Stavnaté a velmi chutné obalované rizky z
kralika

https://varimesmarcelou.cz/stavnate-a-velmi-chutne-obalovane-rizky-z-kralika

Rizky z krélika uz délavala moje maminka. Tim, Ze se maso naloZi, jsou fizky mnohem krehdf,
stavnatéjsi a chutnéjsi. A kdyz neprozradite rodiné, jaké maso se skryva pod kirupavou krustou, nikdo
nepozna, zZe je to kralik.

Na pripravu 2 velkych a 4 mensich stavnatych rizka budeme
potrebovat

Na nalozeni rizku

o 2 vykosténa zadni stehna z kralika
e Sul

o Mlety cerny pepr

 Koreni na kralika

« Olivovy olej

Na obaleni a smazeni

* 4 velké hrsti kukuri¢nych lupinkt, nadrcenych

e 4 polévkové 1Zice strouhanky

e 2 vejce

« 1 rovnou cajovou 1zicku soli do rozslehanych vajicek
» Hladka mouka

e Olej na smazeni

Cas nalozeni: 12-24 hodin (dle moZznosti)

Cas pripravy: 30 minut
Postup pripravy stavnatych a velmi chutnych rizku z kralika

Pripravu si rozlozime do 2 dnil. Vecer kraliCi stehna vykostime. Z kazdého stehna ziskame 1 velky
Iizek a 2 mensi rizky. Na kazdy kus masa pouzijeme tenderizér (naklepeme a pomoci trnt narusime
strukturu masovych vlaken), maso bude nasledné krehci.

Naklepané maso z obou stran nasolime. Na jednu stranu priddme mlety ¢erny pepi a druhou stranu
kazdého rizku posypeme korenim na kralika.

Na kaZdou stranu fizku rozetfeme &ajovou 1Zi¢ku olivového oleje. Rizky poloZime do sklenéné ¢i
keramické misky. Zatizime je talifem a ulozime do chladna. Tam je muzeme nechat 12-24 hodin,
podle toho, jak méme Cas a kdy je budeme chtit podavat. Za dobu naloZeni se olej krasné vtahne do
krali¢iho masa.
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Druhy den nalozené kralici maso pred smazenim umistime do pokojové teploty alespon na 2 hodiny.

Kukuri¢né lupinky si nadrtime, ja pouzivdm hmozdir, naslehame si 2 vajicka (vzdy vidlickou, nikdy ne
ponornym mixerem), osolime je.

Rizky (tak jak je vyjmeme z misky) postupné obalime v hladké mouce, roz$lehanych vajickach a ve
smési nadrcenych kukuri¢nych lupinkl a strouhanky.

Obalené rizky vkladame do opravdu horkého oleje (pozndme to snadno, kdyz do oleje ponotrime Spejli
a zac¢nou se okolo dreva vytvaret bublinky, miizeme zacit smazit) a smazime je po obou stranach do
zlatova. Rizky se krasné nafouknou a nadychanost tizki zlistane i po vychladnuti.

Usmazené tizky pokléaddme na papirové utérky, aby se odsal prebyte¢ny tuk. Rizky jsou opravdu
Stavnaté, mékké a velmi chutné.



Podéavat je miizeme s bramborami, bramborovou kasi, nebo jako j4, se Stouchanymi bramborami.
Vyborné jsou i druhy den studené s horcici a chlebem.
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