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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Krélik 1 ks

. Sl 1 1zicka

- Pepr 0.5 1zicka

. Cesnek 10 strouzek
- Slanina 200 g

- Rozmaryn 4 snitka
- Olivovy olej 1 ks

- SPENAT

- Olivovy olej 2 1zice
. Cesnek 4 strouzek

. Cerstvy $penat 1 balitek
- Sal 0.5 1zicka

- Pepr 0.5 1Zicka

- Maslo 1 lzice

- Smetana 150 ml

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Krélika omyjte, osuste a naporcujte na osm dilt. Kazdy dukladné osolte a opeprete a potrete utfenym
cesnekem. Dejte do pekacCku, zasypte slaninou, pridejte rozmaryn a zastriknéte olejem. Podlijte
vodou a priklopené pecte v troubé vyhraté na 180 °C asi hodinu. Poté odklopte a dalsi hodinu
dopecte. Prelévejte vypekem. Mezitim, co se kralik pecCe, udélejte Spenat a knedliky. Na Spenat
rozpalte olej v panvi, pridejte nasekany Cesnek a po minuté rovnéz spareny Spenat. Promichejte,
podle chuti osolte a opeprete. Pak zjemnéte maslem a nakonec vlijte smetanu a nechte Spenat
zhoustnout. Dosolte podle chuti. Na knedliky varte brambory 20 minut ve slupce domékka. Scedte a
nechte je zcela zchladnout. Uvarit je mizete i o den driv. Pak je zvazte, nastrouhejte na jemné strané
struhadla a pridejte mouku - presné tretinu vahy brambor. K bramboram a mouce vyklepnéte jedno
vejce, pridejte Spetku soli a zpracujte do tésta. Pokud bude prilis ridké, dosypte mouku. Z tésta
vytvarujte dva knedliky a varte je 10-15 minut ve vrouci osolené vodé. Podavejte spolecné, porci
masa, knedlikl a $penéatu, prelité vypekem.



