Doradca
smaku

Coq au vin, czyli kogut w winie

DAGMARA12
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
mtoda kura lub duzy kurczak 1 szt
stonina 15 dag
szalotka 20 dag
masto 2 tyzki
oliwa 2 tyzki
czosnek 2 zabki
maka ziemniaczana 1 tyzka
oliwa 4 tyzki
sol 1 szczypta
estragon 1 szczypta
Lis¢ lubczyku suszony Prymat 1 tyzka
Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta
wino czerwone wytrawne 2,5 szklanki
tymianek 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kure umy¢, osgczy¢, podzieli¢ na 6 czesci, natrzec solg i obsmazy¢ na oliwie. Stonine pokroi¢,
wytopi¢ w rondlu, obsmazy¢ na niej obrane szalotki oraz obrane i pokrojone pieczarki. Kure
przetozy¢ do rondla, wla¢ wino, dodac zmiazdzony czosnek oraz przyprawy ziotowe Prymat. Dusic
pod przykryciem na matym ogniu do miekkosci. Masto utrze¢ z maka i stopniowo dodawac do sosu,
mieszajac r6zgq. Doprawic solg i pieprzem czarnym mielonym Prymat. Porcje kury podawac na
wygrzanym pétmisku, obtozone cebulkami i polane sosem, z grzankami i zielong satata.






