Slepice na cerveném vine

Priprava

Sliepku rozdelime na porcie, natrieme solou
zmie8anou s korenim a paprikou. OdloZime
do chladu aspor na 1 hodinu. Obalime v
muke a zo vSetkych stran opekame na masle
asi 5-10 minut. Vyberieme. Na vypeku
orestujeme na kocky pokrajanu slaninu,
oSupané celé Salotky, na Stvirky pokrajané
Sampindny. Vyberieme. Maso vlozime do
vypeku, pridame bobkové listy, tymian,
prelisovany cesnak, zalejeme Cervenym
vinom a vyvarom. Dusime pod pokrievkou asi
60 minut. Pridame Salotku, Sampinoény a
dusime dal$ich 20 minGt. Maso vyberieme.
Vypek dochutime tymianom a korenim.
Zahustime maizenou a kratko povarime.

Tip k receptu

Podavame s ryzou. Cas dusenia je len orientagny,
podra tvrdosti masa.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 2h Omin
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 6

871 kalorii , 1 g cukrd ,75 g tukt ,8 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/slepice-na-
cervenem-vine

Ingredience

1 mladéa stfedné velkéa slepice cca 1500 g
e 250 g Salotek

e 250 g zampionu

e 120 g uzené slaniny

e 250 ml ¢erveného vina

e 6 IZic mésla

e 3 lzice hladké mouky

e 2 bobkové listy

e 3 strouzky ¢esneku

e 150 ml drlbeziho vyvaru

e 1 IZice Skrobové moucky

e 1 1ZiCka tymianu (Matefidouska obecna)
o 1/2 1Zzicky mletého pepre

» 1 1zicka mleté sladké papriky

e sul podle potfeby

o Spetka cayenského pepre

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenarocné, Dribez a kralik, Klasika, Rodina,
Hlavni chod
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