Kralik na tymianu

Priprava

Kralika omyjeme , osuSime a rozdélime na
porce. Tymian oplachneme a jednotlivé
listeCky otrhame. Smichame vino s
podmaslim, vmichame listky tymianu, osolime
a pepfime. Naporcovaného kralika
naskladame do misy, zalijeme marinadou,
zakryjeme folii a nechame odlezet(nejlépe
pres noc). Kralika vyjmeme z marinady, porce
osusime a opeceme dozlatova na oleji. Vypek
zalijeme trochou vody a provafime ho.
Pfiljeme smetanu, pomazankové maslo a
vmichame 150ml marinady. Kratce nechame
prejit varem a nalijeme do pekacku, prfidame
maso, pfiklopime a pe¢eme pfi 180°C asi
45minut a dalSich 15minut dopékame bez
poklice. Jako pfiloha jsou vhodné bramborové
pusinky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 50min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 50min , Porce: 4

863 kalorii , 15 g cukrli ,46 g tuk( ,15 ¢
bilkovin

Autor:

Odkaz: https://srecepty.cz/kralik-na-tymianu

Ingredience

1 menSi kralik

e 500 ml podmasli

e 150 ml Eerveného vina

e 100 ml smetany (12%)

e 100 g pomazankového masla
e 3lzice oleje

e 1 svazek tymianu

o Spetka pepre

o Spetka soli

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Rodina, Hlavni chod
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