Peceny kralik na viné a konaku
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Suroviny

Porce: 4

- krélik 1 ks

- cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- hnédé zampidény 3 ks

- konak 100 ml

- suché bilé vino 200 ml
- Cerstva petrzel 1 snitka
- Cerstvy tymian 1 snitka
- olej 4 1zice

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocisténého kralika naporcujeme, omyjeme, osusime, osolime a opeptime

2. Slaninu nakréjime na malé kosti¢ky, oloupanou cibuli i strouzky cesneku nakrdjime na drobno,
houby ocCistime a pokrajime na malé kousky

3.V panvi na rozehratém oleji orestujeme cibuli i ¢esnek, pridame slaninu a spolecné opeceme
4. Vypeceny tuk i s olejem slijeme do pekacku, zahrejeme ho, opeceme na ném porce kralika,
pridame cibuli se slaninou a ¢esnekem, na drobno nasekanou petrzel i tymian, zalijeme konakem,
vinem a trochou vody

5. Ddme péct do vyhraté trouby na 180 °C, po 30 minutach priddme nakrajené houby a peceme


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

dalSich 30 minut do mékka, za obcasného prelévani vypecenou Stavou a podle potreby podlévani
vodou.



