Kralik na smetane
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Kréli¢i zadek 800 g

- Libova slanina 120 g

- Bilé vino 100 ml

- Smetana 200 ml

- Korenova zelenina 100 g
- Cibule 1 ks

- Rajsky protlak 0.5 1zicka
- Horcice 1 1zice

. Sul 1 Spetka

- Mleté divoké koreni 0.5 1zicka
- Houskovy knedlik 1 ks

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceské republika

Postup:

Krali¢i maso rozdélime na dilky velké 50 - 70 g. Protdhneme jimi ¢ast prouzku slaniny, obalenych v
mletém divokém koreni. Potreme smési ze soli, horcice, rajského protlaku a Casti vina. Nechdme 6 -
8 hodin odlezet. Poté na zbytku slaniny zlehka osmahneme nakrajenou cibuli a korenovou zeleninu.
Pridame odlezelé maso. Zastrikneme vinem a zvolna dusime domékka. Na zavér prilijeme smetanu.
Maso vyjmeme. Omacku se zeleninou nezahustujeme, ale prolisujeme nebo rozmixujeme
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