Kralik na bilem vineé
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- krélici rizek 6 ks

- cibule 1 ks

- bilé vino 1 sklenice

- bujon 2 kostka

. Cesnek 4 strouzek

- voda 2 sklenice

- sterilované zampiony 1 plechovka
- krélici stehno 2 ks

. sul 1 Spetka

- rajce 1 ks

- podle potreby

- olivovy olej na smazeni 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Nizozemsko

Pocet porci: 4

Postup:

Kralici rizky i stehna obalime v mouce a osolime. Cibuli a ¢esnek oloupeme, rajce sparime a
oloupeme. VsSe nakrdjime.

Krali¢i maso dozlatova orestujeme na rozpaleném olivovém oleji. Kdyz maso zezlatne, vyndame ho a
na stejny olej ddme nakrajenou cibuli a ¢esnek. K tomu pridame nakrajené oloupané rajce a


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

sterilované zampiony nakrajené na platky. Ochutime bujonem a vinem s vodou v poméru 1:1. Pak
orestované maso vlozime zpatky a dusime nejméné 30 minut.

Kdy?z je krali¢ci maso dostatecné podusené a mékké, mizeme do hrnce pridat i trochu malych
nakladanych cibulek. Ale i bez nich je kralik na bilém viné skvélym svatecnim obédem.



