Kralik ve smetanové omacce s cervenou
repou

Priprava

Kralika pofadné omyjeme, osuSime a
naporcujeme. Cibuli oloupeme a kazdou
nakrajime na 8 mésickl. Na panvi
rozehfejeme tfi IZice rostlinného oleje. Porce
kralika v ném namocime, posolime a
popepfime maso, posypeme jej majorankou a
vlozime do pekacku. V oleji podusime cibuli s
bobkovym listem, zalijeme vinem a smetanou
a varime dokud ndm omacka nezhoustne.
Kralika v pekaci stréime do trouby predehraté
na 200°C a peCeme pfiblizné 45 minut.
Cervenou fepu oloupeme a nakréjime ji na
platky, ogistény kien nastrouhame. Repu i
kfen osmahneme v panvi na zbylém oleji,
zalijeme vyvarem a dusime 15-20 minut. Poté
scedime a osolime a opepfime. Kralika
podavame prelittho omackou a jako pfiloha je
fepa s kfenem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h 5min
Celkovy ¢as: 1h 25min , Porce: 4

1130 kalorii , 70 g cukr(i , 75 g tukd ,20 g
bilkovin

Autor: Ellis

Odkaz: hitps://srecepty.cz/kralik-ve-
smetanove-omacce-s-cervenou-repou

Ingredience

1 krélik

e 2 bobkové listy

e 4cibule

e 5 Izic rostlinného oleje

e 2 lzZice majoranky

e 250 ml smetany ke Slehani
« 1Kkg Cervené fepy

« 100 g kienu

e 1 Izice bilého vina

e 1/4 | zeleninového vyvaru
e sul a pepr dle chuti

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceské, Celoroéng, Finanéné

Vv s

Hlavni chod
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