Duseny kralik na francouzsky zpusob

Priprava

Ocisteny zajaci zadok a stehna rozkrajame na

niekolko kuskov (asi 7-8 kuskov),
prespikujeme ich slaninou, posolime a
posypeme Ciernym korenim a potrieme
horCicou. Na peka¢ dame zvysnu slaninu,
maslo a pokrajanu cibufu a nechame
zruzoviet. Vlozime pripravené porcie masa a
opecieme. Poprasime mukou, oprazime a
zalejeme vinom alebo vyvarom. Priddme
pokrajané Sampindny alebo hriby, koreniny a
tymian. VSetko udusime do makka.

Tip k receptu

Podavame s ryZzou alebo s jemnymi knedlfami a
brusnicami.

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

780 kalorii , 0 g cukrti ,69 g tukd ,19 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/duseny-kralik-na-
francouzsky-zpusob

Ingredience

1 krali¢i hfbet a stehna

e 100 g uzené slaniny

e 50 g masla

o 3 stfedné velké cibule

e 3-5 Zampionu nebo hfibkd nalozenych v
soli

e 250 ml bilého vina

e 100 ml masového vyvaru

« sul a pepf podle chuti

e 2 lzice francouzské hofcice

e 1 bobkovy list

e 1 vétvicka tymianu

e po 5 kulickach pepfe a nového koreni

o 1-2 IZice hladké mouky

Kategorie

Obycejny den, Francouzska, Celorocné,

vV,

kazdy den, Rodina, Hlavni chod
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