Bazant na divoko

Priprava

Maslo rozpustime a pfiddme na Ctvrtiny
nakrajenou cibuli, raj¢ata, ocisténou a na
koleCka nakrajenou mrkev a papriku. Zeleninu
osmazime dozlatova za stalého michani a
osolime. Oskubaného a vykuchaného
baZzanta oplachneme pod studenou tekouci
vodou, osuSime, osolime a posypeme
provensalskym kofenim. Do zapékaci misy
dame osmazenou zeleninu, pfidame pepf,
bobkove listy, nové kofeni a zakryjeme
anglickou slaninou. VloZzime bazanta prsy
dold, podlijeme vinem a vodou. PeCeme 50
minut v pfedehraté troubé na 200 °C. Poté
snizime teplotu na 150 °C, baZanta oto€ime a
peceme dalSich 50 minut. Po celou dobu
peceni, bazanta co 20 minut polévame
vypecenou $tavou. Upeceného bazanta
vyjmeme, dame na talif a naporcujeme.
Podavame s upec€enou zeleninou a slaninou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 1h 40min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 4

1538 kalorii ,0 g cukri ,162 g tukt ,23 g
bilkovin

Autor: Milena

Odkaz: https://srecepty.cz/bazant-na-divoko

Ingredience

1 bazant

e 2 mrkve

« 10 kuli¢ek pepre

e 1/2 1ZiCka nového kofeni
e 4 bobkoveé listy

e 1 lIzice mletého provensalského kofeni
e 200 ml ¢erveného vina
« 200 g anglické slaniny

e 5rajcat

o 3cibule

e 100 g masla

e 100 ml vody

1 Cervena paprika

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

viiv s

Hlavni chod
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