Kralik s horcichou omackou
Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

712 kalorii , 0 g cukrt ,41 g tuku ,12 ¢
bilkovin

Autor: lvet

Odkaz: https://srecepty.cz/kralik-s-horcicnou-
omackou

Priprava Ingredience

V prvni fadé kréalika odblanime a naporcujeme -

predni a zadni béhy a hibet. Maso osolime a

jemné opeprime. Slaninu a cibuli nakrajime e kralik

nadrobno a zpénime na oleji ve vétsim hrnci. « 100 g anglické slaniny

PFidame kousky krélika a chvili opékame ze * 2|zice kremzske hoicice

véech stran - ne zprudka. Pfiddme majorankua  « 250 mlvyvaru
hofcici a promichame. Podlijeme vyvarem, e 1 ks cibule

pfiklopime a dusime pfiblizné pul hodiny, dokud
nebude maso mékké. Obcas promichame a B o
pfipadné pfidavame vyvar. Maso musi byt » 1Izice majoranky

vviwv

obalené hor¢icnou omackou. e sul

e 2lZice oleje

Kralika vyjmeme z hrnce, vlozime do pekacku a
dame péct priblizné na 10 minut na 200°, aby se .
vytvofila mirna krusta. Kategorle

Ceska, Celoroéné, Driibez a kralik, Maso,
Hlavni chod

Tip k receptu

Podavame s bramborovymi noky a sklenkou
bilého vina.
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