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Suroviny

Porce: 1

. sul 1 ks

- rozmaryn 1 ks

. paprika Cervena 1 ks
- sadlo nevyskvarené 20 g
- Cesnek 1 ks

- petrzelka 1 svazek

- Salvéj 1 ks

- kralik 1 ks

- olej 1 ks

- cibule 1 ks

- vino bilé 1 sklenice

- sardelka 1 ks

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Na oleji osmahneme kousky krélika ze vSech stran dozlatova. Vyjmeme je, do panve dame sadlo na
kostky, cibuli na kostic¢ky, platky ¢esneku, rozmaryn, nakrajenou papriku, Salvéj a kratce
osmahneme. Kralika vratime do panve, podlijeme vinem, osolime a pod poklickou dusime domékka
asi hodinu, podlévame vinem. Mékké maso vyjmeme, ve zbylé stavé rozpustime sardelku, prilijeme
pul sklenky vody, privedeme k varu, maso vratime a chvili povarime. Pak panev odstranime z ohné a


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

maso posypeme nasekanou petrzelkou, nejlepsi je s bilym chlebem.



