Kralik na rajcatech a olivach

Priprava

Nejprve si oloupeme raj¢ata - spafime je
horkou vodou a sloupneme z nich kizi.
Nakrajime na kostiCky. VSechen olivovy olej
nalijeme do hrnce, krali¢i maso osolime a
opepfime a osmazime ho ze vSech stran.
Poté ho vyjmeme. Cibuli, mrkev, ¢esnek a
celer oCistime a nakrajime najemno. Dame ho
do hrnce, ve kterém se smazil kralik a
restujeme 5 minut. Poté vratime maso,
pridame olivy a vino a nechame odparit.
Pfidame rajCata a rozmaryn a vafime 30
minut domékka. Pokud je potfeba podlévame
vodou.

Tip k receptu
Podavame s pecenou polentou nebo bramborami
na jakykoli zplsob (kase, stouchané, obycejné
vafené).

“ Obtiznost:

Cas pripravy: Omin , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: Omin , Porce: 4

1547 kalorii ,15 g cukr( , 80 g tuku ,166 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/kralik-na-
rajcatech-a-olivach

Ingredience

e 800 g krali¢iho masa
e 100 ml olivového oleje
e 7gsoli

e 7 g pepfe

e 1 ks cibule

e 2 ks mrkve

o 3 ks fapikatého celeru
e 1 strouzek Cesneku

« 80goliv

e 200 ml bilého vina

e 500 g rajCat

1 svazek rozmarynu

Kategorie

Vyjimecény den, Obycejny den, Italska,
Bezlepkova, Pro alergiky, Celoro¢né, Financné
nenarocné, Drubez a kralik, Hlavni chod


https://srecepty.cz/kralik-na-rajcatech-a-olivach

	Králík na rajčatech a olivách
	Příprava
	Ingredience
	Tip k receptu
	Kategorie


