Doradca
smaku

Krélik pieczony w winie i klasycznej marynacie prymat z
musztardg

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3.4
SKEADNIKI

udka krélicze 4 szt

musztarda dijon 2 tyzki

Smietana 36% 150 ml

Marynata do mies klasyczna Prymat 1 szt

cebula 1 szt

marchew 1 szt

sol 1 szczypta

Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

wino biate wytrawne 1/2 szklanki

tymianek 4-5 (Swiezy)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposéb przygotowania:

Mieso krélika umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, natrze¢ marynata klasyczng Prymat, solg i
pieprzem, a nastepnie posmarowa¢ musztarda. Udka przetozy¢ do zaroodpornego naczynia,
obtozy¢ gatgzkami Swiezego tymianku i wstawic¢ do piekarnika rozgrzanego do temperatury 160°C.
Piec do miekkosci przez okoto godzine, czesto podlewajac biatym winem. Kiedy mieso bedzie
miekkie, przykry¢ je folig aluminiowa i odstawi¢ na kilka minut.

Cebule i marchew pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na masle i zala¢ powstatym podczas pieczenia
sosem. Gdy marchew bedzie miekka, sos zabieli¢ Smietang i gotowad przez chwile. Upieczone
udka przetozy¢ na talerz, pola¢ przygotowanym sosem i udekorowad gatgzkami Swiezego
tymianku.



