Zajic na smetane a viné

Priprava

Zadnu c¢ast odlezaného a ocisteného zajaca
presSpikujeme pruzkami udenej slaniny, na
oleji oprazime pokrajanu a ocistenu korefovu
zeleninu a cibulu. Pridame zajaca, sol, mleté
korenie a bobkovy list. Za podlievania vodou
upecieme v rure. Makké maso vyberieme,
$tavu zalejeme smotanou, v ktorej sme
rozhabarkovali miku, vino a citronovu
stavu.Podavame s haluskami alebo s
knedlou.

Tip k receptu

Zajac by mal byt mlady. Ak je star§i musime ho
piect dihsie.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h Omin
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 6

1805 kalorii , 0 g cukr(i ,51 g tuk(i ,306 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/zajic-na-smetane-

a-vine

Ingredience

e 1200 g stehen a htbetu z krélika
e 150 g uzené slaniny

e 50 ml olivového oleje

e 100 g kofenové zeleniny

e 1 cibule

e 200 ml zakysané smetany
e 30 g hladké mouky

o tro8ka pepre

e 1 bobkovy list

o troSka tymianu

e 100 ml bilého vina

o 1 lzice citronové Stavy

« sul podle potieby

Kategorie
Vyjime&ny den, Cesk4, Diabeticka, Celoroéné,

Vv,

Labuznik, Hlavni chod
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