Kralik peceny pod kachnim dozorem
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Suroviny

Porce: 8

. kralik 1 ks

- voda 2 dl

. sul 2 Spetka

- kmin 2 Spetka
- kachna 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Kralika i kachnu potreme soli, bohaté pokminujeme, naskladame tak, aby porce kralika byla vzdy
alespon Castec¢né ,pod dozorem” (zakryta) porci kachny.

Déme do pekace, podlijeme vodou a peceme na stredni teplotu prikryté v troubé cca 2 hodiny.
Nasledné jesté dopeceme cca 30 minut nezakryté, tak u masa docilime zlatavé barvy.

Velmi ¢asto a poctivé prelévame vypekem. Maso kralici i kachni je poté extra chutné a odpada od
kosti.

Tip: Jako priloha se hodi kysané zeli a houskovy knedlik.
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