Kure po myslivecku

Porce: 4 osoby

Suroviny:

4 uzena ku?eci stehna

4 — 5 v?tSich brambor

1 cibule

15 dkg slaniny na kosti?ky

2-3 strouzky ?esneku

4 Zampiony

2 IZice oleje

1,5 dcl vody

% 12i?ky kminu

Y 12i?ky divokého ko?eni (nové ko?eni, bobkovy list, jalovec apod.)

Postup:

Zaklad si p?ipravime rovnou v tlakovém hrnci - na oleji ope?eme cibuli, p?idame na kosti?ky
nakrajenou slaninu, nakrajeny (rozma?kany) ?esnek, Zampiony a p?idame ko?eni — nasledn?
p?idame brambory nakrgjené na kousky a vloZime stehna, p?idame 1,5 dcl vody a nechame
.piskat” v tlakovém hrnci cca 5-10 minut. Sta?i na drobném plamenu, aby se sm?s nep?ipalila.

Zdobime nakrajenou petrzelkou.
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