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Kralik ve vinné omacdce

Kategorie: Kralik
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost:

Autor:

Suroviny

1 kralik( 1,8 kg) 2 1zice hladké mouky
4 1zice olivového oleje
sul

mlety pept

200 g Salotky

2 strouzky Cesneku
svazek tymidnu

500 g rajcat

2 pomerance

cely pept

2 bobkové listy

250 ml ¢erveného vina
400 ml masového vyvaru
4 lzice vinného octa

500 g brambor

olej

cerné olivy.

Postup

2. a vyjmeme. Salotku rozptilime a na tomtéZ oleji orestujeme. Cesnek a tymian nasekame. Rajcata a
pomerance nakrajime na Spali¢ky a pfidame k cibuli. Dochutime celym peptfem a bobkovym listem. Zifedime
vinem, vyvarem a octem. Do omacky vlozime kralika a pod pokli¢kou dusime v troubé pti vyssi teploté
zhruba 45 minut. Brambory oloupeme, na-krdjime na platky a opeCeme na rozehtatém oleji. Maso upravime
na talife s bramborami a ozdobime olivami.

1. Kralika rozd€lime na 6-8 ¢asti, obalime

v mouce a na rozehfatém oleji asi 10 minut

porce ze vSech stran opékame. Osolime, opepiime.
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