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2 ks prsia z bazanta s kozou Bazantie prsia
1 ks kysnuta knedla Osolte a okorente baZantie prsia, pridajte trochu
sof tymidnu, rozmarinu a nechajte 2-3 hodiny odlezat. Potom
mlefcé Cierne korenie ich osmazte na diviacej masti z oboch strén, vlozte do
tymian ) pekaca a chvilu pecte, kym nebudui hotové.
rozmarin
diviacia mast Cibulové catnf

Cervend cibulu nakrajame na hrubsie péasiky, orestujeme
Cibufové &atni': na olivovom oleji, pridame krystalovy cukor a a nechame
1 kg cervenej cibule ju prazit, kym neskaramelizuje. Pridame cervené vino,
olivovy olej balzamikovy ocot a povarime. Nakoniec pridédme trochu
1509 krystalovy cukor &ili

3 dl ¢ervené vino

2 ¢l balzamikovy ocot alebo mnoZstvo Servirovanie ?@"

podla vasej chuti Maso nakréjajte na platky, poukladajte na hordce catni

chilli vy a podavajte s kysnutou knedlou a pohdrom dobrého
na ozdobu: prepelicie vajicko . . .
suchého bieleho vina.

lb M&;j tip: Uvarime prepelicie vajicko do polomékka a polkou ozdobime naservirované jedlo.
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