Duseny kralik
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kralik 800 g

- Zampiony 100 g

- slanina 60 g

- bilé vino 1.5 dl

- rajsky protlak 2 1zice
- olej 2 1zice

- cibulky 8 ks

- Cesnek 3 strouzek

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Cesnek, 2 cibulky a petrzelku nasekdme nadrobno

2. Do hodné horkého kastrolu nalijeme olej a zpénime na ném na malé platky nakrajenou slaninu
3. Priddame kralika nakrajeného na porce, cibulky, cibulovou smés, vino, pul $alku horké vody, sul
mlety pepr a vSe dusime na malém plaménku do polomékka

4. Ke konci duseni priddme rajcatovy protlak, na platky nakrajené zampiony a dusime do zméknuti
masa

5. Mékké porce kralika prelozime na talife a prelijeme oméckou z vypeku.


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

