Peceny kralik na cesneku

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- krélik 1 ks

- Cesnek 2 ks

- Spek 120 g

. veprovy bucek 600 g

- cibule 2 ks

- kmin 1 Izicka

- kureci vyvar 250 ml

. sul 0.5 Izicka

- Cerstvé mlety pepr 0.5 1zicka
- Cerstvy tymian 3 snitka

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

Pocet porci: 4
Postup:

1

Nékolik strouzku ¢esneku a asi polovinu Speku nakrajejte. Do masa udélejte Spickou noze ostré
zérezy a vsunte do nich kousky Cesneku a Speku. Totéz mizete udélat i s buckem. Obé masa muzete
také jen potrit prolisovanym Cesnekem. Kralika osolte, opeprete a lehce ho otisknéte v mouce, bucek
staci jen osolit a opeprit.


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

2
Zbyly Spek nakrajejte na kosticky a nechte je vySkvarit. Pridejte najemno nakrajenou cibuli, zbyly
cesnek, kmin a vSechno maso a zprudka ho opecte ze vSech stran.

3

Podlijte ¢asti vyvaru, pridejte tymién a zakryté pecte v troubé predehiaté na 160 °C. Casto
prelévejte vypecenou Stavou, pripadné dolévejte vyvar. Pecte asi 45 minut az 1 hodinu, az bude maso
meékkeé.

4
Podévejte nejlépe s nastavovanou kasi nebo také s bramborovymi noky a dusenym Spenatem.

Poznamka:

Cesnek - 2 palice



