PecCeny kralik na cesneku

Ingfredience

kralik: 800 g
strouzky ¢esneku: 6 ks

cibule: 1 ks

sadlo: 2 PL

voda nebo vyvar: 80 ml
sul

pepr

kmin

rozmaryn

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zdravé, neudélate chybu

Kralika omyjeme, ocistime a naporcujeme. Osolime, opepfFime, ze vsech stran potfeme
prolisovanym é¢esnekem (muzeme smichat s trochou oleje ¢éi rozpusténého masla, aby se
¢esnek lépe roztiral) a nechdame chvili¢ku odlezet. Pekaé dikladné vymazeme sadlem,
rozprostireme do néj kolecka cibule a viozime...

PecCeny kralik na cesneku - recept

Kralika omyjeme, ocistime a naporcujeme. Osolime, opeprime, ze vSech stran potreme prolisovanym



¢esnekem (muzeme smichat s trochou oleje ¢i rozpusténého masla, aby se ¢esnek lépe roztiral) a
nechame chvilicku odlezet.

Pekac¢ dikladné vymazeme sadlem, rozprostieme do néj kolecka cibule a vlozime krélika. Posypeme
kminem a rozmarynem a vlozime do trouby predehraté na 150 °C. PeCeme cca 2,5 - 3 hodiny a
prubézné maso podlévame vypekem (obcas pridame i trochu vody nebo vyvaru, aby bylo stale hodné
stavy a maso se nevysusilo). Jakmile je maso mékké a ma zlatavou barvu, mame hotovo.

Peceny kralik na ¢esneku se podava s bramborovym ¢i karlovarskym knedlikem, popripadé s
opecenym bramborem. Vhodnym doplikem je také listovy Spenat.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



