Kralici ragu s testovinami
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Olivovy olej 1 Izice

- Slanina 4 platek

- Bobkovy list 2 ks

. Cerstvy rozmaryn 2 snitka
- Krélik 1 ks

- Cesnek 1 ks

- Pérek 2 ks

- Mrkev 2 ks

- Rapiky celeru 2 ks

. Cervena cibule 2 ks

- Susené hribky 20 g

- Rajcata 2 plechovka

- Tmavé pivo 500 ml

- Rajcatové pyré 2 lZice
. Sul 1 1zicka

- Pepr 1 IZicka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Citron 0.5 ks

- Tymién 2 sklenice

- Penne téstoviny 500 g
- Parmazan 2 hrst

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 4

Postup:

Troubu predehrejte na 110 °C. Velky, tézky, silnosténny hrnec rozpalte na strednim plameni.
Pridejte 1Zici oleje a nasekanou slaninu. KdyzZ se lehce opece, vmichejte bobkové listy a rozmaryn. Na
bylinky polozte celého kralika, pridejte celou palici ¢esneku, pdérek, mrkev, celer a cibuli. Pak
prisypte susené houby, pridejte obé plechovky krajenych rajcat, pivo, protlak a tolik vody, aby byly
vSechny ingredience ponorené - zhruba 1 litr. Privedte k varu, pak hodné osolte, opeprete, pridejte
strouhany muskatovy orisek, priklopte a dejte na 12 hodin péct do trouby. Nechte trochu zchladnout,
vyjmeéte celého kralika, maso oberte od kosti a natrhejte ho do Cistého hrnce. Z omacky vylovte
bylinky a pak ji rozmackejte, aby bylo ze zeleniny témér pyré. Podle chuti dosolte a dopeprete a chut
dotahnéte jemné strouhanou kurou z poloviny citronu a Cerstvé nasekanym tymianem. Podavejte s
téstovinami uvarenymi podle navodu na obale, posypané hoblinami parmazanu.



