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Vzdélavaci okruh: Technologické normy

Kralik peceny na masle

Maso je pfiméfené mékké a stavnaté, fidsi stdva je typickd svou viini a chuti.

Ingredience 1 porc Postup pripravy

Oplachnuty a odblanény hibet a zadnf béhy mirné osolime a
kralik cely nebo hibet a zadni olfmanJeme. Pokud pripravujeme cﬂelleho |<raI||<'av, ,oplachnerpe,
15009 béhy pfedek odsekneme a podéiné rozplilime. Zadni ¢ast odblanime,
mirné osolime a okminujeme.

1509 maslo

6009 pitna voda Maso ylgiu‘me do)peka’&e, podlijeme trochou vody,lpotfeme ¢asti
rozpusténého masla a pod poklici &¢astecné podusime.

Odstranime poklici a za ob&asného prelévani vypekem, potirani

maslem a dolévani vody rychle upe¢eme domékka. Pfedni ¢ast je

podle chuti tfeba vyjmout, jakmile je mékka, aby se nevysugila. B&hem
peceni kralika obracime, aby se rychle upekl a nevysusil.

kmin Kz v v M . . 4y
Stavu zfedime vodou nebo odvafime na potfebné mnozstvi.,

podle potfeby pfisolime, pfecedime, zjemnime zbylym maslem a
kratce prevafime.

sdl

Pokud servirujeme v rdmci porce vice kouskdl masa, expedujeme
vzdy Cast zadniho a pfimérenou cast predniho masa (2:1). K
upeéenému masu podavame rlizné upravené brambory, ryZi
nebo zeleninové salaty.
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