Dusene kralici stehna s houbami
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Suroviny

Porce: 4

- krélici stehna 4 ks

- hribky malé 250 g

- Salotky malé 150 g

- slanina 80 g

- vyvar 500 ml

. portské vino 100 ml
- olivovy olej 4 1zice

- hladkd mouka 2 1zice
- rajsky protlak 2 1Zice
- mletd paprika 1 1zice
- mleté divoké koteni 1.2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Houby ocistime, Salotku oloupeme a slaninu nakrajime na klinky

2. Krélic¢i stehna odblanime, oplachneme, rozdélime v kloubu na mensi ¢asti, prospikujeme klinky
slaniny, osolime, opeprime, obalime v hladké mouce, v kastrolu na poloviné rozehratého oleje
zprudka ze vSech stran ope¢eme a vyjmeme

3. Do kastrolu pridame zbyly olej, vlozime celé houby i Salotky, koreni a chvili opékame, pak pridame
protlak, orestujeme, zasypeme mletou paprikou, promichame, zalijeme 400 ml vyvaru, dobre
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promichdme, vlozime zpét opecené maso a prikryté dusime domékka za obcasného zamichani a
podle potreby podlévani vyvarem

4.V poloviné duseni prilijeme sherry nebo vino a nakonec stavu dochutime soli, peprem a citronovou
stavou.



