Kralik (zajic) na cerno
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

. Kralik 1 ks

- Bobkovy list 1 ks

- Pepr cely 3 kulicka
- Nové koreni 3 kulicka
- Tymian 1 Spetka

. JiSka 1 ks

. Pernik 1 ks

. Sul 1 1zicka

. Cukr 1 1zicka

. Ocet 1 1zicka

. Cibule 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nakrajime cibulku a osmahneme na maésle pridame porce kralika a vSechno koreni. Pékné az do
hnéda vysmahneme, zalijeme vodou, ne moc a dusime do mékka. Délam v papinéaku - kralik asi 30
minut (zajic by se musel délat déle). Pak zahustime méslovou jiSkou a strouhanym pernikem.
Propasirujeme pres sito a dochutime soli, trochou octa a cukrem, musi byt dobra trochu navinula
chut.

Podévat se muze s bramborovym knedlikem, nejlépe vSak chutna s chlebem.


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




