Kralik s ratatouille

Kategorie: Maso

Autor: wencek

;ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- krélik 1 ks

- cibule 1 ks

- bilé vino 350 ml

- maslo 50 g

- hladkd mouka 1 1zice
. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

- ryze 250 g

. petrzelka 1 1zice

- Ratatouille

- rajcata 500 g

- Cervena paprika 2 ks
- rajcatové pyré 1 Izice
- cibule 1 ks

- Cesnek 2 strouzek

- maslo40 g

- Cerstvé bylinky 1 svazek
- bobkovy list 2 ks

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

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

Pocet porci: 4


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

Postup:

1

Pripravte si zeleninové ratatouille. Ve velkém hrnci rozpustte maslo a pridejte k nému nakrajeny
cesnek, cibuli, raj¢ata, papriky, rajéatové pyré a cely svazek bylinek. Osolte a opeprete. Privedte k
varu, ztlumte Zar a v nezakrytém hrnci varte, dokud se nevypari témeér vSechna tekutina. Vyndejte
bylinky.

2
Ve velkém kastrolu zahrejte olej, pridejte porce kralika a orestujte je dohnéda ze vSech stran, potom
je vyndejte z kastrolu a dejte je stranou do misy.

3

Z kastrolu odstrante vSechen tuk, na kterém jste restovali krali¢i maso. Do kastrolu dejte maslo
spolu s cibuli a orestujte ji dohnéda. Pridejte porce kralika, hladkou mouku, vino a pripravenou
zeleninovou smés ratatouille. Ochutte soli, peprem a zakryjte poklickou. Privedte k varu, ztlumte zar
a nechte zvolna varit priblizné 45 minut.

4
Uvarte ryzi dle navodu na obalu. Jednotlivé porce kralika prendejte na servirovaci talife spolu s
ratatouille a ryzi, zasypte nasekanou petrzelkou a ihned servirujte.

Poznamka:

cerstvé bylinky - petrzel, tymian
pepr pouzivame cCerstvé namlety



