Kralik s vypecenou omackou

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

. Kralici stehna 4 ks

. Sul 1 Spetka

- Pepr ¢erny mlety 1 Spetka

. Cesnek 4 strouzek

. Cibule cervena 1 ks

- Mrkev 1 ks

- Spek 80 g

- Francouzska horcice 1 1Zice
- Kecup 2 lzice

.- Smetana na vareni 1 kelimek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Krali¢i stehna omyjeme, vlozime do pekacku, osolime a opeprime. Pridame celé strouzky cesneku,
cibuli nakrajenou na klinky a mrkev nakrajenou na mensi kousky.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Spek nakréjime na tenké platky a poklademe na maso. Podlijeme nékolika 1zicemi vody a vloZime do
trouby predehraté na 180 °C. PeCeme za ob¢asného podlévani priblizné 45 minut.

Hor¢ici rozmichanou s ke¢upem pridame k masu a peceme jesté dalSich 45 minut. Poté vyjmeme
stehna a vSe ostatni slijeme do hrnce. VSe rozmixujeme a priddme smetanu. Nechame prejit varem.

Maso podavame se zeleninovou ryzi, prelijeme smetanovou omackou.



