Zelinarsky kralik
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 5

- maslo 3 1zice

- porek 1 ks

- citronova Stava 1 ks

- mletd sladkd paprika 1 1zicka
. Cesnek 2 strouzek

- cibule 1 ks

- krélik 1 ks

- rapikaty celer 1 ks

- suSeny zazvor 1 1zicka
- olej 2 1zice

- voda 0.4 1

- anglicka slanina 150 g
- pikantni kecup 2 Izice

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

Pocet porci: 5

Postup:

Ocisténého a osuseného kralika potreme marinddou. Marinadu si pripravime z prolisovaného
cesneku, 2 Izic oleje, jedné cibule nakrajené na kostiCky, suseného zazvoru, mleté papriky,
pikantniho kecupu a citronové stavy. Marinddu dobre promichame.


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

Kralika v marinadé vlozime do pekéce, prikryjeme utérkou a nechame 6 hodin odlezet. Potom
pridame do pekace anglickou slaninu nakrajenou na prouzky, maslo a podlijeme vodou. Kralika
vlozime do trouby a peCeme za ob¢asného preliti vypecenou stadvou a pripadné prelijeme vodou. Ke
konci peceni pridame ke kralikovi porek nakrajeny na Spalicky, kousky rapikatého celeru a mrkev
nakrajenou na dilky. Spole¢né dopeceme domeékka.

Zelinarského kralika naporcujeme a podavame ho s dusenou zeleninou. Porce prelijeme vypekem.
Zelinarsky krélik je dobry s bramborovymi knedliky nebo brambory.



