Kralici svickova

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 2 hodiny

Postup pripravy

Kralika omyjeme, osusime, naporcujeme a prospikujeme. Kofenovou zeleninu (2 mrkve, 1 petrzel, 1 celér)
a cibuli nakrajime a spole¢né s kofenim (2 hrebicky, hrst tymianu, bobkovy list, Salvéj, 3 kulicky pepre, 3
kuli¢ky nového koreni), zazvorem, soli, 2 platky citronu, 2 IZzicemi octa a 1 Izici cukru zalijeme vodou a
vafime asi 30 minut. Nechame vychladnout a do laku nalozime maso, nejlépe pres noc. Pak ho vyjmeme,
zeleninu scedime a orestujeme na masle. Pfiddme maso, podlijeme lakem a peCeme v predehraté troubé
pri 180 °C asi 2 hodiny. Podlévdme lakem. Hotové maso vyjmeme a zeleninu i s lakem, ze kterého jsme
vyndali bobkovy list, rozmixujeme dohladka. Potom do omacky pfiddme smetanu a povafime. Vedle na
panvi si pfipravime karamel a vmichame ho do omacky, dochutime soli a citronem. Smetanu ke Slehani

vySlehame. Podavame s knedliky s brusinkami a Slehackou.

Ingredience

- Cibule volna - 60 g

- Mrkev - 200 g

- Petrzel - 100 g

- Celer- 150 g

- Jedlasul-4g

- Kralici plec+hrud' 1 kg - 600 g

- Citrony - 40 g

- Zazvor cerstvy - 10 g

- Ocet kvasny lihovy 11-20 g

- Nové korenicelé 30g-1g

- Salvéj-0.5¢g

- Brusinky konzervované - 40 g

- Jihoceska smetana ke slehani 33% 250 ml - 200 g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g-15¢g
- Bobkovy list 5g-0.5¢g

- Cukr krystal - 25 g

- Krali¢i kyta - 600 g

- Hrebicek cely30g-1g

- Pepr cerny cely20g-1g

- Tymian10g-1g

- 30% UHT smetana Mlékarna Pragolaktos 0,51- 400 g
- Uzena slanina 1000 g-60 g
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