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Pecena kraliCi stehna na slaniné s cervenym

zelim

Priprava

Na pfipravu kralika potfebujeme: slaninu, olej,
vyvar, bobkové listy, nové kofeni, pepf cely,
IZici hladké mouky a sul. Slaninovymi prouzky
protkneme stehna, ktera pak nasolime a
potfeme olejem. Osmahneme na oleji a
podlijeme vyvarem s pfidanym kofenim.
PecCeme zakryté pfi 170°C cca 2 hodiny.
Stehna pak vyndame a kofeni vyjmeme z
vypeku, ktery pak zaprasime moukou, aby
zhoustl. Provafime cca 15 minut. Na pfipravu
zeli potfebujeme: cibuli, sadlo, 1 Izici hladké
mouky, kmin, cukr, ocet a sul. Zeli povafime s
kminem v troSce vody cca 30 minut. Mezitim
si na jemno nakrgjime cibuli, kterou na sadle
osmahneme do hnéda. Zaprasime moukou a
restujeme, dokud nezhnédne i mouka. Timto
pak zeli zahustime a povafime jesté asi 5
minut. Stehna na talifi polijeme zahusténym
vypekem a podavame se zelim a
bramborovym knedlikem.

Tip k receptu

Muzeme dozdobit bylinkami. Ja jsem dozdobila
tymianem.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 3h Omin
Celkovy ¢as: 3h 20min , Porce: 4

3194 kalorii , 0 g cukrii , 230 g tuk( ,216 ¢
bilkovin

Autor: Vera

Odkaz: https://srecepty.cz/pecena-kralici-
stehna-na-slanine-s-cervenym-zelim

Ingredience

e 100 g anglické slaniny

e 4 krali¢i stehna

e Olej

e 300 ml driibeziho vyvaru
e 2 bobkoveé listy

e 8 seminek noveého kofeni
« 1 1zi¢ka pepre celého

e 1 cibule

e 1 IZice sadla

e 2 lzice hladké mouky

o 1 sklenka sterilovaného Cerveného zeli
e 1 1ziCka kminu

e 1 lzicka cukru

e 1 IZiCka octa

« sul dle potfeby

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné

Vv,

Hlavni chod
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