Projekt  „ V Chrudimi se žije zdravě i v seniorském věku „

Králík na cibuli

(vybráno z knihy Kamily Skopové 

… ale máma to vařila líp)

Na 4 porce potřebujeme:

králík


-
1,5 kg

slanina


-
 20 dkg

cibule


-
 30 dkg

máslo


-
 10 dkg

hladká mouka

-
 20 dkg

červené víno

-     150 ml 

olej



-     150 ml

vývar, pepř

K naložení potřebujeme: 

kořenová zelenina (mrkev, petržel, celer) - 50 dkg 

cibule 






   - 20 dkg, 

nové koření, celý černý pepř, bobkový list, tymián,

Králíka obložíme kořenovou zeleninou, cibulí, bobkovými listy, tymiánem, novým kořením a celým černým pepřem. Přidáme proužek omyté citrónové kůry. Zalijeme směsí oleje, červeného vína, 2 lžícemi octa tak, aby bylo maso ponořené v nálevu alespoň do poloviny a necháme odležet.

Dobře odleželý králík se rozdělí na zadní část (stehna a cemr) a předek. Králičí zadek prošpikujeme proužky slaniny. Dáme na rozpálený špek a cibuli (cibule může být i víc), přidáme 4-5 kuliček pepře a maso opečeme z obou stran. Pak podlijeme vývarem a 2 lžícemi červeného vína a pod poklicí pečeme do měkka v troubě. Hotového králíka vyndáme, rozdělíme na porce, pomažeme máslem a dáme do teplé trouby. Šťávu zaprášíme moukou, opražíme, zalijeme vývarem a odvaříme asi 3-5 minut. Omáčku potom prolisujeme a přidáme ke králíkovi.

Podáváme s jemným  knedlíkem, brusinkami a červeným vínem.

