Kralik v omacce
Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- olivovy olej 1.5 dl
- cibule 2 ks

- krélik 1 ks

- bilé vino 5 dl

- podle chuti

- petrzelka 1 ks

- materidouska 1 ks
- Cesnek 2 strouzek
- mlety ¢erny pepr 1 ks
. sul 1 ks

- rozmaryn 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Kralika, vcetné jater srdce a ledvin, nakrajime na mensi kousky, osolime a na horkém oleji ze vSech
stran osmahneme.

Jatra, srdce a ledvinky drobné nasekame, nadrobno nakrajime také cibuli a Cesnek. VSe pridame k
osmahnutym kouskum kralika, opeprime a posypeme materidouskou a rozmarynem.


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

Kralika promichame, lehce osmahneme, zalijeme 2 dl vina a dusime pod poklickou. Obc¢as podlijeme
troskou vody.

KdyzZ je maso mekké, dolijeme zbylé vino a nechame jesté omacku provarit.

Krélika v omacce podavame s bramborovymi noky nebo s bramborovou kasi.



