Kralik na bilem vineé od Vileminy
Kategorie: Maso

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 5

- vino 0.3 1

- cibule 2 ks

- Cesnek 2 strouzek

- cely krélik 1 ks

- olej 4 1zice

. sul 0 ks

- pepr 0 ks

. provensalské koreni 0 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Kralika omyjeme a osusime, zbavime vSeho viditelného loje i Slach a naporcujeme. Osolime a
opeprime. Porce poskladdme na pekac s trochou oleje, zasypeme cibuli a Cesnekem a posypeme
vydatné provensalskym korenim. Zalijeme vinem skoro na 2 cm vysoko, aby se kralik nevysusil a
vytvorilo se dost Stavy. Zakryjeme alobalem (poklici) a pe¢eme v troubé 150 stupni teplé asi hodinu
a pul, neni treba ani podlivat.

Podéavame s lehkou prilohou, ryzi, brambory nebo kasi. S kralikem muzeme péci i porce kurete.


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

Poznamka:

podle chuti provensalské koreni, stl a pepr



