Kralik agrodolce

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Cibuli, zeleninu aslaninu si nakrajime na malé kousky. Porce kralika osolime, opepfime a obalime v mouce
(prebytky oklepeme, at nepadaji do kastrolu). V kastrolu si rozpalime olivovy olej a na prudkém plameni
na ném opeceme maso ze vsech stran dozlatova. Pak ho pfrendame do misky, snizime plamen na stredni
stupen, priddme maslo, pockame, az se rozpusti a pak vlozime nakrajenou cibuli, mrkev, celer a esnek.
Opékame cca 5 minut, pfidame slaninu, jalovec (mirné ho rozmackame nozem), pepf, tymian a cukr a
nechame jesté minutku opéct, az se kofeni rozvoni. Vratime zpét do kastrolu maso. Pak uz doplnime jen
ocet a cca 500 ml vody, priklopime poklickou a nechdme cca 45 minut probublavat. Ke konci mizeme do
silnéjSi Casti masa pichnout, jestli je dostatecné mékké. Pokud ano, pfidame mandle, rozinky, pokrajené
orfechy a ¢okoladu naldmanou na kosticky. Na mirném plameni nechame Cokoladu rozpustit a vSe ostatni
prohrat za ob¢asného promichani - bude to trvat jen nékolik minut. IdedIni pfilohou je ryze nebo klidné i
polenta.

Ingredience

- Cibule volna - 30 g

- Mrkev-100 g

. Cesnek-3 g

- Jedla sul vakuova 1 kg-7g
- Tymian Cerstvy -2 g

- Ocet kvasny lihovy 11-15¢g
- Olivovy olej - 60 g

- Vlasské orechy jadra- 10 g

- Celer rapikaty - 80 g

- Mandle jadra 200 g-10 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 50 g
- Staroceska slanina 1,9 kg- 100 g
- Pitna voda nesycena - 500 g
- Cukr krystal - 7 g

- Rozinky - 10 g

- Kralici kyta - 650 g

- Jaloveccely30g-1g

- Pepr cerny cely20g-1g

- Pepr cerny mlety 20 g-5¢g

- Krajanka maslo 250 g-20 g
- Horka cokolada 100 g-20 g
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