ltalskd kuchyn€

pro Cechy a Slovdky
Duseny kralik v rajcatové omacce

—

Ingredience pro 4 osoby

1 kg Kralik

400 gr Kradjena rajcata (Polpa di pomodoro)
500 mil Vyvar

2 ks Strouzek Cesneku

200 ml/ Bilé vino suché

1 ks Cibule

1 snitka Rozmaryn

4 listky Salvéj

2 ks Bobkovy list

4 IZice Olivovy olej extra panensky
Spetka Cerstvé mlety pept

p-p- sal


/

Obtiznost

ddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
20 75 0

min min min

Cena

a8 a3 a8

e

1 kg krélika

Pfipravime si kralika: odstranime viditelny tuk, vydélame ledviny, srdce a jatra. Kralika
naporcujeme, omyjeme a osusime kuchynskym papirem...



Cibuli oloupeme a nakrajime najemno...

2 bobkoVé listy § 1 snitka rozmarynu | 4 listky Salvéje § 2 strouzky cesneku
Bylinky oplachneme pod tekouci vodou, osusime a spolec¢né s cesnekem je nasekame
najemno...




4 Izice oleje

Ve vétSim hrnci anebo v hlubsi panvi rozehrejeme olej, pfiddme cibulia nechdme na mirmém
ohni zesklovatét 5-10 minut...

A

Poté pfiddme Cesnek s bylinkami a promichame...



o
Zvedneme ohen, pridame kousky kralika a orestujeme dozlatova. Vnitfnosti pfiddme az
v poloviné vareni. Jemné osolime...

200 ml bilého vina

Priljeme bilé vino a nechdme zcela odparit...



400 gr krdjenych rajcat § vyvar podle potreby

Priddme rajcata a nabéracku horkého vyvaru...

Prikryjeme poklickou a vafime na mirém ohni cca 1 hodinu, anebo dokud neni kralik mékky...



cerstvé mlety pepfr

Jakmile je kralik mékky, je-li tfreba, zvedneme oher a omacku nechdme zhoustnout. Podle chuti
dochutime soli a Cerstvé mletym peprem...



Jako vhodnou prilohu podavame polentu, ryzi pilaf anebo chléb.
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