Zajic po spindlerovsku
Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- cibule 50 g
- mandle 25 g
- olej 250 g

- slanina 50 g
- zajic 500 g

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

Pocet porci: 4

Postup:

Ze zajice oddélime béhy, hrbet odblanime, vypereme, protkneme asi polovinou slaniny a
osolime.Nadrobno nakrajenou cibulku osmazime v oleji dozlatova, trochu zalijeme varici vodou,
pridame koreni, trochu ¢erveného vina, na kolecka nakrajeny citron, vlozime pripraveného zajice a
za obCasného polévani stavou dusime pod poklickou domékka.Potom maso vyjmeme, Stavu
zahustime jiSkou, pridame svestkova povidla, dobre zamichame a 1 hodinu zvolna povarime.
Hotovou Stavu procedime na maso, priddme rozpusténou, nadrobno nakrajenou slaninu, na nudlicky
nakrajené loupané mandle a pak jesté kratce povarime.
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Poznamka:

ze zajice pouzijeme zadni ¢ast



