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JibpLo

Kraliéi hibet Marengo

Jak uZ z nazvu rubriky vy-
plyvd, nam pochopitelné ne-
jde o védecké zkoumani toho-
to vSeobecné zndmého a roz-
siteného usatce, ale o jeho
maso a jeho kuchyriské zpra-
covani.

Kralika sice zname v$ichni,
avsak diky mnohdy nekvalitni
a neschopné piipravé v ku-
chyni neni bohuZel mezi
stravniky nijak zvIast oblibe-
ny. K na$i Skodé, protoze
maso kralika je z dietetického
hlediska jednim z nejkvalit-
néjsich. Obsahuje 21 % bilko-
vin a jenom 4 — 6 procent

tuku a je lehce stravitelné.
Naptiklad Italové si krali¢i
ceni stejné vysoko jako kuzle-
¢i. MuaZeme ho vafit, péct,
smazit, dusit, udélat z néj
pastiky, huspeniny, pomazéan-
ky i masové néplné. Citian
Luo Kchun v roce 1988 doka-
zal z kralika p¥ipravit 2000
raznych jidel. Cesky $éfku-
chat Jit{ Eichner jich v knize
Krali¢i hody shromazdil
zhruba desetinu. Nékolik
z nich vam dnes pro inspiraci
pfedstavujeme. @
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz

Plnény krali¢i hibet

Kralici pastika
(na 1 kg pastiky)
® 800 g kraliciho masa s kosti

® 250 g veprové plece
® 100 g slaniny

@ petrZelka
® sul
® muskatovy kvét, mlety za-

e 2 vejce zvor, bily pepf, rozmaryn
® 50 g sadla ® 150 g slaniny na vyloZeni
® 2 cibule formy

Maso z upeceného (mUze byt i uvareny) kralika obereme od kos-
ti a umeleme spolecné s veprovou pleci a slaninou. OcCiSténou
a jemné nakrajenou cibuli zp€énime na tuku spole¢né s nakraje-
nou petrzelkou a pridame k mletému masu. Smés osolime, opep-
fime, okorenime, promichame se syrovymi vejci a rozmixujeme.
Pastikovou formu vyloZime platky slaniny a vyplnime masovou
hmotou. Povrch pokryjeme slaninou a vafime v pare jednu a Ctvrt
hodiny. Nechame vychladnout, vyklopime a nakrajime. Ozdobime
petrzelkou a pfidame brusinkovy kompot.

PInény krali¢i hrbet
(4 porce)
® 1 kralici hrbet
® 120 g oleje
® 1 kralici jatra
e 1 vejce
® 60 g cerstvych Zampiont
® 100 g anglické slaniny

@ 3 dl kraliciho vyvaru

® 3 cibule, 3 strouzky cesneku
® 50 g masla

® 300 g hrasku

o sul

® 1 [Zice hladké mouky

Ocistény kralici hrbet potfeme cesnekem utfenym se soli. Do
masa nafizneme kapsu pro plnéni. Na ¢asti oleje zpénime polovi-
nu nakrajené cibule, pfidame nakrajena krali¢i jatra, na platky
nakrajené zampiony, orestujeme a zalijeme rozSlehanym vejcem.
Smés nechame srazit a podle chuti dosolime. Vychladlou smési
naplnime kapsy v mase a zasijeme je. Hrbet obalime platky ang-
lické slaniny, ovazeme niti a poprasime moukou. Hibet opeceme
na oleji, zalijeme vyvarem a dusime do mékka. Zbytek nakrajené
cibule osmahneme na masle, pridame nakladany hrasek, prohre-
jeme a podavame jako pfilohu k masu. Nakrajeny hibet prelijeme
Stavou z vypeku. Priloha: brambory.

Kralici hibet Marengo
(4 porce)
® 1 kralici hrbet
® 120 g oleje
® 150 g cerstvych Zampionu
® 4 rajcata

® 2 [Zice hladké mouky

® 3 dl krali¢iho vyvaru

® sul

® bily pepr

Ocistény kralici hfbet osolime, opepfime a nechame odlezet. Po-
tom ho poprasime hladkou moukou a na rozpaleném oleji ze vSech
stran opeceme. Zalijeme vyvarem a dusime do polomékka. Rajca-
ta spafime, oloupeme a pokrajime na Gtvrtky. Zampiony pokrajime
na platky a spolecné s rajcaty pfidame k masu a dusime, az je
maso mékké. Naporcujeme a po-
davame se Stavou z rajcat a Zam-
pionu. Priloha: brambory.

KNIZNi TIP

Jifi Eichner, Zdenék Hrabica
Kralici hody

Vydala Mlada fronta 2003
,0Oba ve svém Zivoté kraliky
také sami chovali, uvarili
a ochutnali nejedno kralici jidlo
a ocenili je i se svymi prateli,“
pise se v predmluvé ke knizce,
kterou sepsal predni Cesky Séf-
kuchar ve spolupraci s publicis-
tou.

Recepty na kralici maso
pIné neotrelych napadii i osvédéenych postupti
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