Kralik Braillon podle Apetitu

Priprava

Omytého, ocisténého a naporcovaného
krélika opepfime. Po v8ech stranach potfeme
hof¢ici a nechame v chladu jeden den
odlezet. Staci i pfes noc. Poté si na velké
panvi rozehfejeme olej a porce kralika si
zprudka opeceme, aby se zatahl, ale $tava
zUstala uvnitf. Vlozime do pekacku a zalijeme
bilym vinem. Vlozime do rozehfaté trouby a
peceme na 160-180°C asi 50 minut az 1
hodinu. Pribézné maso polévame vypekem,
pfipadné, kdyz se vypece vino, podlivame
horkou vodou nebo drabezim vyvarem.
Jakmile je maso hotové, vyjmeme a poloZime
na teply talif, ktery udrZzujeme v teple. Vypek
si slijeme do panve na které jsme si nechali
maso zatahnout a pfiljeme smetanu, Omacku
svafime na tfetinu a stérkou odSkrabavame
pripecky v panvi. V pfipadé, Ze je omacka
moc fidka, mizeme jemné zahustit moukou.

Tip k receptu

Ja pouzila misto vina jen dribezi vyvar a bylo to
vynikajici. Podavame s bramborami s cibulkou

Obtiznost:
Cas ptipravy: 1h 15min, Cas vareni: 1h

10min
Celkovy ¢as: 2h 25min , Porce: 4

452 kalorii , 0 g cukr(i ,46 g tuk(1 ,6 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/kralik-braillon-
podle-apetitu

Ingredience

1 naporcovany a ocistény kralik
e 6 Izic dijonské hofcice

e sul a pepr dle chuti

e 2-3 Izice rostlinného oleje

e 300 ml bilého vina

e 200 ml smetany ke Slehani

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Celoro¢né, Finanéné

Vv s

chod
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