Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 1h 30min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

321 kalorii , 0 g cukrt ,32 g tukt ,8 g
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/pecena-bazanti-
stehynka-na-divoko

Priprava Ingredience

Bazanti stehynka peclivé odblanime a
zbavime nezadoucich kousku popf. tuku a
zbytkd opefeni. Omyjeme, naskladame do
misy, osolime, zalijeme olivovym olejem,
cibuli nakrajime na kosticky Ci krouzky a dame
do pekace, kam pfidame i pokrajeny ¢esnek
na tenkeé platky a pokrajenou slaninu. Troubu
si rozpalime na nejvy8Si stupen, nové kofeni,
jalovec, pepr cely a nové kofeni misy se dame
bud’ ke stehynkim do misy, ¢i az do trouby na
pekac (davam do malého Cajitka, aby se
nemuselo vyndavat po jednotlivych kouscich).
Bobkovy list ddvam volné. Chvilku nalozena
stehna poklademe vedle sebe na pekac s
cibuli, Cesnekem a pokrajenou slaninou na
kosti¢ky, poklademe bobkovym listem,
pridame divoké kofeni, slijeme olivovy olej na
stehna, pfidame kofenovou zeleninu a dame
rychle zapéci do hodné roztopené trouby. Po Vyjimeény den, Geska, Celorodns, Finanéné
chvilce teplotu trochu zmirnime, asi kolem

200°C, popf. pfikryjeme alobalem Ci poklici k
nadobé v niz peCeme a podlévame pravidelné
vafrici vodou. Ke konci peceni alobal sundame
a pustime horky vzduch, nebo dortizova
upecene zvrchu - stehna obratime.

e 8 bazantich stehynek
e 1 dcl olivového oleje
o 1 vetsicibule
e 6-8 strouzkll Cesneku
6 bobkovych listt
e 10 kuli¢ek pepre celého
e 8 kuli¢ek nového koreni
e 5 jalovcovych kulicek
e 1 lzice soli - dle chuti a potfeby
o 8 dkg anglické slaniny
e 2 mrkve
2 platky bulvového celeru
1 kofen kofenové petrzele

Kategorie

Hlavni chod

Tip k receptu


https://srecepty.cz/pecena-bazanti-stehynka-na-divoko

Neni nutné davat kofenovou zeleninu, jako pfiloha
se pak hodi i kyselé zeli. Mnozstvi kofenové
zeleniny se fidi chuti a jeji velikosti. Lze pouzit i
zmrazenou zeleninu pod svickovou.
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