Cernousek

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kralik 1 ks

- Cerny pepr 10 kulicka

- nové koreni 5 kulicka

- bobkovy list 2 ks

- cibule 1 ks

- korenova zelenina 250 g

- suSené svestky 100 g

- strouhany pernik 100 g

- rybizovd marmelada 3 1zice
- Cervené vino 150 ml

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V kastrolku zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, priddme nadrobno

nakrajenou nebo nastrouhanou korenovou zeleninu a kratce osmahneme

2. Na osmazenou zeleninu rozlozime naporcovaného osoleného kralika, zalijeme vodou, pridame
pepr, nové koreni, bobkovy list a varime do

mékka

3. Poté vyjmeme koreni a priddme dame pokrajené susené svestky, nastrouhany pernik, rybizovou
marmeladu a ¢ervené vino


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

4. Vse 15 az 20 minut na mirném ohni povarime)
5. Vyjmeme maso, omacku rozmixujeme a dochutime soli a citrénovou Stavou
6. Maso vratime do omacky a prohrejeme.



