Divoky kralik z francouzskou omackou

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 8

132 kalorii ,1 g cukrd ,1 g tukd , 7 g bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/divoky-kralik-z-
francouzskou-omackou

Priprava Ingredience

Ocisteného diveho kralika oplachneme,
pokrajame na porcie, preSpikujeme slaninou,
pridame zrnka Cierneho a nového korenia,
bobkovy list a na masle upecieme doméakka.
Obcas podlievame vodou. Potom pripravime
omacku: rozotrieme alebo prelisujeme 8
strigikov cesnaku na kasi¢ku, pridame 3 Zitky,
Stipku soli, tro§ka mletého Cierneho korenia a
za staleho mieSania prikvapkavame olej, kym
neziskame omacku, hustu ako
majonéza(mdzeme pouzit elektricky Sfahac).
Pridame trochu vlaznej vody asi 2-3 lyZice a
dbékladne rozmieSame. Podla chuti pridame
citrénovl stavu.

1 mlady divoky kralik ( cca 2000gr)
e 100 g uzené slaniny

» 6 kuliCek pepfe

e 6 kuli¢ek nového kofeni

e 2 bobkoveé listy

e 100 g masla

« sUl a pepf podle potreby

o Na omacku: 8 strouzku ¢esneku
e 3 Zloutky

e 200 ml olivového oleje

e sul a pepr podle chuti

o 3 lZice vody

« citronova stava podle chuti

Tip k receptu

Upeceného kralika podavame poliateho omackou, i
s bielym pe€ivom a dusenymi jablkami. Kategorle

Vyjime€ny den, Slovenskd, Zima, Dribez a
kralik, Néco extra, Labuznik, Hlavni chod



https://srecepty.cz/divoky-kralik-z-francouzskou-omackou

	Divoký králík z francouzskou omáčkou
	Příprava
	Ingredience
	Tip k receptu
	Kategorie


