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Krali¢i stehna na ¢esneku

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

Autor:

Suroviny

sul

1 1zici hladké mouky
6 strouzki Cesneku
2 1Zice oleje

2 cibule

100 g sadla

4 krali¢i stehna

Postup

I. Maso ocistime, odblanime a omyjeme. Oloupeme Cesnek, 4 strouzky rozetfeme se soli a
zbytek prolisujeme. Krali¢i stehna potfeme rozetfenym ¢esnekem a na

oleji ze vsech stran opeceme. Ci-bule oloupeme, jednu nakrajime na kolecka, pfiddme k masu a ne-chame ji
zpénit. Pak ptilijeme 100 ml vody a stehna dusime pod pokli¢kou zhruba 15 minut

2. Dno pekéce vymazeme sadlem a maso s cibuli do né&j pfendame. Zbylou cibuli nakrajime a rovno-mérné ji
rozdélime okolo kralika. Podlijeme $t'dvou z duseni smi-chanou s trochou vody a pfi mirné teploté peCeme
domé¢kka. Béhem peceni pielévame St'avou a podle potieby podlévame vodou.

3. Kdyz jsou krali¢i stehna mékka, vyjmeme je z pekace a udrzujeme teplé. Stavu nechdme vysmah-nout,
zapraSime moukou, kratce orestujeme, zalijeme trochou vo-dy, ptiddme prolisovany ¢esnek a dobie
rozmichame. Podle chuti pfisolime a jesté kratce povatime. Potom maso vlozime zpét do pe-kace a nechame
prohtét. Krali-¢i stehna na ¢esneku chutnaji s bramborovymi knedliky a duse-nym zelim.
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