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Suroviny

Porce: 4

- krélici stehna 4 ks

- Cesnek 4 strouzek

. sul 1 1Zicka

- ostrejsi horcice 2 1zice

- maslo 4 Izice

- nékolik snitek Cerstvy tymian 1 ks
- mlada mrkev 1 svazek

. nékolik rapiku celeru 1 ks

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Krali¢i maso oplachneme a pripravime marinadu. Strouzky Cesneku prolisujeme a utreme se soli a
horcici. Marinadou potreme maso a nechame alespon hodinu odlezet v chladu.

Pripravené maso vlozime do pekacku, polijeme rozpusténym madslem, posypeme tymianem a peceme
zaklopené pri 180 °C asi hodinu. Potom kralika odklopime a dopeCeme za obCasného podlévani, aby
se vytvorila kifupava karcicka.

Mezitim ocistime zeleninu, nakrdjime ji na vétsi kousky a kratce povarime. Pred dopecenim ji
vlozime k masu.

Kralika podavame s opeCenymi brambory.


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

Poznamka:

K zeleniné muzes pridat i dalsi druhy podle chuti - papriku, cuketu, lilek, razickovou kapustu ¢i
Salotku.



