Kohut na vine
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Recept pre dve porcie.

Konzumuje maximalne jednu porciu denne.
Ingrediencie:

e 2 lyzice olivového oleja

300 g prs mladého kohuta

sol' a Cerstvo mleté Cierne korenie

bobkové listy

Y, lyzicky suseného tymianu

Y bielej cibule

200 ml domaceho kuracieho vyvaru (z povoleného masa a zeleniny)
200 ml suchého Cerveného vina

1 strdcik cesnaku

* 300 g Sampinénov

Postup pripravy

Na rozohriatom oleji najprv opecieme kohdtie prsia. Akondhle sa maso zatiahne priddme Cierne korenie,

sol, bobkovy list a tymian a okolo masa poukladame cibul'u. Prilejeme vyvar a tretinu vina. Vsetko viozime
do pekaca do rozohriatej rdry na 200 ° C. PeCieme pol hodiny, potom pridéame cesnak a zvySok vina a rdru
stimime na 170 ° C. Takto zvolna pecCieme 2 hodiny. Na poslednych 10 minut k masu pridame Sampindny.

Odporucame konzumacii sa sparenymi zelenymi fazulovymi strukmi.



