Kralik na rajcatech
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Suroviny

Porce: 4

- krélici filety 500 g

- olej olivovy 3 1zice

- cibule 1 ks

. Cesnek 2 strouzek

- rajcata 5 ks

- bazalka 1 Spetka

. dle chuti sul 1 ks

- dle chuti pepr 1 ks

- mouka hladka 1 1zicka

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Maso omyjeme, naporcujeme a osolime. Rozpélime olej a osmahneme najemno pokrajenou cibulku
dozlatova. Po obou stranach osmahneme maso, pridame k nému prolisovany ¢esnek, podlijeme
trochou vody a nechame dusit asi 20 minut.

Mezitim sparime rajcata, odstranime slupku a nakrajime je na malé kousky. Spolu s bazalkou je
pridame k masu a dusime jesté asi 15 minut.

Ke konci poprasime moukou a kratce povarime. Nakonec hotové jidlo jesté podle chuti osolime a
opeprime. Jako prilohu k tomuto pokrmu podavame nejlépe ryzi.


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

Poznamka:

Bazalku muzeme samoziejmé nahradit jinym korenim, napriklad oreganem. Tento pokrm je velmi
dobry, i kdyz se pripravi z kureciho ¢i krutiho masa.



