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Kralik na citronech

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

Autor:

Suroviny

7 vétsi kralik

3 citrony

4 lzice oleje

7 kostka masoxu
mlety zazvor
Safran

sul

pept

Postup

Ocisténého kralika rozdélime na jednotlivé porce, které oso-lime a okotfenime pepiem a zdzvorem. Takto
upravené maso vlozme do misy, zalijeme je Stavou ze dvou citrént a tii 1zic oleje. V marinad¢ kralika
ponechame alespoti dvé hodiny. Cas od ¢asu maso obratime. Nakiehlé maso nechame oka-pat a na rozehfatém
oleji je ze vSech stran opeCeme. Jakmi-le zatne hnédnout, poprasime je Spetkou Safranu, zalijeme je
marinadou, zesilime plamen a pfilijeme Salek horkého ho-véziho vyvaru z kostky. Po chvilce plamen
zmirnime a maso na mirném ohni pfiklopené poklickou domékka dusime. P&t minut pfedtim, neZ maso
odstavime z ohné, pfiddme k nému zbyly, na jemné platky nakrajeny oloupany citron. Porce kra-lika upravime
na predehiatou misu a zalijeme §tavou. Poda-vame s varenymi bramborami, které jsme uvafili vcelku a ji-miz
na mise kralika obloZime.
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