Studené kure v bilém vine

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

353 kalorii , 0 g cukru ,35 g tuku ,1 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/studene-kure-v-
bilem-vine

Priprava Ingredience

Kufe naporcujeme na osm dila. V hlubsi
panvi rozehfejeme olej a kufe na ném ze
vSech stran ope¢eme. Do panve pfihodime
celé strouzky ¢esneku a bobkovy list, zalijeme
vinem, octem a citronovou $tavou, osolime
opepfime a zakryjeme poklici. Na mirnéjsim
ohni dusime asi 1 hodinu domeékka. Je-li
potfeba, podlijeme jesté trochou vina nebo
vody, ke konci duseni ma zbyt jen troSku
husté Stavy. Kure i se $tavou prelijeme do
vhodné nadoby a nechame zakryté vikem
vychladnout. Pfed podavanim odstranime
bobkoveé listy a ¢esnek.

1 kufe

e 51Zic olivového oleje

e 2 strouzky ¢esneku

o 3 bobkové listy

e 250 ml bilého vina

e 4 |Zice vinného octa

« $tava z jednoho citrénu
e sul a pepf podle chuti

Kategorie

Vyjime€ny den, ltalska, Celoro¢né, Driibez a
Tip k receptu kralik, Navstéva, Hlavni chod

Kufe vétSinou pfipravuiji den pfedem a vezeme si
ho jako studenou vecefi na chatu. Odlezenim do
druhého dne ziska na chuti. Jako pfiloha k nému
chutna Cerstvy chleba a osolena opepfena rajcata.
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