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Suroviny

Porce: 4

- Bazant 1 ks

. Sual 1 1zicka

- Cibule 1 ks

- Bobkovy list 1 ks

- Tymian 4 Spetka

- Mlety bily peprt 1 Spetka
- Jalovec 4 ks

- Mlety zazvor 30 g

- Anglicka slanina 60 g

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Bazanta stahneme, urizneme hlavu, vykuchdme a omyjeme. Osusime v utérce, osolime a okorenime.
Dovnitr bazanta vlozime vétsi napll nakrajenou oloupanou cibuli a bobkovy list. Prsicka posypeme 3-
4 Spetkami tymianu a mletym bilym peprem, pridame nékolik kulicek jalovce, kousek celého nebo
mletého zdzvoru. Pripraveného bazanta obalime tenkymi platky anglické slaniny a ovazeme miti.
Zabalime ho do alobalu a polozime na zéda. Trychlyrem do néj nalijeme asi 1 a 1/2 litru vody a
vlozime ho do rozehraté trouby. V troubé dusime pri 210 ‘C asi 2 hodiny. Po této dobé se voda vyvari
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a zustane pouze stava. Bazanta podavame s varenymi brambory, politymi stavou z bazanta, s
brusinkovym kompotem a modrym rulandskym vinem



