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Suroviny

Porce: 6

- Vyskostény kralik 1 ks

- Palenka nebo konak 1.5 dl

- Smetana ke Slehéni 33% 1.5 dl

- Porek 1 ks

- Velké vejce 1 ks

- Liskové orisky 1 hrst

- Provensalské koreni 1.2 Izice

. Sil, mlety bily pepr - dle chuti 2 Spetka
- Muskatovy kvét - dle chuti 1 Spetka

- Mletéa paprika 1 ks

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Hrbet kralika ponechdme v celku ve dvou valeccich, vlozime ho do misky a zalijeme alkoholem. Maso
zakryjeme folii a nechame 3 hodiny v chladu odlezet. Zbylé maso nakrajime na drobné kousky, pérek
nakrajime najemno, vejce rozslehdme se smetanou, promichame s masem, pérkem a orechy a
dochutime soli a korenim. Podlouhlou formu vylozime pergamenem nebo pomasténym alobalem,
naplnime polovinou pripravené smési a vtiskneme do ni oba marinované hrbety. Vrch prekryjeme
zbylou hmotou, zakryjeme alobalovou folii a formu postavime do pekacku se studenou vodou. Ta by
méla dosahovat pres polovinu vysky formy. Terinu pe¢eme 135 minut v troubé vyhraté na 150°C,


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

slijeme prebytecnou vypecenou stavu, zatizime a nechame vychladnout, nejlépe pres noc.



