Nadivany domaci kralik
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- slanina 80 g

- Cesnek 3 strouzek

- bilé vino 200 ml

- domaéci kralik 1 ks

- nadivka

- maslo40 g

. petrzelova nat 2 hrst

- jarni cibulka s nati 3 ks
- kréli¢i nebo kureci jatra 150 g
- rohlik 4 ks

- uzené maso 150 g

- uzeny vyvar 250 ml

- vejce 4 ks

- podle chuti

. stl 1ks

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Krélika oCistime, zbavime hlavy a ostatnich ¢asti, které muzeme pouzit na polévku. Slaninu
nakrajime na hranolky. Cesnek oloupeme, rozdrtime a promichame se 1zici oleje, peprem a soli.
Kralika proSpikujeme a brisni dutinu potfeme ¢esnekovou smési. Zabalime do folie a nechame
rozlezet.

Pripravime si nadivku. Uzené maso uvarime domékka, vychladlé nakrajime na malé kousky. O¢iSténa
jatra orestujeme na malém mnozstvi oleje a pokrajime je nadrobno. Rohliky nakrdjime na kosticky.
Jarni cibulky i s nati usekdme najemno. Petrzelovou nat omyjeme a také usekdme nadrobno. Maslo
nechame rozpustit. Bilky vySlehame do tuha.

Nakrajené rohliky prelijeme studenym uzenym vyvarem, vmichdme uzené maso, orestovana jatra,
rozpusténé maslo, cibulku, petrzelku a zloutky. VSe podle chuti osolime, operime a lehce vmichame
uslehany bilkovy snih.

Kralika vyjmeme z folie, dutinu brisni vyplnime nadivkou a uzavieme pomoci jehel nebo paratek.
Vlozime do pekace, podlijeme zbytkem uzeného vyvaru a vinem. Peceme ve stredné horké troubé za
obc¢asného podlévani vlastni Stdvou doruzova. Propeceni nadivky zjistime pomoci $pejle.

Peceného kralika naporcujeme a podavame s bramborem, bramborovym knedlikem a duSenym
Spenatem. Stavu servirujeme zvlast v omacniku.



