Kralik na cerném pivu a slaniné

https://varimesmarcelou.cz/kralik/kralik-na-cernem-pivu-a-slanine.html

Receptu na pripravu kralika mam celou radu. Kralika na ¢erném pivu a se slaninou mém velmi rada s
bramborovym knedlikem nebo bramborovou kasi.

Krélik v mé kuchyni se tési velké oblibé. Na krélicim mase jsem vyrustala a maminka s babickou
mély tolik variaci, jak z tohoto dietniho jidla pripravit neodolatelny pokrm.

Kraliciho masa jsem se nikdy neprejedla. Kdyz rodice odesli, kupuji si krali¢i maso od jednoho
farméare z mého rodného Zdéra.

Na pripravu 2 porci kralika na cerném pivu budeme
potrebovat

2 zadni krali¢i stehna (podle potreby Ize do pekacku pridat tolik porci, kolik je stravniki)
e 1 vétsi cibule

e 2-4 strouzky Cesneku

* 100 g anglické slaniny

» 50 g uzeného Speku

¢ 21 ¢erného piva (Kozel)

e 1 Cajovou 1zicku kminu

e Sil

e Mlety cerny pepr

Listky z nékolika snitek tymidnu
¢ Pekacek s poklici

Na zahusténi stavy
¢ 1 polévkova 1zice hladké mouky nebo Hrasky
Postup pripravy kralika na cerném pivu a slaniné

Troubu zapneme a termostat nastavime na 200 °C. Pivo otevieme a nechame ho stat na kuchynské
lince, aby mélo pokojovou teplotu.

Kralika omyjeme a hlavné dobre odblanime. Osusené porce prospikujeme Spalicky slaniny, osolime a
opeprime. Porce vlozime do pekacku a posypeme kminem.

Cibuli nakrajime na jemné kosticky a ¢esnek nakrajime na tenké platky. Oboji priddme do pekacku
spolecné s nakrajenou slaninou a sSpekem. Z vétvicek tymidnu odrhneme listky a posypeme s nimi

porce pripraveného kralika.

Kralika podlijeme asi 1 dl cerného piva. Pekacek zakryjeme poklici a vloZzime ho do vyhraté trouby na
200 °C.

Po pul hodiné kralika podlijeme zbytkem piva, priklopime a pe¢eme zakryté 2 hodiny na 170 °C.

Aby bylo krali¢i maso jemné, vénujeme peceni dostatek cCasu.
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Asi pul hodiny pred koncem peceni poklici odklopime, aby maso ziskalo zlatavou barvu. Jesté
zkontrolujeme, zda maso je dostatecné mékke.

Kralic¢i porce z pekacku vyndame na talil a zakryjeme je alobalem, aby se udrzely v teple a neoschly.
Vypek z pekacku prelijeme do kastrilku a privedeme k varu. Polévkovou Izici hladké mouky nebo

hrasky rozmichame v 1 dl studené vody a vypek zahustime. Na opravdu mirném ohni povarime 15
minut.

Kralika podavame s bramborovym knedlikem nebo s bramborovou kasi spolecné s pripravenym
vypekem.
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