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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- krélik 1 ks

- smetana ke Slehani 1 kelimek
- cibule 2 ks

- podle chuti

- maslo 1 ks

- podle potreby

- cely ¢erny pepr 1 ks

- piri piri papricky 3 ks

- slanina 1 ks

- bobkovy list 2 ks

. provensalské koreni 1 ks

- celé nové koreni 1 ks

. sul 1ks

- horcice 1 ks

- grilovaci koreni 1 ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- polévkova zelenina v soli 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Krélika naporcujeme. Porce krélika osolime a opeprime. Pekac vylozime platky uzeného bicku nebo
slaniny.

Dalsi Cast slaniny (buiCku) nakrajime na kostiCky a vySkvarime na panvi. Priddme na platky
nakrajenou cibuli a na drobno nakrajeny cesnek. Po zesklovaténi pak pridame polévkovou zeleniny
se soli (nebo zmrazenou zeleninu pod svickovou). Zalijeme vodou, podusime a odstavime.

Do pekéce ulozime porce kralika na patky slaniny, pridame hor¢ici, grilovaci koteni, provensalské
koreni, cely pept, nové koreni a bobkovy list. VSe zalijeme smési z panve, pridame nahoru 3 papricky
piri piri (aby Sly dobre vytahnout), poklademe platky masla, podlijeme vodou nebo vyvarem a peceme
na 200 °C domékka. Pri otd¢eni masa vyjmeme papricky piri piri, aby maso nebylo moc ostré. Po
otocCeni kralika vlijeme Slehacku pro zjemnéni. Provensalského kralika dopeceme odkrytého, aby se
maso vypeklo do krupava.

Provensalského kralika podavame s brambory nebo ryzi.



