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Nadivany bazant zameckého kuchare

Ingredience:

1 bazant, platky slaniny

stl, pepF, maslo, olej

nadivka:

200 g uzeného backu

1 Zemle, vyvar z backu

3 vejce, 4 zampiony

1 Izice petrzelky

Spetka pepre a muskatového ofisku
stl, strouhanka

Popis postupu:

Nejprve si pripravime nadivku. Uvafeny blicek umeleme nahrubo, pridame pokrajenou Zemli rozmocenou ve vyvaru,
vejce, nadrobno nakrajené Zampiony, petrzelku, kofeni, stl a podle potfeby strouhanku na zahusténi. Ocisténého
baZzanta osolime vné i uvnitf, opepfime, naplnime ho nadivkou a otvory zaSijeme. V pekacku rozehfejeme maslo a
olej, vlozime bazanta prsicky doll a asi 20 minut pe¢eme v troubé. Pak ho obratime, podlijeme horkou vodou a
peCeme domékka. Starsi kus peCeme nejdriv zakryty a po zméknuti ho opékame dozlatova. PFi dopékani maso
potirame méslem a obloZime platky slaniny. Podavame s vafenymi brambory a jefabinovym nebo brusinkovym
kompotem.



