ltalskd kuchyn&

pro Cechy a Slovéaky

Kralik all'astigiana

Ingredience pro 4 osoby

1 kg Kralik
3 ks Paprika (riznych barev)
200 ml Bilé vino suché
6 IZice Olivovy olej extra panensky
1 ks Cibule
5 listkd Salvéj
1 snitka Rozmaryn
2 ks Strouzek ¢esneku
1 ks Bobkowy list
Spetka Cerstvé mlety pepf
p-p. sal
ObtiEnost Priprava: Varent: Odpocinek: Cena
L= 1= 25 70 o E&&
min min min

1 kg kralika Zerstvé mlety pepf 5 listké Zalvéje [ 1 bobkovy list
Naporcovaného krélika dikladné osusime kuchyfiskym papirem, osolime a Pripravime si bylinky: rozmaryn, Salvéj a bobkowy list opldchneme pod tekouci
opepfime... vodou a osusime...

4.

Bylinky nasekdme nadrobno... 2 strouzky ¢esneku

Cesnek a cibuli oloupeme, ¢esnek prolisujeme a cibuli nasekédme nadrobno...


/

5.

Zvedneme ohen, pfiddme krélika a orestujeme po viech stranach dozlatova...
Ve vétsim hrnci anebo panvi rozehrejeme olej, pfidéme cibulku a nechame po

dobu 5-10 minut na mimém ohni zesklovatét. Pfiddme cesnek a bylinky a

promichdme...

200 ml bilého vina Prikryjeme poklickou a vafime na stfednim ohni. Béhem vareni krélika
Podlijieme vinem a nechame ho zcela odpaiit... kontrolujeme: pokud se pfili§ vysusi, pfidame nabéracku horké vody...

9. 10.

3 papriky Poté je nakrdjime na vétsi kousky...
Mezitim si pfipravime papriky: Rozkrojime je napll, odstranime stopky,

ox.y

seminka a bilou kzi¢ku a ddkladné omyjeme pod tekouci vodou...

11. | 12.

Po 30 minutéch priddme papriky ke krélikovi a vafime dalSich 30 minut, nebo Podévdme ihned. Jako vhodnou pfilohu mdzeme servirovat ryzi basmati,
dokud nenf krélik mékky... kuskus anebo pecivo.
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