Kralici ragu po Lyonsku
Kategorie: Maso

Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Krdli¢i maso 500 g

. Stl 1 ks

- Pepr mlety 1 ks

- Maslo 3 lzice

- Jarni cibulka 8 ks

. Zampiony 200 g

. Cervené vino 2 dl

- Hovézi vyvar 2 dl

- Francouzska horcice 1 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Krali¢i maso osolime, opeprime. Rozehrejeme maslo a na ném maso opeceme ze vSech stran. Potom
maso vyndame. Ze Ctyrech jarnich cibulek odrizneme horni tretinu a povarime je ve slané vodé.
Zbylé cibulky nakrajime na platky, zampiony nakrajime na Sestiny. Nakrdjené zampiony a cibuli
podusime, podlijeme vinem a uvarime. Priddme hor¢ici, hovézi bujon, povarime a pridame vse k
masu. PeCeme v troubé pri teploté 180°C.

Povarené ¢tyri cibulky podusime na masle. Az maso vyndame z trouby, ozdobime ho podusenymi
cibulkami. Priloha - brambory.
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