Marinovany kralik

Priprava

Kralika stiahnutého z kozZe poriadne umyjeme
a rozporciujeme. Pripravime si marinadu. Olej
vymieSame s vodou, hor¢icou, sofou, €iernym
korenim, prelisovanym cesnakom, palivou
paprikou a keCupom. Maso vloZzime do
pripravenej marinddy a nechame v chlade
odlezat cez noc. Kralika dame do pekaca a
prelejeme marinadou. Upecieme do
chrumkava v predhriatej rdre na 200°C. Pocas
pecenia maso obratime a prelievame
vypekom. Upeceného krdlika naservirujeme
na tanier, podavame s ryzou a ozdobime
zeleninou.

Tip k receptu

Tymto sp6sobom mozno pripravif aj kura.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 15min, Porce: 4

1903 kalorii , 6 g cukrd ,202 g tukt ,6 g
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/marinovany-kralik

Ingredience

1 ks divokého kralika
e 200 ml rostlinného oleje
e 200 ml vody
e 2 lzice keCupu
e 5 strouzkl ¢esneku
e 1 Izice Dijonské hofcCice
1/4 1ZiCka mleté pélivé papriky
e 1/2 |Zice soli
o 1/4 1ZiCky pepre

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné
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