Recept na peceného kralika na viné a horcici
v pomalém hrnci
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Krali¢i maso je tak univerzalni, 1ze z néj pripravit tolik skvélych jidel. Dnes jsem pripravila kralici
stehna s velmi chutnou omackou.

Na pripravu 2 porci peceného kralika s omackou budeme
potrebovat

e 2 zadni krélici stehna

« 2 stredné velké cibule

* 1 strouzek cesneku

e 50 g slaniny

* 4 cajove vrchovateé 17icky francouzské horcice
e 1 kavova 1zicka rajského protlaku

e 50 g dyné nebo 1 polévkova 1Zzice merunkové marmelady
e 4 dl suchého bilého vina pokojové teploty

1 rovna Cajova 1zicka sladké papriky

« 1 polévkova lzice sadla

e Sil

e Platek masla

Postup pripravy peceného kralika na viné a horcici
Kralici stehna opereme a osusime. Pripadné blany odstranime.

Slaninu si nakrajime na hranolky. Aby nam dobfte vklouzly do otvoru v mase, nechame si hranolky
slaniny 20 minut v mrazaku ztuhnout.

NoZem si narizneme v kazdém stehné otvory na Ctyrech mistech a Spali¢ek slaniny vsuneme do
masa.
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Spikovani
Zdroj: Marcela Hackerovd

Stehna osolime a kazdé stehno potreme dvéma 1ziCkami francouzské horcice.

Pripravime si panev. Vlozime do ni Izici sadla a nechame pomalu zahrivat. Pokud nam zbyla slanina,
pridame ji do panve.

Cibuli a Cesnek si oloupeme, otevieme si pripravenou lahev suchého bilého vina a vyckame, az
opeceme krali¢i stehna. Krali¢i stehna opeceme na rozpaleném sadle z obou stran.

Stehna opékame asi 5 minut po kazdé strane.
Po opeceni stehna vyjmeme.
Cibuli nakrajime na drobné kosticky a strouzek ¢esneku rozetreme se soli na jemnou pastu.

Do vypeku pridame nakrajenou cibuli. Restujeme ji minimalné 7 minut. Priddme pastu z ¢esneku a
restujeme jesté dalsi 2 minuty.

Nyni priddme 1zicku sladké papriky a rajského protlaku. Promichame a prilijeme pripravené vino. 3-4
minuty nechame odparit alkohol. Zdroj tepla vypneme.

Opecend krali¢i stehna vlozime do pomalého hrnce, pridame kostky dyné nebo 1zici merunkového
marmelady a vSe zalijeme obsahem z panve. Nastavime si program HIGH a ¢as 2,5 hodiny.
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Kralici stehna pred pecenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nemame-li pomaly hrnec, muzeme kralika péct v troubé. V takovém pripadé si pripravime
jesté 2 dl vyvaru, protoze odpar tekutin v troubé je mnohem vyssi nez v pomalém hrnci.

Mékkd upecena krali¢i stehna z omacky vynddme na nahraty talir. Omacku prelijeme do kastrolu a
ponornym mixérem ji rozmixujeme do hladka. Omacku ochutname a pripadné dosolime.

Do hotové omacky vlozime platek studeného masla a promichame. Omacka se tim krasné zjemni.

Na talif polozime kraliCi stehno, prilijeme omécku. Jako prilohu mizete zvolit kynuté knedliky nebo
jako ja, bramborové Sisky.
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