Zajeci stehna s hroznovym vinem a hrozinkami

Ingredience:

4 zajeci stehna, stl,mlety pepf,trochu celého pepfre,trochu jalovce,1 lZice provensalského
kofeni,2-3 lZice pfepusténého masla,1 svazek polévkové zeleniny, 2 lZice rajského protlaku,1
sklenice cerveného vina,pullitru vyvaru, 2 bobkové listy,1-2 lzZice masla, 1 cibule, 100g bilého
hroznového vina,1/2 misky hrozinek,1/2 misky madlovych lupinku, 1-2 lZice duZiny z hroznového
vina,2cl ovocného likéru.

Pfiprava:

Maso umyjeme pod tekouci vodou, osusime, osolime a opeptime. Cely pepr a jalovec rozdrtime
v hmozdifi, smichame s provenskalskym kofenim a potfeme maso. Maslo rozehiejeme v pekadi
a vloZzime do néj maso. Pfiddme ocisténou a na kousky nakrajenou zeleninu, pfimichame rajsky
portlak a zfredime ¢ervenym vinem. Doplnime vyvarem, na vrch poloZzime bobkové listy a pekac
zakryjeme. Pe¢eme pti 180-200°C asi 90minut. Na zavér v panvi rozehfejeme madslo nebo
margarin a nechame zesklovatét cibuli. Pfiddme hroznové vino, hrozinky a mandle, kratce
podusime a pfiddme propasirovanou omacku z pekace. Na mirném ohni kratce prohfejeme.
Vmichame Zelé, priddme ovocny likér. Pro lepsi aroma a dochutime soli a peprem.

Nasi zaci oboru Kuchar - cisnik doporucuiji:

Podavame s chlebem, ¢ervenym zelim a bramborovou kasi.




