Kure a la bazant

Priprava

Kufe protkneme platky slaniny a osolime.
Kfidylka zaklesneme nazad. Na zbytku
pokrajené slaniny na kosticky osmahneme
pokrajenou cibuli, pfiddme maslo - pokud je
slanina méné libova, maslo vynechame uplné.
Do bfisni dutiny dame od kazdého kofeni par
kuli¢ek a mirné prosolime, nozky je mozné
svazat, ale neni to vibec nutné. Na
osmazenou cibulku viozime do pekace kure,
napred prsiCky doll a pak obratime. Mirné
podlijeme horkou vodou a za ¢astého
obraceni a podlévani upeCeme do mékka.
Stavu bud’ nechame pfirodni nebo je mozné i
zahustit ofiSkem masla smichaného s hladkou
moukou a kratce povarit.

Tip k receptu

Jelikoz mam rada na dribezi kfupavou karcicku,
trochu ke konci kufe posypu cukrem ¢i medem,
pozor, af se nespali, to jde rychle! Pokud mame
rychlovzdu$nou troubu, udéla se sama i bez
cukru. Nejlepéi pfiloha se mi osvédcila vafené
brambory a pfipadné kompot.

Obtiznost:

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

554 kalorii , 0 g cukrti ,51 g tuk( ,22 ¢
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/kure-a-la-bazant

Ingredience

1 kure - vcelku

e 15 dkg slaniny, mozno i anglické
e 1 IZice masla

o 1 ks vétsi cibule

o 10 kuli¢ek pepre

e 10 ks nového koreni

e 10 ks jalovce - kulicky susené

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoroén&, Finanéng
nenarocné, Dribez a kralik, Néco extra,
Labuznik, Hlavni chod
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