Kohout na vinée

22.10. 2021

Recept je vhodny pro: 2. faze, 3. faze

Potéste i v pribéhu ketogenni diety své chutové pohéarky proslulou francouzskou
delikatesou - kohoutem na viné. Recept je vhodny od druhé faze diety a povolena je
konzumace jedné porce denng.

Co potiebujete (2 porce):

e 2 |Zice olivového oleje

e 300 g prsou mladého kohoutka

sl a Cerstvé mlety pepr

bobkové listy

Y5 1Zicky suSeného tymianu

Y bilé cibule

e 200 ml domaciho kufeciho vyvaru (z povoleného masa a zeleniny)
e 200 ml suchého cerveného vina

* 1 strouzek ¢esneku

* 300 g Zampion(

Jak na to:

1. Na rozehiatém oleji nejprve opeceme kohouti prsa. Jakmile se maso zatahne pridame pepft, sll,
bobkovy list a tymian a kolem masa poklademe cibuli.

2. Prilijeme vyvar a tfetinu vina.

3. Vechno viozime do pekace do rozehraté trouby na 200°C. Pe¢eme pll hodiny, poté priddme cesnek a

zbytek vino a troubu ztlumime na 170°C. Takto zvolna peceme 2 hodiny. Na poslednich 10 minut k masu
pridame zampiony.


https://www.prodietix.cz/druha-faze-keto-diety
https://www.prodietix.cz/treti-faze-keto-diety

4. Doporucujeme konzumaci se sparenymi zelenymi fazolovymi lusky.



