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Kralik pe€eny na hoicici

Kategorie: Kralik
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

4 kralic¢i stehna

4 polévkové 1Zice ostré dijonské hoicice
250 g zampiont

1 polévkové Izice olivového oleje
300 ml bilého suchého vina

100 ml sladké smetany

sul

pept

tymian

1 Izice masla

1 bali¢ek Sirokych nudli farfale

Postup

Hoft¢ici smichame s olivovym olejem, soli, pepfem, tymidnem a vSe vetfeme do krali¢ich stehen. Po kratkém
peceni zalijeme vinem a prubézné polévame vypekem.

Mezitim na panvi podusime na masle na platky nakrajené a Zampiony.

Po upeceni vyjmeme kralika a ddme ho stranou do tepla.

Do pekécku s vypekem priddme smetanu, podusené Zampiony, 1zici dijonské hoic€ice, v§e promichame,
piisolime a velmi kratce povafime. Upeceného kralika na talifi polijeme omackou z vypeku, smetany a
zampionl a podavame s Sirokymi nudlemi.
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