Peceny kralik v kapuste

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Plech polejeme olejom a poukladdme nan rozporciovanych kralikov (2 stredne velké kraliky). Vopred ich
osolime, potrieme prelisovanym cesnakom (1 hlavka cesnaku), posypeme paprikou, vegetou a korenim na
divinu. Navrch poukladdme platky slaniny, na to premytl kapustu a celé zakryjeme hranolkami (hranolky
zo surovych zemiakov). Trochu polejeme olejom, zakryjeme druhym plechom a pecieme asi 1 hodinu pri
250 °C. Asi 15 minuat pred dokoncenim vyberieme, hranolky osolime a povrch zalejeme jogurtom, ktory
sme rozriedili trochou mlieka. Nechdme zapiect a na tanieri eSte posypeme maso postrihanym eidamskym
syrom.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-100 g
- Vahalova slanina - 200 g

- Zemiaky - 1500 g

- Cesnak-30¢g

- Kralicie pliecko + hrud'- 800 g

- Kralicie stehno - 2000 g

- Olej slnecnicovy - 30 g

- Kysla kapusta - 1000 g

- Paprika sladka mleta -6 g

- Eidam 30% - 150 g

- RAJO Laktofree jogurt smotanovy biely 145 g- 180 g
- Korenie na divo¢inu 30 g-10 g
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