Kura w winie

Przepis dodany przez uzytkownika ewal257

bardzo smaczne

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 5-6

Stopien trudnosci: srednio trudne
Koszt: 40 PLN

Potrzebne sktadniki:

- mtoda kura - 1 szt.

- stonina - 300 g

- mate cebulki - 20 szt.

- pieczarki - 250 g

butelka wytrawnego czerwonego wina - 1 szt.
masto - 100 g

oliwa - 50 g

czosnek - 2

maka ziemniaczana - 30 g
tymianek, lis¢ laurowy, sol -

Przydatne akcesoria:
rondel

Etapy przyrzadzania:

1. Sprawiong kure natrzec solg, pokraja¢ na 6 czesci i dobrze obsmazy¢ w oliwie.
Pokrojong w kostke stonine stopi¢ w rondlu, doda¢ obrane cebulki w catosci, obrane i
pokrojone pieczarki, smazy¢ kilka minut.

Witozy¢ do rondla obsmazone kkawatki kury, roztarty czosnek, tymianek i lis¢ laurowy,
zala¢ winem.Gotowac¢ pod przykryciem do miekkosci.

Masto dobrze wyrobi¢ z maka ziemniaczang i dodawac¢ po trochu do sosu doktadnie
mieszajgc, aby nie powstawaty grudki i gotowac az sos odpowiednio zgestnieje,
doprawic do smaku.

Kawatki kury utozy¢ na wygrzanym potmisku, przybraé cebulkami, pola¢ sosem i
podawac obtozone grzankami .

Jak podawac?
wygrzany potmisek
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