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Citronovy kralik ze Sicilie

Kategorie: Kralik
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost:

Autor:

Suroviny

1 kuchynsky upraveny
kralik

sul, pept

2 strouzky Cesneku

4 1Zice olivového oleje
2 Izice piniovych

200 ofiska

1 vina

citron, Stava

2 citrontl - ze

1 1zicka oregana

125 ml masového
vyvaru (z kostky)

400 g malych brambor

Postup

1. Kralika omyjeme, osu$ime, rozporcujeme, oso-lime a opepiime. Cesnek jemné posekame a smi-chame s 2
1Zicemi oleje a piniovych ofiskl. Porce kralika prudce opeceme na 2 1Zicich oleje, ptida-me piniové ofisky a
cesnek a kratce opékame 1 dal. Prilijeme vino a povaiime 5 min.

2. Citron rozptlime. Kiiru z jedné poloviny oloupeme v tenkych spirdlkach, ¢ast jich od-loZime, zbytek
pokrajime. Pokrajenou kiiru smichdme s citronovou §t’avou a oreganem a ptfidame k masu. Pfilijeme vyvar a
dusime pfikryté poklici 45 min.

3. Brambory okartacujeme a vafime asi 25 min.

v osolené vodé. Zbylou pulku citronu nakrajime na platky a podavame k masu s bramborami.
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