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Suroviny

Porce: 4

- Vyvar z masoxu 0.75 1

. Cerstva majoranka 0.5 17i¢ka
- Tymién 0.5 1zicka

. Cerstvé bazalka 0.5 17i¢ka
- Pepr ¢erny mlety 1 1zicka
- Olej 1 1zice

- Vino bilé 1 sklenice

. Maslo 1 lzice

- Cibule 1 ks

- Mouka hladka 1 1zicka

. Sl 1 1zicka

- Bobkovy list 1 ks

. Kralik 1.5 kg

. Cerstvé zampiony 100 g

- Zelené olivy 100 g

- Rajcatovy protlak 2 1Zice

. Salotka 3 ks

. Cesnek 5 strouzek

Doba pripravy: 90 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: DuSeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 4


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

Postup:

1.Kralika oCistéte a naporcujte. Snazte se ho také castecné vykostit.

2.Pak ho osolte, opeprete a popraste hladkou moukou.

3.V pekécku rozehrejte olej a osmahnéte nadrobno nakrajenou cibuli a ¢esnek.

4 Vlozte porce kralika a v troubé je opecte po vSech stranach.

5.Pak podlijte vyvarem z masoxu, do néhoz vmichejte protlak, vino a koreni.

6.Duste v troubé, az se Stava z Casti vydusi.

7.Pak pridejte pokrajené zampiony, oloupané a omyté Salotky a proplachnuté olivy.
8.Duste jesté chvili, az se zampiony osmahnou. Podle pottreby podlijte trochou horké vody.
9.Mékké maso vyjméte na misu a dejte na teplo.

10.Stavu s zampiony, olivami a $alotkami promichejte, podle potfeby ziedte a zjemnéte kouskem
masla.

11.Maso podavejte prelité Stavou, oblozené platky zampiont, olivami a Salotkami s prilohou dusené
ryze.

12.Pozn. Ve Francii je kralik cenénym masem. Pripravuje se na mnoho zpusobu, z nichz v jiznich
kuchynich nesmi chybét Cesnek a provensalské koreni.



