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Kufe dusené na ¢erveném viné

Ingredience:

55 g mésla, 1 kure

8 malych cibulek

100 g neuzené slaniny

16 malych Zampiond

2 strouzky ¢esneku

250 ml ¢erveného vina

500 ml kuFeciho vyvaru

1 Izice petrzelky, hladké mouky

1 Izice rajCatového protlaku a cukru

Popis postupu:

Polovinu masla rozspust'te v hrnci. Kufe naporcujte na 8 porci, osolte, opeprete a opeCte na masla ze vSech stran
dozlatova. Pfidejte cibuli a slaninu. VSe pecte asi 10 minut, dokud se cibule nezbarvi. PFidejte Zampiony, cesnek a
duste par minut za obasného promichani. Zasypte moukou a restujte jesté 2 minuty. Pridejte protlak, ¢ervené vino,
cukr a privedte k varu. Zalijte vyvarem a Cekejte, neZ se zaCne vafit. Ztlumte plamen, zakryjte hrnec a varte asi 50
minut, dokud nebude kufe hotové. St'avu slijte a rozmixujte s maslem. Podavejte posypané petrzelkou.



