KIKKOMAN'

Coq au Vin — Kohout na viné

Celkovy cas vareni 210 min. 210 min. Doba pripravy

Nutri¢ni hodnoty (na porci):

2.328 kJ / 556 kcal

L Porce

(A kureci stehynka

2 mrkve, nakrajené na
kosticky

1 cibule

1 strouzek cesneku

1 lahev francouzského vina
(=750 ml)

7 polévkové Kikkoman Sojova omacka
IZice pfirozené fermentovana

tekuté ochucovadlo
Par listkd tymianu
2 bobkové listy
5 jalovcinek
5 kulicek pepre
1cajova  hnédého cukru

Ve

icka

sl

Cerstvé mlety pepf
2 polévkove olivového oleje
IZice
2 polévkove rajcatového protlaku
IZice
150 ml kureciho vyvaru
300g malych hub

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Omyjte kureci stehna, osuste je a v misté kloubu
oddélte stehenni ¢ast od palicky. Oloupejte cibulia
¢esnek — cibuli nakrajejte na kosticky, ¢esnek
rozdrtte. Ve velké mise smichejte Cervené vino,
Kikkoman Séjovou omacku, mrkev, cibuli, Cesnek,
tymian, bobkové listy, jalovCinky, kulicky pepre a
cukr. Pridejte kufeci maso, promichejte a nechte
chladit priblizné 2 hodiny, aby se chuté krasné

propojily.
Krok 2

Vyjméte kureci maso z marinady. Tekutinu
precedte do misy a zeleninu odlozte stranou. Maso
osolte a opeprete, poté ho opecte ze vSech stran
na rozpaleném oleji, dokud nebude mit
zlatohnédou kdrku. Poté ho vyjméte z panve. Do
panve pridejte scezenou zeleninu, pripravené
kofeni a rajcatovy protlak. VSe orestujte, aby se
chuté rozvinuly.

Krok 3

Prilijte scezenou marinadu do panve a privedte k
varu. Poté vloZite kufeci maso zpét do panve,
priklopte poklickou a nechte jemné probublavat
45-50 minut, dokud nebude maso mékkeé a
Stavnaté. Pokud je potfeba, houby omyjte a
oCistéte, poté je pridejte do panve priblizné 5 minut
pred koncem vareni.

Krok 4


https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo
https://www.kikkoman.cz/produkty/detail/kikkoman-sojova-omacka-prirozene-fermentovana-tekute-ochucovadlo

Omacku mUzete zahustit Skrobovou kasickou
(smési kukuFicného Skrobu a vody). Podavejte s
brambory posypanymi Cerstvou petrzelkou.
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