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vykuchaného a bez hlavy
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Krali¢i maso je jemné, lehce stravitelné a velice vhodné pro déti. Obsahuje malo tuku a cholesterolu,
zato vysoky obsah bilkovin. Bohuzel nezndm ve svém okoli reznika, ktery by naporcoval a vykostil
krélika. Tak si vezmeme zastéru, vykostovaci nuz a pustime do toho.

Naucit se vykostit a porcovat kralika je velka vyhoda. Z takto vlastnoru¢né pripraveného masa
vyrobite vynikajici pokrmy, jako napriklad

e kralici rolddu plnénou velikonoc¢ni nadivkou prelitou lahodnou omackou
o kralici stehynka pecend na bilém viné a horc¢ici v pomalém hrnci
e krali¢i kousky pripravené na venkovsky zpusob

Porcovani a vykostovani kralika

Krélika polozime brichem na prkénko.

Rez vedeme od konce pétete, tam kde m4 kralik pirko (neboli , ocdsek”), az k oblouku zadnich nohou.
Cely oblouk obrizneme az k dutiné brisni.

Kontura nohy je jasné zietelnd, nemuzete udélat chybu.

Nohu uchopime a oto¢ime s ni doleva a pak doprava. Noha se nam uvolni v kloubku. Totéz udélame
s druhou nohou.

Obé nohy mame oddélené a prikroc¢ime k jejich vykosténi.
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Vedeni rezu kraliciho stehna
Zdroj:Marcela Hackerovd

Prsty nahmatdme kost a rez vedeme smérem k ni.

Opatrné z kosti serezavame krali¢i maso.



Vyrezani kosti ze stehna kralika
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nyni vykostime krali¢i hibet. Rez vedeme podél péatere az k hrudnimu ko$i. Opét maso sefezavame
z kosti.

Kosti jsou voditko, nuz po nich klouze, az zustane jen hola pater a maso se krasné oddéli.



Vykostény kralici hrbet - u stredu kralici svickova
Zdroj:Marcela Hackerovd

Timto postupem nam vzniknou 4 vétsi platky masa. Dva ze hrbetu a dva ze zadnich nohou.




Platek masa ze stehna kralika s odstranénou kosti
Zdroj:Marcela Hackerovd

Orezané kosti pouzijme na vyvar.

Predni nohy muzete upéct spole¢né s veprovym, chut obou mas se navzajem obohati.



