Kralik se svickovou

polovina kralika rozdélena na porce

asi 3 polévkoveé Izice sadla

100 g slaniny

nakladana zelenina Halali

nakrajena nebo nastrouhana kofenova zelenina (asi 300 g)
voda, hladka mouka

kysana smetana

sul, pepf, cukr, ocet

kofeni na svickovou

Na sadle v nadobé vhodné do trouby opeCeme nakrajenou slaninu, vioZzime porce kralika, nechame
zatahnout. Maso vyjmeme. Na vypeku orestujeme kofenovou zeleninu, vratime maso, pfidame
Halali, podlijeme trochou vody a dame pfikryté na hodinu péct pfi 190 °C, pak odkryjeme a jesté pul
hodiny dopeCeme. Maso vyjmeme, uchovame v teple. Vypecenou stavu se zeleninou
propasirujeme nebo rozmixujeme, vmichame smetanu, zahustime zavrtkem z mouky a vody a
dochutime podle vlastnich zvyklosti. Zvolna provafime.

Tip: Maso ma delikatnéjsi chut, pokud ho na noc Ci déle nalozime do Halali a uchovame v chladnu.
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