Kureci pekacek se zelim

Priprava

Pekacek vymazeme olejem, na dno rozlozime

kyselé zeli, které muzeme trochu prekrajet.
Na zeli dame oloupané brambory nakrajené
na platky nebo mensi kostky. Vrstvu lehce
osolime a posypeme kminem. Na brambory
naklademe oloupané a na platky nakrajené
strouzky ¢esneku a platky anglické slaniny.
Nakonec nahoru polozime osolena a
okminovana stehynka. V§e pokapeme olejem
a podlijeme vinem. Pekacek pfiklopime a
peceme pfi 200°C asi 50 minut. Po této dobé
odkryjeme a dopékame, az maji stehynka
zlatavou barvu a brambory jsou mékké. Na
talifi Stédfe posypeme sekanou pazitkou.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 4

1449 kalorii ,0 g cukrd ,81 g tukt ,41 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/kureci-pekacek-
se-zelim

Ingredience

e 4 Kkureci stehna

e asi 800 g brambor

e 1/2 sacku kyselého zeli
e 4 strouzky ¢esneku

e 200 g anglické slaniny
e sul

o tro8ka drceného kminu
e 150 ml bilého vina

o oOlej

e pazitka

Kategorie

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