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Italsky kralik “coniglio al Vino e Rosmarino”

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

Autor:

Suroviny

1 kralik, asi 1,8-2 kg

4 1Zice olivového oleje

1 stfedni porek, asi (350g), nakrajeny na platky
2 stonky fapikatého celeru, posekaného

3 strouzky Cesneku, utien¢ho

0,25 hrnku (35g) mouky

2,5 hrnku (625ml) kufeciho vyvaru

0,5 hrnku (125ml) suchého, bilého vina

1 1Zice Cerstvého rozmarynu, nebo 0,25 1zice usuSeného
200 g hub, nejlépe lesnich, nebo Zampiont

2 stfedni (240g) cukety, na platky nakrajené

1 1Zice Cerstvé zelené petrzelky

Postup

Ocistit kralika a nakrajet ho na porce (8-10). Rozehiat olej na panvi a osmazit kralika po ¢astech na Sech
stranach do hnéda. Vyjmout a osusit na papirovém ubrousku. Do stejné panve pridat celer, porek, ¢esnek a

smazit za stalého michani, az je poérek mekky.

Ptidat mouku a michat, az je smés sucha. Sundat z ohn¢ a postupné prilévat vyvar a vino. Vratit na ohen,
michat, az smés vafi a zhoustne. Vratit kralika do panve, pfidat rozmaryn, ptikryt a dusit po 1,5hodiny., nebo

az je kralik mekky.

Ptidat zeleninu a ptikryté dusit dalSich 20min., az je zelenina mékka. Pridat petrzelku.

Podavat horké, ozdobené snitkou rozmarynu, nebo petrzelky.

P.S.: Recept se miize ptipravit den nebo dva dopiedu a mtlize se také zmrazit.

Doporucena ptiloha:
Siroké nudle a miska cernych oliv.
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