Nadivana kralici stehna s horcicnou omackou
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Suroviny

Porce: 2

. citrénova kura 1.2 ks

- citronova Stava 1 1zice

. Cesnek 1 strouzek

- estragonové listky 1 hrst
- hortice dijonska 1 1zice

- hortice hrubozrna 1 Izice
- krélici stehna 2 ks

- maslo 50 g

- panceta 10 platek

- hladkolista petrzelka 1 hrst
- zakysana smetana 3 1Zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Maslo promichejte s bylinkami, Cesnekem a citronovou kiirou a rozdélte ho na poloviny. Kazdou
zabalte do potravinarské folie, aby bylo méaslo zformované do valecku, a dejte ztuhnout do
chladnicky. Kralici stehna vykostéte - malym nozem kolem dokola odriznéte maso co nejtésnéji u
stehenni kosti a kost vytrhnéte ven. Do vzniklych otvoru vlozte valecky maésla. Kazdé stehno omotejte
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5 platky pancetty. (Takto pripravena stehna vydrzi v chladni¢ce 24 hodin.)

Troubu predehrejte na 220 °C. Stehna dejte do pekace a pecte je 30-45 minut. Vyndejte z trouby a
po 5 minutach nakrajejte na platky.

Smetanu smichejte s obéma horcicemi, zahrejte ji a nechte zhoustnout. Ochutte citronovou stavou,
pripadné osolte. Platky masa prelijte omackou a podavejte s varenym bramborami.



