Kralik na vine
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- Kralik 2 kg

. Sual 1 1zicka

- Pepr mlety 1 1zicka

- Rostlinny olej 3 1zice

- Majoranka 2 snitka

- Bobkovy list 2 ks

- Bilé vino - suché 250 ml

- Vyvar 250 ml

- Zakysana smetana 170 ml
- Hladka mouka 1 1Zice

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Omyté porce krélika potreme soli a peprem. Na rozehratém oleji maso opeceme, pridame
majoranku, bobkovy list, podlijeme vinem a vyvarem. Dusime pod poklickou asi hodinu. Smetanu
rozmichame s moukou, vmichame do vypeku a kratce povarime. Dochutime soli a peprem. Podavame
s brambory.


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

