ANIA STARMACH

Krélik w sosie Smietanowym z musztardg i
rozmarynem

Co kupi¢?

1 kroliki
200ml  smietanki
200ml  biatego wina
250ml  wody
2 tyzki musztardy dijon
2 cebule
2 tyzki maki
2  zgbki czosnku
1 tyzka masta
swiezy rozmaryn
oliwa

sol, pieprz

Jak przygotowac?

—r

Krolika podziel na 6 lub 8 czesci. Natrzyj go posiekanym czosnkiem, rozmarynem, solg i pieprzem.
Odstaw na noc do lodowki.

2. Cebule obierz i pokroj w piorka.
3.  Czesci krolika obtocz w mace, przysmaz na patelni, az z wierzchu mieso sie zarumieni.
4. éciqgnij mieso na chwile z patelni, kazdy kawatek posmaruj niewielkg iloscig musztardy.

5.  Na patelnie wrzuc cebule i masto, smaz przez 5 minut. Do cebuli dodaj krolika, zalej catos¢ winem,

poczekaj az alkohol odparuje, wtedy dodaj wode, zagotu;.
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6. Wstaw do piekarnika (najlepiej w tym samym naczyniu, jesli nadaje sie do przetrzymywania w
wysokich temperaturach; jesli nie, przetoz mieso i ptyn do brytfanny) o temperaturze 180 stopni
na 35 minut.

7. Po tym czasie wyciggnij mieso z wywaru, przykryj je folig i pozwol mu odpoczac. Ptyn przelej
przez sitko (aby pozby¢ sie cebuli) do rondla, podgrzewaj w celu odparowania potowy jego
objetosci.

8. Dodaj smietanke, odparuj, aby sos otrzymat odpowiednig konsystencje. Dopraw do smaku. Krolika
podawaj z sosem i ziemniakami lub ryzem.
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