Kralik na susenych svestkach
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Jemné kréli¢i maso se vyborné doplnuje s chuti susenych Svestek, zazvoru se Spetkou skorice. Pokrm
vytvori harmonii chuti, které stézi odolate.

Na pripravu 4 porci kralika na susenych svestkach budeme
potrebovat

e 4 porce kraliciho masa (ja jsem méla 2 predni nohy s hrudim a cely hrbet)
1 polévkovou Izici sadla

3 Salotky nakréjené na drobné kosticky

15 g uzeného Speku nakrajeného na malé kosticky

2 polévkové 1zice (rovné) hladké mouky

1 ¢ajovou 1zicku soli

1 kdvovou 1zicku mletého cerného pepre

2 Cajové 1Zi¢ky rajského protlaku

2 strouzky Cesneku rozetreného se soli

200 ml bilého suchého vina

250 ml vody

2 hrebicky

1 kdvovou 1zicku mletého zdzvoru

Y kévové 1zicky mleté skorice

14-16 ks suSenych Svestek, prekrojenych na poloviny
Platek méasla na zahusténi omacky (asi 5 mm silny)
Sual a pepr na dochuceni

Nasekanou pazitku nebo petrzelku na dozdobeni na taliri
Plastovy sacek (pevnéjsi, treba ten do mrazaku)

e Panev

» Pekac s poklici do trouby

Postup pripravy kralika na susenych Svestkach

Krali¢i maso odblanime, opereme a dobre osusime papirovymi utérkami.

Do plastového saCku nasypeme pripravenou hladkou mouku, 1zicku soli a pepre. Smés protrepeme a
do sacku pridame i jednotlivé kusy kraliciho masa. Sdckem nékolikrat zatreseme, aby se maso obalilo
smési.

Do horké prostornéjsi panve dame polévkovou 1zici sddla a nakrajeny uzeny Spek. PoCkame, az se
Spek zaCne smazit. To je vhodna doba na vlozeni kusu masa, z kterych jsme oklepali prebytecnou
mouku.

Nyni zapneme troubu na 200 °C, horni i dolni ohrev.

Maso na panvi zprudka opeceme ze vSech stran a prenddme ho na nahraty talit. Do vypeku
nasypeme kosticky Salotky a osmazime je. Asi po 3 minutach priddme do panve rozetreny cesnek,
rajsky protlak a kratce, asi 2 minuty, zasmazime.
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Skorice, hrebicek, vino a suSené Svestky vytvori originalni chut omacky.

Do omackového zakladu nasypeme pripraveny zazvor, skorici a priddme dva hrebicky. Promichame a
prilijeme bilé vino a nechame povarit, aby se odparil alkohol. Staci 2-3 minuty.
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Priprava zakladu oééky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Do pekace vlozime opecené maso, které zalijeme pripravenym omackovym zakladem. Prilijeme jesté
vodu, aby bylo maso tak z poloviny potopené.

Pekac¢ zakryjeme poklici a vlozime jej do trouby, vyhraté na 200 °C. Kdyz omacka zacCne vrit, snizime
teplotu na 170 °C, aby omacka jen lehce probublavala. Od bodu varu nechdme péct 60 minut.

Po upeceni pekac vyndame z trouby, zkontrolujeme mékkost masa a pridame susené Svestky. Do
kazdého talife si ponechame stranou 3 poloviny Svestek, které pridame az pri servirovani. Pekac
jesté priklopime a peCeme dalSich 20 minut.

Upeceného kralika vyjmeme na nahraty talir a omacku dokonc¢ime na plotynce sporéaku.

Nejprve ochutndme a omacku muzeme dochutit soli ¢i peprem. Ja jsem nedochucovala, protoze se mi
chut omacky zdéla vyvazena.

Platek masla omacku zjemni a zahusti.
Do omacky vlozime platek masla a michdme, az se rozpusti a omacku zahusti.

Kdo ma rad oméacky opravdu husté, muze v trose vody rozmichat Cajovou 1zicku mouky a omacku
zahustit. V takovém pripadé je nezbytné omacku jesté minimalné 15 minut povarit.
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A muzeme podavat. Na kazdy talif ddme porci krali¢iho masa, omacku, 3 kusy suSenych $vestek.

Ja mam tuhle omacku nejradéji s polentovymi knedliky, protoZe jsou takové jemné a vyborné
doprovodi cely pokrm.

Na dozdobeni pouzijeme nasekanou pazitku nebo petrzelku.
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