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KRALIK NEMUZE NECHUTNAT 1.

5a. BULGUROTO S MLETYM KRALIKEM

Suroviny: krali¢i hibet nebo ragu, cibule, zel. smés s kukufici (nebo jind), bulgur,
olej, sul, syr Eidam

RECEPTAR ET GASTRO ¢. 5

Uvatime bulgur. Krali¢i maso umyjeme, nameleme a orestujeme na oleji. Kdyz je
maso mékkeé, prisypeme zeleninu a spole¢né¢ orestujeme. Nakonec ptidame
uvareny bulgur. VSe promichdme a podle potieby dochutime. Poddvame sypané
strouhanym syrem.

5b. KRALIK S CINSKOU ZELENINOU

Rozpis na 10 porci: 1kg kralika hibet nebo raga, 300g cibule, 500g ¢inské
zeleniny, 50g solamyl, 30ml s6jové omacky, 20g kari, 300ml oleje, sul, pept

Maso nakrajime na nudlicky, které nalozime s olejem, solamylem a kari a
nechdme odlezet. Na rozpaleném oleji orestujeme maso, mirn€ podlijeme a
dusime do mékka. Pak promichame s nakrajenou cibuli a ¢inskou zeleninou.
Podle chuti dochutime a mizeme piipadné ptihustit solamylem. Idealni
ptilohou je jakakoliv ryze.

5¢c. KRALIK NA FAZOLKACH S CHLUPATOU RYZI

Rozpis na 10 porci (déti 6-9let): 600g krali¢iho hibetu nebo ragti, 100ml oleje,
4g petrzelové nati, 89 soli, 2g mletého cerného pepie, 100g smazené cibulky,
80ml dribezi vyvar, 11 vody, to vSe do §tavy.

Do fazoli: 600 g bilych fazoli, 2| vody, 10g soli

Do chlupaté piilohy: 400g vlasovych nudli, 100g masla, 400g dlouhozrnné ryze,
1100 ml vody, stl

Krali¢i maso nakrajime na kostky a orestujeme na tuku. Pfidame petrzelovou nat’, stl, pepf, smazenou
cibulku a drtibezi vyvar. Spole¢né dusime az je maso mekké, pak vmichame uvarené bilé fazole, které jsme
si ptipravili podle ndvodu. Vhodnou pfilohou je ryze s vlasovymi nudlemi: vlasové nudle opeceme na masle,
pfidame opranou ryzi a chvili spole¢né oprazime. Zalijeme vodou, osolime, promichdme a tepelné
upravujeme v konvektomatu nebo horkovzdusné troub¢ asi 35 — 40 minut. Midze i vSe smichat.

5d. KRALIK NA CESNEKU

Suroviny: jednotlivé porce kralika, 2 palicky ¢esneku, 120 g angl. slaniny
600 g veptového bucku nebo nic, hladka mouka na obaleni, 2 cibule, 1 1zi¢ka
kminu, 250 ml kufeciho vyvaru na zaliti, tymian, stl, pepf.

| Nékolik strouzki ¢esneku a asi polovinu slaniny nakrajejte. Do masa udélejte
Spickou noze ostré zarezy a vsunte do nich kousky ¢esneku a slaniny. Totéz

- * muzete udélat 1 s buCkem. Ob& masa muzete také jen potfit prolisovanym
cesnekem Kralika osolte, opeprete a lehce ho otisknéte v mouce, bicek staci jen osolit a opepfit. Zbylou
slaninu na kosti¢ky orestujte. Pfidejte najemno nakrajenou cibuli, zbyly ¢esnek, kmin a v§echno maso a
zprudka ho opecte ze vSech stran. Podlijte ¢asti vyvaru, pfidejte tymian a zakryté pecte v troub¢ predehiaté
na 160 °C. Casto pielévejte vypedenou $tavou, pripadné dolévejte vyvar. Pedte asi 45 minut aZ 1 hodinu, az
bude maso mékké. Prilohou bramborové vyrobky i zelenina.

DOBROU CHUT!

(Recepty jsou sesbirdny od vedoucich skolnich jidelen s tim, Ze pravé takto upraveny pokrm jejich stravnikim chutnd.)
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