Konfitovany kralik

Ingfredience

kralik: 800 g

kura z citrénu: 1 ks
morska sul: 1 PL
rozmaryn - snitka: 4 ks
cesnek - strouzky: 10 ks
olivovy olej: 500 ml
rostlinny olej: 500 ml
nové koreni: 10 ks

cely pepr: 12 ks
bobkovy list: 4 ks

STUPEN ZDRAVOSTT:

Méné dietni, ale chutné

Omytého kralika naporcujeme a osolime. Pfidame citrénovou kiru, polovinu prolisovaného
cesneku, rozmarynu a koreni. Prikryjeme félii a dame do lednice nejlépe pres noc marinovat.
Druhy den kralika oplachneme od soli a dame do pekace. Pfidame druhou polovinu ¢esneku,
rozmarynu a koreni. Zalijeme...



Konfitovany kralik - recept

Omytého kralika naporcujeme a osolime. Priddme citronovou kuru, polovinu prolisovaného ¢esneku,
rozmarynu a koreni. Prikryjeme f6lii a ddme do lednice nejlépe pres noc marinovat. Druhy den
kralika oplachneme od soli a dame do pekace. Pridame druhou polovinu cesneku, rozmarynu a
koreni. Zalijeme rostlinnym a olivovym olejem, prikryjeme poklici a dame do predehraté trouby na
130 °C konfitovat na 3 - 4 hodiny.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



