Peceny kralik se svickovou omackou

Priprava

1. Pfipraveného krélika oplachneme, osusime

utérkou a proSpikujeme prouzky slaniny,
osolime. 2. V pekadi rozpustime sadlo, na
kterém orestujeme ocisténou, na kolecka
pokrajenou kofenovou zeleninu spolu s
oloupanou cibuli nakrajenou na kosticky. 3.
Orestovanou zeleninu podlijeme vodou a
vloZzime naporcovaného kralika, zeleninu
osolime, pfidame kofeni a peCeme v troubé
cca 60 minut, pak dalSich 30 minut odkryté,
obCas maso obratime a podlijeme vlaznou
vodou. 4. Mékkeho kralika vyjmeme, ulozime
v teple 5. Z vypeku vyjmeme kofeni, zeleninu
bud propasirujeme pres sitko nebo
rozmixujeme ty¢ovym mixérem. 6. Omacku
dle potfeby zfedime vodou, provafime se
smetanou, dochutime citrénovou $tavou,
cukrem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 1h 35min
Celkovy €as: 1h 50min , Porce: 4

301 kalorii , 0 g cukrt ,20 g tuku ,21 g
bilkovin

Autor: hanka

Odkaz: https://srecepty.cz/peceny-kralik-se-
svickovou-omackou

Ingredience

1 ks kralik domaci

e 80 g slanina

e 200 g smetana

o 5 kulicka pepf

e 180 g kofenova zelenina
o 1 ks cibule

e 1 Kkscitrén

e 5 kulicka nové koreni
« 1 1zi¢ka cukr krystal

o 1 Spetka sul

e 4 ks bobkovy list

Kategorie

Ceska
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