DusSeny kralik v papinaku, pripraveny na
venkovsky zpusob

https://www.varimesmarcelou.cz/kralik/dusen
ml

Také mate radi jidla z jednoho hrnce? Pokud ano, tak duseny kralik v papinaku vas svoji chuti plné
uspokoji.

Na pripravu 6 porci duseného kralika budeme potrebovat

Krali¢i hrbet a cely krali¢i predek (v pripadé mensiho krélika, pouzijeme celého)
1 lilek o hmotnosti cca 250 g

500 g syrovych brambor

200 g husté rajcatové stavy nebo omacky (suga)
2 stredné velké cibule

15 ks ¢ernych vypeckovanych oliv

15 ks slanych kapara

1 polévkova Izice hladké mouky

4 polévkové lzice olivového oleje

2 dl suchého bilého vina

3-4 dl vyvaru nebo vody

1 bobkovy list

Sal, pepr

1 ¢ajova 1ziCka oregana nebo majoranky

Petrzel na dozdobeni

o Vétsi panev

 Papindk (tlakovy hrnec)

Postup pripravy duseného kralika v papinaku

Lilek omyjeme, oba konce odstranime a nakrédjime ho na kostky priblizné 1 x1 cm. Kostky vlozime do
cedniku a dukladné je prosolime.

Cednik polozime na hrnec, aby unikajici tekutina z lilku méla kam odtékat. Lilek nechdme ,potit”
minimdlné hodinu.

Nyni si naporcujeme krélika na mensi kusy. Muzeme také kréalika vykostit, ale pfimlouvam se,
v tomto pripadé kosti ponechat. Jednotlivé kusy opereme a dukladné osu$ime. Porce nasolime,
opeprime a zakdpneme v misce olivovym olejem.

Kralika si muzZeme pripravit i den predem.

Cibuli i brambory oloupeme. Cibuli nakrdjime na mensi kosticky, stredné velké brambory na Ctvrtiny.
Do rozpalené panve nalijeme pripraveny olivovy olej a prisypeme nakrajenou cibuli. Restujeme 5-8
minut. K bajecné vonici cibulce do panve pridame jednotlivé porce kralika a opékdme je ze vSech

stran do hnéda.

Opeceného kralika i s cibulkou prendame do papinaku.
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Vypoceny lilek proplachneme pod tekouci studenou vodou a vlozime ho do panve, kde jsme opékali
cibulku s kralikem. Pridame i kostky brambor. Promichdme a restujeme asi 3 minuty.

Nyni do panve nalijeme bilé vino a po par minutéch priddme rajcatovou stavu (sugo). Vse
promichame a 3 - 4 minuty restujeme.

Cely obsah panve prelijeme do papinaku ke kralikovi. Priddme pokrajené cerné olivy a celé kapary,
prelomeny bobkovy list. VSe osolime 1 ¢ajovou Izickou soli a zalijeme 3 - 4 dl vyvaru nebo vody.

Tlakovy hrnec zavreme a od prvniho signalu varime 35 - 40 minut. Zalezi na velikosti a stari kralika.
O brambory se nebojte, Ze se rozvari.

Pridali jsme vino a rajcatovou omacku, oboji ma v sobé kyselinky, které zabrani, aby se brambory
rozvarily. Viz muj ¢lanek v sekci Kucharska abeceda pod pismenem B - Beta eliminace (proces
vareni v kyselém prostredi).

Omacku zahustime 1 polévkovou 1zici hladké mouky rozmichané do hladka v 1 dl studné vody.
Odkryté nechame povarit jesté 10 minut.

Ochutname a pripadné dosolime. Zdroj tepla vypneme a jako posledni prisypeme oregano nebo
majoranku. Promichame a muzeme podavat.

Hotovy pokrm na taliri dozdobime nasekanou petrzelkou.

Pripravte si také kralika na venkovsky zpusob, priprava je pomérné jednoduchd a chut je
fenomenalni.

Urcité budete prekvapeni asi stejné jako ja. Vyzkousejte tento zplisob upravy, treba o leto$nich
velikonocich. Peceny kralik je dobry, ale je to tak trochu nuda.
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