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Kralik ¢i kufe po provensalsku

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

Autor:

Suroviny

kralik (kufe) - pocCet porci dle poctu stravnikli, rozmaryn, tymidn, stl, pepft, Cesnek, platky anglické slaniny,
olej, raj¢ata, bazalka

Ingredience::

Postup

Postup ptipravy: Krélika ¢i kutfe naporcujeme na mensi dily, kazdy dil osolime, opeptime, posypeme
rozmarynem, tymianem a piidame platky oloupaného ¢esneku (mnozZstvi dle chuti). KaZzdou porci zabalime do
platkt slaniny, spichneme paratkem a ope€eme na oleji. Poté vlozime do zapékaci misky a poklademe platky
rajcat, ja davam na vahu tolik raj¢at co masa. Pokud nam zbyl ¢esnek miiZzeme jesté ptihodit a rajcata navrch
posypeme bazalkou - nejlepsi je Cerstva. Peceme v predem vyhtaté troub¢ na cca 220 °C po dobu zhruba
45-60 minut. Zhruba ptlku doby pecu zakryté a poté dopékam bez poklicky. PovétSinou neni tfeba podlévat,
rajCata pusti Stavu.

Podavame s bramborem nebo bez ptilohy.
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