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Suroviny

Porce: 5

- kralik 1.6 kg

- husi sadlo 150 g
- bilé vino 200 ml
- tymian 8 snitka
- pepr 6 kulicka

- bobkovy list 3 ks
. tymian 1 snitka
- cibule 1 ks

- mrkev 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Francie

Pocet porci: 5

Postup:

1. Oloupanou cibuli prekrojime na ctvrtiny, oc¢isténou mrkev nakrajime na vétsi kousky, vSe vlozime
do hrnce s osolenou vodou, prilijeme bilé vino, pridame kuliCky pepre, bobkové listy, tymian a vodu
privedeme k varu

2. Peclivé ocisténého kralika rozctvrtime, vlozime do vrouciho zeleninového zakladu, teplotu snizime
a maso zvolna varime pod poklickou domékka a nezacne se uvolinovat od kosti

3. Kréli¢i kousky vyjmeme z hrnce, nechdme zchladnout, pak maso obereme od kosti, natrhame na
drobno a promichdme s na jemno nasekanymi listecky rozmarynu

4.V kastrulku rozpustime sadlo, po ¢astech do ného pridavame maso a v$e neustale michame, aby se


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

sadlo s masem dobre propojilo, pak dochutime soli i peprem a sundame z tepla
5. Rillettes mazeme na chléb a poddvame s kouskem rajcatka a trochou nasekané jarni cibulky.



