Svickova z kralika

Priprava

Nejdfive naporcujeme kralika, proSpikujeme a
dame stranou. Zeleninu oc€istime. Na mofidlo
nebo-li I1dk nakrajime kofenovou zeleninu a
cibuli. Dame do hrnce, zalijeme octem
smichanym s vodou a priddme kofeni. 8 minut
vafime a nechame vychladnout. Kralika dame
do hrnce a zalijeme mofidlem tak, aby byl
ponofeny a dame do chladna na 3 az 4 dny.
Potom lak scedime, maso osusime a zprudka
opeceme na masle, aby se maso zatahlo.
Maso obloZzime zeleninou a kofenim z mofidla
a dame péci do trouby na 190 °C asi 30
minut. Kralika podlijeme horkou vodou a
peceme 2 hodiny, az maso jde od kosti.
Zeleninu rozmixujeme a pfivedeme do varu.
Zaslehame smetanu, promichame a
dochutime cukrem a soli. Maso mizeme
vykostit. Svickovou z kralika podavame
tradi¢né s knedliky.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 2h 30min
Celkovy €as: 2h 50min , Porce: 4

1110 kalorii ,0 g cukr( ,100 g tukt ,13 g
bilkovin

Autor: KATZVEL

Odkaz: https://srecepty.cz/svickova-z-kralika

Ingredience

1 kralik
e 600 ml vody
e 2lzice masla
e 2 lzice cukru

1 1ZiCka tymianu
e 3 petrzele

3 cibule

2 Izice oleje

1 celer
e sul
e 5 kuli¢ek nového koreni
e 4 mrkve
e 400 ml octa
e 120 g slaniny
o 8 kuliCek pepre
e 5kuliCek jalovce
e 400 ml smetany
« 3 bobkove listy

Kategorie

vy,

a kralik, Zelenina, Klasika, Rodina, Hlavni chod
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