Krolik duszony w winie

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Prosty przepis na przyrzadzenie krolika.

Czas przygotowania: 60 minut
Ilos¢ porcji: 3-4
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne sktadniki:

- Krolik (udka) - 4 szt.

- Sol, pieprz, majeranek -

- Oliwa - 2-3 tyzka(i)

- Wino biate wytrawne - 2 szkl.

- Liscie laurowe - 2 szt.

- Ziele angielskie - kilka ziarenek

Etapy przyrzadzania:

1. Kawatki krolika natrzec¢ solg, pieprzem oraz majerankiem. Odstawi¢ do lodowki na
godzine lub dwie.

2. Na rozgrzanym oleju obsmazamy mieso, po kilka minut z kazdej strony aby nabrat
rumianego koloru. Przektadamy krélika do naczynia zaroodpornego, dodajemy liscie
laurowe oraz ziele angielskie. Wszystko zalewamy 1 szklanka wina i dusimy pod
przykryciem w piekarniku (170 st. C) ok. godziny. Od czasu do czasu polewamy mieso
drugq szklanka wina i powstatym sosem.

Jak podawac?
Z zeimniakami i surowkq

Strona 1/1



