Kralik na slanine

Kategorie: Maso

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 4

- Krélik 1 ks

- Maslo 200 g

- Korenova zelenina 200 g
- Cibule 2 ks

- Citron 1 ks

- Slanina 150 g

- Rajcatovy protlak 40 g

- Cukr 5 kostka

- Vino cervené 3 dl

- Hladkd mouka 40 g

- Nové koreni 2 kulicka

- Pepr ¢erny cely 2 kulicka
. Sul 1 $petka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Dietni

Zpusob pripravy: Vareni

Zarazeni: Obéd
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kralika pres noc namocime do studené vody a poté odblanime. Porce prospikujeme slaninou,
osolime, opeprime a posypeme novym korenim. Nastrouhanou zeleninu, cibulku, platky citronu a
maso opeceme na masle.

Pridame rajsky protlak a pod poklickou dusime nebo v troubé peCeme domékka. Krélika vyjmeme,
vypek zaprasime moukou, prilijeme vino, dochutime cukrem a dobre povarime. Omacku rozmixujeme
nebo precedime na maso. Podavame s opékanymi bramborami nebo knedlikem.



