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Suroviny

Porce: 4

- kralici stehna 4 ks

- rajce 4 ks

. Cesnek 3 strouzek

- bobkovy list 2 ks

. citron 1 ks

. cibule 1 ks

. hladka mouka 1 1Zice

- bilé vino 100 ml

- anglicka slanina 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Krélici stehna prospikujeme kousky anglické slaniny, osolime a opeprime

2. Na rozpaleném oleji orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli, priddme stehna, ktera ze vsech stran
zprudka opeceme

3. Kréli¢i maso mirné podlijeme vodou a pec¢eme v troubé vyhraté na 190-200 °C do polomékka

4. K témér upeCenému masu pridame nadrobno nasekany ¢esnek, na mensi kousky nakrajena
rajCata, bobkovy list, tymidn, zalijeme vinem a maso dopeceme domékka

5. Hotova stehna vyndame, vypek zahustime jiSkou, kterou pripravime z hladké mouky, dvou 1zic
oleje a nechame provarit


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

6. Nakonec oméacku dochutime soli a citronovou Stavou.



