Kralik na viné

Priprava

Ocisténého kralika omyjeme a rozkrajime na
vétsi kousky. Maso protdhneme ¢asti slaniny,
potom rozehrejeme maslo a kousky kralika
opeceme, Zbytek slaniny nakrajime na
kostiCky a v kastrilku rozpustime, k tomu
pfidame zbytek masla, pfisypeme nakrajenou
cibuli a zeleninu. KdyZ zacne zlatnout
prisypeme tuto smeés k orestovanému masu,
které jsem dali do zapékaci misky, podlijeme
vinem, dochutime kofenim, zakdpneme
citronem a octem. Nakonec jesté pfidame
povidla a peCeme domeékka. Upecené maso
vyjmeme, zaklad vydusime na masle,
zaprasime moukou, pfidame cukr a lehce
osmahneme. Potom zalijeme vyvarem a
zbylym vinem. Oméacku dobfe povafime a az
je hotova precedime ji pfes cednik a pfipadné
dochutime soli, cukrem nebo citronovou
gfavou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 4

1491 kalorii ,7 g cukri ,114 g tukd ,16 g
bilkovin

Autor: Maja

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

Ingredience

1 kralik

e 80 g anglické slaniny

e 100 g masla

o 5 kuliCek cerného pepfre
o 3 bobkové listy

e 5 kuli¢ek nového kofeni
e 40 g hladké mouky

e 1 citrén

e 1 lzice octa

e sul

e 50 g Svestkovych povidel
e 20 g cukru moucka

e 100 g cibule

e 100 g kofenové zeleniny
e 500 ml ¢erveného vina

e 100 ml vyvaru

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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