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Duseny kralik na bylinkach

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

Autor:

Suroviny

1 kralika o vaze asi 1,6 kg 0

125 bilého vina 3 1zice bylinkového octa 0,5 1zicky muskatového kvetu 0

5 1zicky mletého hiebicku 0,5 1zicky koriandru 1 1zicku suseného kopru 0

5 1 podmasli 750 g razickové kapusty stl 250 g cibule 3 1zice prepusténého masla pept 1 1zicku suseného
tymidnu 0,5 1 vyvaru z kostky 2 kyselejsi jablka 0

5 sklenice brusinek

Postup

1) Kralika rozd€lime na kousky, oplachneme a osusSime. Svaiime vino, ocet, muskat, hiebicek, koriandr a
kopr. Nechame vychladnout a vmichdme podmasli. Kralika ddme do misy, zalijeme smési a nechdme 24 hodin
marinovat. Béhem této doby maso nékolikrat obratime. 2) Kapustu oc¢istime, opereme a v osolené vod¢ asi 5
minut povaiime. Nechame okapat. Maso vynddme z marinady a také ddme okapat. Oloupeme cibuli a
nakrajime ji na kousky. V hrnci rozehiejeme maslo a kousky kralika na ném opeceme. Okotenime soli,
pepiem a tymidnem. Pfidame cibuli, kratce osmahneme a zalijeme vyvarem. Pfikryjeme poklici a v predehiaté
troubé (200 °C) maso zhruba 1 hodinu dusime. 3) Jablka roz¢tvrtime, odstranime jadiince a nakrajime na
kousky. V poloving€ duseni pfidame k masu kapusticky a jablka a dodusime spole¢n¢. Brusinky nechame
okapat a Stavu zachytime do misky. 4) Hotového kralika dochutime soli, pepfem a brusinkovou §tavou.
Podavame posypané brusinkami.
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