Lodni kuchyné 2 2022

Nadivany kralik.

,»A co Fikdte tomuhle?“ zeptal se Jacky, natdhl ruku, aZ
doposud schovanou za zddy, a vitézoslavné jim ukazal kralika...

A tadyhle k nému mate cibuli. Maminka povidala, Ze kdyZ
se vari krdlik bez cibule, tak neni viibec k jidlu...

PM kapitola 14, Tak pfece jen na vodu nemtiZou...
(preklad Z. Wolfova)

Darovany kralik zptisobil Dorotce a Dickovi spoustu
starosti. Nejprve jak jej stahnout a vyvrhnout a pak jak jej
pripravit. My si stahovani a vyvrZeni vétSinou uSetfime, kralika
dostaneme v obchodu jiZ pripraveného. Pokud mate snad vlastni chov, urcité jste v téchto
¢innostech zkuSeni a zru¢ni. DalSim problémem bylo rozhodnout, jak kralika varit. Receptli na
kralici jidla je cela fada, Dorotka si dokonce poridila kucharskou knihu. Oblibeny je kralik na
smetané nebo peceny kralik. PeCeny je dobry, jenZe pokud to neni zrovna obr, tak z néj tak moc
jidla neni. Nedavno jsem na internetu narazil na zajimavy recept, ktery prekvapil i zkuSené
kucharky. VyzkousSeli jsme a byl to sukces — najedlo se z toho Sest lidi. Chutnalo jim, takZe bylo
fajn, Ze si mohli i pridat.

Ale dosti teorie, pustime se do vareni:

Suroviny:

cely kralik (asi 1 kg)

krati parky 500 g

ovesné vlocky 1 Salek (cup)
cibule na drobno 1
nasekany celer % Salku
nasekana mrkev % Salku
nasekané Zampiony 2 Salku
jablko 1 (oloupané, bez jadrince, nakrajené) %4 Salku
vejce 1

bobkovy list 1 listek

Salvéj 2 cajové 1Zicky
petrZel 2 Cajové 1Zicky
rozmaryn 2 cajové 1Zicky
suSené brusinky

bily vinny ocet

Hovézi vyvar 1 Salek

Postup:
e Kralika omyjte octem
e Alespon na 1 hodinu jej ponoite do slané vody
e Predehfejte troubu na 180°C
e Kralika osuste
e Zevnitf i zvenku osolte a opeprete
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e V mise smichejte napli z parki, ovesné vlocky, celer, mrkev, Zampiony, vejce, kofeni, cibuli
a brusinky a vypliite kralika

e Uzavrete kuchyniskym provazkem

e Dejte na pekac, prebytek nadivky dejte vedle (v alobalu nebo zapékaci misce) a podlijte
hovézim vyvarem, pridejte do néj bobkovy list a pecte asi hodinu a % dokud nebude kralik
meékky

e (Odstrarite provazek a podavejte

A jesté par poznamek. Kriti parky jsme nesehnali', tak jsme pouZili vymackanou napli z
vinné klobasy. Misto ovesnych vlocek jsme pouZili tradicnéjsi strouhanku. Jako variantu to
doporucuje i autor receptu. Ovesné vlocky pouziva z dietnich divodu. Zasiti dutiny s nadivkou je
trochu pracnéjsi - ,,dira“ je to dost velka. A jeSté pripominka: Salkem se rozumi kuchyriska mira
oblibena v Britanii a Americe ,,cup®, coZ je (jak jsme nedavno psali) 240 ml. Zde se odmétuji
ingredience na nadivku, takZze odméfovani neni kritické.

Zdroj:
https://www.food.com/recipe/stuffed-rabbit-438612

1 Byvaji k mani v Bille nebo Kauflandu, ale to mame dost daleko.



