Kralik na salveji s hermelinem

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Krali¢i maso 4 ks

- Cibule 2 ks

- Hermelin 2 ks

- Anglicka slanina 4 platek
- Brambory 2 kg

. Salvéj 1 ks

. Stl 1 ks

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Syrové brambory oloupeme, nakrdjime na kolecCka, rozlozime na dno pekacku a osolime. Cibuli
nakrajime na tenké prouzky, rozlozime na brambory a opét mirné posolime. Platky masa osolime a
husté posypeme susenou Salvéji. Naskladame vedle sebe na brambory a cibuli. Hermeliny podélné
rozkrojime, kazdy na 2 stejna koleCka. Na kazdy platek masa polozime reznou stranou dold kolecko
hermelinu a nahoru ddme platek slaniny. Podlijeme asi 1/2 dcl vody a peceme na 200 °C cca 1
hodinu.

Podévame se zeleninovym saldtem.

Misto Salvéje muzeme pouzit tymidn, rozmaryn, oregéno nebo jiné bylinky, které méame radi. Nejlepsi
je vSak pouzit pouze jeden druh bylinek - nekombinovat je.
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