Kralik na cerveneém vine

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

. sul 1 Spetka

- rozmaryn 1 ks

- bobkovy list 3 ks

- suché c¢ervené vino 1 hrnek
- cibule 1 ks

- olivy 100 g

- olivovy olej 5 1zice

- Cesnek 2 strouzek

- tymidan 1 1zicka

- krélik 1 ks

- masovy vyvar 3 hrnek

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Krélika peclivé umyjeme a nakrajime priblizné na 12 kousku. Na stranu ddme hlavu, jatyrka a
ledvinky.

Na rozehraty olivovy olej ddme nadrobno posekanou cibulku s ¢esnekem. Na pomalém ohni
osmahneme a pridame krélika, bobkovy list a tymidn nebo majoranku. Restujeme, dokud kralik
nebude zlatavy. Pak prilijeme ¢ervené vino a pridame olivy. Kdo ma rad, prida nakrajené ledvinky a


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

jatra. Nechame vyparit vinko a zalijeme masovym vyvarem. Dusime priblizné hodinu domékka.

Kralika na ¢erveném viné podavame s ryzi, peCenym bramborem nebo jinou prilohou dle chuti.



