Duseny kralik po holandsku

Kategorie: Maso

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- vyvar 500 ml

- celer 1 ks

- paprika zelenda 1 ks

- hladka mouka 2 IZice
- chilli omacka 1 ks

- maslo 100 g

- kecup 3 1zice

- kralik 1 ks

- drceny tymian 1 ks

. sul sul 1 ks

- cibule 1 ks

- petrzel 2 ks

. citronova stava 1 ks
- mlety ¢erny pepr 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Nizozemsko

Pocet porci: 4

Postup:

Kralika oCistime, omyjeme, osuSime a rozporcujeme. Kousky poradné osolime a opeprime. Celer a
petrzel ocistime a nastrouhame nahrubo. Cibuli oloupeme a nakrajime najemno. Papriky zbavime
jadrince, omyjeme a nakrajime na kosticky.


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

Na panvi rozehrejeme maslo a krali¢i porce na ném osmazime ze vSech stran. a osmazime na masle
ze vSech stran. Pak pridame petrzel a celer, cibuli, papriku a spolecné vSe bez podlévani chvili
dusime. Potom podlijeme vyvarem a dusime do mékka.

KdyzZ je maso mekké, vyndame ho na tali a omacku zahustime zakletkou z hladké mouky a vody. Do
omacky pridame kecCup, tymian, chilli omacku a citronovou stavu podle chuti. Nakonec omacku
dosolime a vlozime zpét maso, aby se prohralo.

Nejlepsi prilohou je knedlik.



