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Duseny kralik na ovoci

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

Autor:

Suroviny

300 g malé cibule

vykuchany krélik 1 sklenice kompotovanych Svestek

3 jablka - stl

2 pept

1 bobkovy listopad 0,25 | bilého vina 0,25 I ¢istého vyvaru
nahrubo mlety pepi na posypani

Postup

1) Nejprve oloupeme cibuli. 2) Kralika umyjeme, osusime a rozdélime na osm porci. Pak jej potfeme soli a
pepfem. 3) Na panvi rozpalime olej. Na ném asi po dobu 5 minut ope¢eme maso ze vSech stran. Pfiddme
cibuli, bobkovy list, vino, vyvar a po dobu jedné hodiny nechame dusit v pfedehraté troubé (200 °C). 4)
Oprana a osusena jablka roz¢tvrtime a odstranime z nich jadiince. Potom je jesté rozkrajime na mensi kousky.
Svestky vyndame z plechovky a nechame okapat. Rovnéz je pokrajime na mensi kousky. 5) Asi 10 minut
pred ukoncenim duseni ptidame Svestky spolu s jablky k masu. Posypeme nahrubo mletym pepfem, osolime a

podavame s vafenymi brambory.
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