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Marinovany zeleninovy kralik

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

Autor:

Suroviny

1 celer - | 1 celého kralika (cca 1000 g) |
1 petrzel - | 4 velké mrkve | 2 velké cibule |
1 300 ml oleje | 300 ml bilého vina | kofeni na kralika | 200 g Speku nebo slaniny

Postup

JestliZe se rozhodnete gri-lovat kralika - a my se k tomu pfiklanime, protoZe je, jak jsme si vyzkousSeli,
opravdu dobry, musite si ho pfipravit alespoii jeden den doptedu - krali¢i maso nutné potebuje marinovat.
Takze radgji den pfed grilovanim kralika peclivé oCistime a omyjeme. MiiZete ho zbavit hlavy, ale naSemu
kuchati se velmi libilo ji ponechat - to zaleZi na vaSem rozhodnuti. Celer, mrkev a petrZel oCisti-me a
nakrajime na kosticky nebo postrouhdme na hrubém

struhadle - podle toho, co je ndm milejsi. Nam se libily kos-ti¢ky - ono je totiZ moc prima divat se na
profesionalniho kuchate, jak kraji - ovSsem nedoporucujeme ten fofr napo-dobovat... Cibuli také zbavime
slupek a nakrajime na platky nebo kolecka. Krélika si ddme do vysokého pekace nebo misy, ovSem piedtim
ho neza-pomeneme prospikovat kousky slaniny ¢i $peku, osolit a zakotenit V nadobé ho pak zasype-me
zeleninou a cibuli a zalije-me olejem a bilym vinem. Uza-vieme f6lii nebo alobalem a nechdme marinovat v
chladu.

Pted grilovanim ho vyjme-me z marinady a napichneme opatrn¢ na jehlu. Nad ohném by se mél kralik otacet
hodi-nu az hodinu a ptl, podle veli-kosti. Na konci grilovani se zifejmé, stejné jako my, neu-branite
,,ustipovani a ochut-navani... Béhem doby, kdy byl nad ohném, jsme ho pra-videln¢ potirali nadlevem, ve které
se predtim marino-val. Vin¢ se linula ptevelika a ptildkala ke grilu spoustu dobrovolnych
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