Peceny kralik na smetané

Ingfredience

kralik: 600 g

Spek: 60 g

smetana ke Slehani: 150 ml
cibule: 1 ks

mrkev: 2 ks

petrzel: 1 ks

tymidn - snitka: 2 ks
bobkovy list: 3 ks
nové koreni: 6 ks
cely pepr: 6 ks

sul

STUPEN ZDRAVOSTI:

Méné dietni, ale chutné

Kralika naporcujeme, osolime, opepfime, prosSpikujeme prouzky slaniny a vlozime do pekace.
Ke kralikovi pridame nakrajenou mrkev, petrzel, kolecka cibule, tymidn a prelijeme trochou
vody. Rovhomérné rozprostreme do pekace koreni a nechame par hodin ulezet v lednici. Poté
pekac prikryty alobalem...



Peceny kralik na smetané - recept

Kralika naporcujeme, osolime, opeprime, prospikujeme prouzky slaniny a vlozime do pekace. Ke
kralikovi pridame nakrajenou mrkev, petrzel, kolecka cibule, tymidn a prelijeme trochou vody.
Rovnomérné rozprostreme do pekace koreni a nechame par hodin ulezet v lednici.

Poté pekac prikryty alobalem vlozime do trouby predehraté na 200 °C a peceme asi 2
hodiny. Odstranime alobal a dopeceme dozlatova.

Kralika, koreni a tymian vynddme z pekace a zeleninu rozmixujeme. Prilijeme smetanu, v pripadé
potreby dochutime soli, vratime kralika a spolecné prohrejeme.

Peceny kralik na smetané se vyborné hodi k domécim knedlikim, at uz bramborovym,
karlovarskym nebo bramborovym.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



