Kralik s rapikatym celerem
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Suroviny

Porce: 4

- krélik 1 ks

- trocha soli a pepre 1 ks

- kminu 1 Spetka

. porek 2 ks

- rapikaty celer 1 ks

- Cesnek podle chuti 1 ks

- trocha masla nebo oleje 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Kralika naporcujeme, oddélime nohy a vlozime je do zapékaci panve. Prosolime, opepiime a
pokminujeme maso. Je dobré mit sklenénou poklici, abychom mohli pokrm snadnéji kontrolovat.
Pérek nakrdjime na kolecCka, ale pouze svétlou ¢ast. U rapikatého celeru krajime jenom stonky, listy
si nechame na ozdobu nebo do salatu. Pripravenou zeleninu promichame, pridame cesnek a
nasypeme ji na kralici maso. Nahoru dame kousek masla nebo zakdpneme olejem.

Panev zaklopime poklici, aby neutekla Stava. Vlozime ji do vyhraté trouby a peCeme prvnich 15 minut
pri 220 °C. Pak teplotu snizime na 175 °C a peceme hodinu a 15 minut. Obcas promichame zeleninu
a Stavou polévame maso. Na poslednich 15 minut poklici sundéme, aby kralik dostal barvu. Protoze
jsme pouzivali poklicku, Stava ze zeleniny se dostala do masa a to neni vysusené.


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

Kralika podavame s upecenou zeleninou bez dalsi prilohy. Dozdobime listy celeru.



