Kralik peceny na zeleniné a pivu

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Porce kralika osolime, opepfime a nechame chvili ulezet. Mezitim smichame olej, protlak, horcice ( 1 Izice
hrubozrnné a 1 IZice dijonské) a vodu. Cibuli a ¢esnek nakrajime na kousky a pfidéme k marinadé. Kralika
pofadné v marinddé vykoupeme a ddme do druhého dne do lednice. Dvé hodiny pred pecenim kralika
vytahneme z lednice do pokojové teploty. Mrkev a zampiony nakrajime na kousky. Do pfipraveného
pekace dame kralika i s marinddou, pfidéme mrkev a Zampiony a podlijeme pivem. Pekac prikryjeme a
dame do predem vyhraté trouby na 220 st. a pe¢eme 10-15 minut. Poté teplotu stdhneme na 150 stupnil a
peceme pomalu cca 2 hodiny do mékka. Béhem peceni maso prelévame vypekem. Pfed koncem peceni
pekac odkryjeme a maso dopeceme na barvu. Podavame s ryzi nebo téstovinami.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

- Mrkev- 100 g

. Cesnek-5g

. Jedlasul-7g

. Zampién zahradni 500 g - 50 g
- Pitna voda nesycena - 150 g

- Kralici kyta - 800 g

- Horcice kremzska 200 g- 10 g
- Bezlepkovy lezak 0,51-250 g

- Pepr cerny mlety 20g-4 g

- Olej slunecnicovy - 50 g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g-15¢g
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