Italsky kralik po myslivecku

Priprava

Omyté porce kralika osolime, opepfime a
lehce obalime v mouce. Rozehrejeme olej a
kralika ze vSech stran orestujeme. Pak do
panve pfihodime bylinky a zalijeme vinem.
RajCatovy protlak zfedime asi 1,5 dl vody a
také pfiljeme do panve. Oloupané strouzky
¢esneku trochu zmackneme nozem a také
pfidame. Nakonec jesté pfisypeme olivy.
Panev pfiklopime poklici a na mirném ohni
dusime asi 45 minut domékka. Obcas
zkontrolujeme a je-li tfeba, podlijeme trochou

vina nebo vody. Ke konci duseni by mélo zbyt
trochu zahoustlé omacky. Omacku podle chuti

dosolime, vypneme a mizeme podavat.

Podavame s italskou focacciou nebo Eerstvou

Obtiznost:

Cas pripravy: 15min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 4

86 kalorii , 0 g cukrt ,0 g tuku , 3 g bilkovin
Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/italsky-kralik-po-
myslivecku

Ingredience

o stehna a hibet z kralika
e sul a pepf podle chuti
« trochu hladké mouky
e olivovy olej
e 2 strouzky Cesneku
o nékolik listd Salvéje
e snitka rozmarynu
e 120 ml bilého vina
e hrst ¢ernych oliv
100 Izice rajCatového protlaku

Kategorie

bagetkou a sklenkou bilého vina, nejlépe taky Vyjimegny den, ltalské, Celoroéné, Drabe? a

italského :0)

kralik, Néco extra, Labuznik, Hlavni chod
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