Peceny bazant na viné

Priprava

Oskubaného, zbaveného drapki,
vykuchaného, oCisténého bazanta osusime a
roz¢tvrtime. Posolime a opepfime dle chuti.
Roztopené maslo vlijeme do zapékaci misy
spolecné s nakrajenou cibuli a paprikou.
Vlozime kousky baZanta, zalijeme vinem a
bujonem. Pfikryjeme vikem a pe¢eme 30
minut v pfedehfaté troubé na 200 °C. Potom
teplotu snizime na 150 °C a pe¢eme dalSich
90 minut. Bazanta co 20 minut podlévame a
otacime.

Obtiznost:

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

367 kalorii ,0 g cukrt ,41 g tukd ,0 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/peceny-bazant-
na-vine

Ingredience

1 bazant

e sul

o pepf

e 1cibule

e 1 gervend paprika

e 50 g masla

e 300 ml bilého vina

e 400 ml dribeziho bujénu

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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