Bakalca

Pocet porci: 3
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve vykostime kralika. Z kosti si pfipravime vyvar: Dame je vafit do mensiho mnozstvi osolené vody s
jednou mrkvi a 1 celou neloupanou cibuli.

Nakrajime maso na kostky a vhodime ho na panev, kde jsme predtim na oleji nechali zesklovatét 300 g
nakrajené nadrobno cibuli. Maso opeceme, pfidame nakrajenou mrkev (250 g), 3 bobkovy listy a 20 minut
dusime. Pak pridame ostatni kofeni a bylinky, pfilijeme vyvar a dusime na mirném ohni, dokud maso
nezmékne a omacka nezhoustne. Nakonec vlijeme vino a zahustime maslem promnutym s mouku. Vafime
5 minut. Podavame s bilym pecivem.

Ingredience

- Cibule volna - 340 g

- Mrkev - 300 g

. Jedlasul-5g

- Kralici plec+hrud’ 1 kg - 500 g

- Bobkovy list 5g-0.3g

- Olivovy olej - 50 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751-100g
- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g
- Oregano 10g-3g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Saturejka 10g-3 g

- Tymian 10g-3g

- Krajanka maslo 250 g-20g
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