RECEPTY - Jana
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Amorov šíp

4 porce 
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Ingredience:
4 králičí kotletky

4 plátky anglické slaniny

100 g eidamu

chřest

švestky naložené ve vodce

směs koření na čínu s kurkumou, olej

Popis přípravy:

Kotlety okořeníme a naplníme švestkami a chřestem. Zavineme s plátky slaniny a sepneme. Pečeme asi 20 minut a zasypeme sýrem. Podáváme se šťouchanými bramborami a ledovým salátem.
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Bylinkový králik

4 porce 
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Ingredience:
1 králík 50g slaniny

1 cibule

1 mrkev

1/4 celeru

3 stroužky česneku

marináda:

3 lžíce oleje

1 lžíce sekané petrželky

1 lžička oregana

1 lžička šalvěje, sůl

Popis přípravy:

Králíka rozdělíme na porce, které potřeme ze všech stran marinádou, připravenou smícháním všech přísad. Necháme do druhého dne odležet. Druhý den na kostičkách slaniny zpěníme pokrájenou cibuli, přidáme očištěnou a na kousky pokrájenou zeleninu a nasekaný česnek. Vložíme králíka, podlijeme a pečeme doměkka. Podle potřeby podléváme vodou.
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Čína

Ingredience:
150g vepřové kýty (králík)

1 lžička solamylu

1 lžíce studené vody

4 lžíce sojové omáčky

1 pórek, 1 lžíce vegety speciál

olej

Popis přípravy:

Maso nakrájíme na asi 2mm plátky a v misce promícháme se solamylem,1 lžící sojové omáčky a s vodou. Na pánvi rozpálime 2 lžíce oleje,vložíme maso,mícháme a oddělujeme plátky až maso zbělá,pak přidáme 2 lžíce oleje a osolený pórek.Po zvadnutí pórku přidáme vegetu a zbytek sojové omáčky. Příloha rýže.
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Chalupárský králik

Ingredience:
Králík, sůl

Pepř, plnotučná hořčice

Cibule, olej

Popis přípravy:

Králíka naporcujeme, osolíme, opepříme a potřeme ze všech stran hořčicí. Vložíme do pekáče, bohatě posypeme nasekanou cibulí, zalijeme olejem a necháme přes noc uležet. Druhý den pečeme v troubě, je li třeba přidáme trochu vody. Přílohy: brambory, hlávkový salát

[image: image5.png]



Čína z králičieho mäsa

4 porce 
Ingredience:
0,5kg masa z králíka

olej

vejce

worcestr.sojová omáčka

maggi

pórek

solamyl

moučkový cukr

kari koření

sladká paprika

sůl,pepř

Popis přípravy:

Marináda: 5 lžic oleje, 2 celá vejce, 2 lžíce solamylu, 1 lžíce soj. omáčky, 1 lžíce worcestru, 1 lžíce maggi, 1 lžička moučk. cukru, 1 lžička soli, 1/2 lžičky kari, 1/2 lžičky sladké papriky, 1/2 lžičky pepře. Maso nakrájíme na malé kousky(nudličky), zalejeme připraveným nálevem a uložíme na cca. 24hod do chladu.Občas můžeme takto uložené maso promíchat. Na rozpáleném oleji pečeme zprudka asi 15 min. pak podlejeme šálkem teplé vody a dusíme. Dusíme asi 2,5 hod. za občasného dolití vody. Nakonec přimícháme nadrobno nakrájený pórek a ještě asi 15 minut dusíme,dokud se maso nerozpadá.
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Domáci králik

Ingredience:
1 králik

40g cibule

60g masti

1 bobkový list

soľ

voda

2.5 dcl kyslej smotany

40g hladkej múky

ocot

Popis přípravy:

Cibulu pokrájanú nadrobno speníme na masti, pridáme pokrájaného králika, bobkový list, osolíme, podlejeme vodou a udusíme. Keď je mäso už mäkké, šťavu zahustíme smotanou, v ktorej sme rozmiešali múku, ochutíme octom a povaríme. Podávame s dusenou ryžou alebo varenou cestovinou.
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Írsky guláš na český spôsob

Ingredience:
1 kg vykostěného králíka ( kuře, vepřové, dle chuti)

1 kg brambor

1 listové těsto

1 bujón ( slepičí)tak asi litr

1 vejce

1 větší cibule

sůl, pepř, majoránka

Popis přípravy:

Maso nakrájené na kostky osolíme, opepříme a osmahneme s cibulí ( větší hrnec, nejlépe použitelný i v troubě) Osmahnuté maso zasypeme přiměreně majoránkou, podlijeme asi 1/4 litrem vývaru a dusíme 10 minut. Poté nasypeme oškrábané a nakrájené brambory, majoránku a zalijeme zbytkem vývaru. Ale pouze po okraj brambor. Vaříme cca 45 minut, dokud brambory nezměknou a nezůstane vývaru jen na dně hrnce. Vyválíme listové těsto a vytvoříme z něj poklici hrnce. Potřeme rozšlehaným vejcem a necháme v troubě zapéct tak, až je těsto do zlatova.(cca 20 minut). Poté můžeme podávat.
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Kanadský králik (kura)

Ingredience:
1/8 másla

1 velká cibule

3 stroužky česneku

1 dcl jemného kečupu

1 lžička soli

1 lžička cukru

1 lžička octa

1 lžička sojové omáčky

1 lžička worchestru

1 velká lžíce vegety

1/4 lžičky pepře

trochu pálivého koření

králík ( může být i kuře )

Popis přípravy:

rozpustit máslo nákrájet cibuli a česnek spolu s ingrediencemi vytvořit směs, do které se na 24 hodin naloží maso pak se vše včetně nálevu upeče ( mírně podlévat vodou).
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Králičie balíčky

2 porce 
Ingredience:
"břišní stěny" z králíka

2 vejce

po dvou plátcích: anglická slanina,šunka,trvanlivý salám

Niva

hořčice

sůl,pepř

grilovací koření

kousek pórku

olej

Popis přípravy:

Břišní stěny z králíka odřízneme, okořeníme, potřeme hořčicí, poklademe uzeninou a sýrem. Vejce usmažíme s pórkem a po vychladnutí naneseme na připravené "plátky" které zabalíme, ovážeme nití nebo upevníme jehlou. Na oleji opečeme, mírně podléváme a pod poklicí dusíme do změknutí. Do nádivky můžeme přidat podle chuti žampiony, hrášek, česnek a pod. Vhodnou přílohou jsou bramborové knedlíky a špenát nebo bramborová kasa.
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Kraličí chrbát pečený v bylinkách

Ingredience:
500g králičího hřbetu bez kosti

100g anglické slaniny

1 cibule

2 větší rajčata

stroužek česneku

3pl olivového oleje

0.5dl portského

Sůl, pepř

bazalka

pažitka

oregano

Popis přípravy:

Králíka osolte opepřete a na olivovém oleji krátce opečte tak, aby se jen maso sevřelo. Cibuli oloupejte, nakrájejte na kostičky a orestujte na oleji. Rajčata nakrojte, spařte, oloupejte, nakrájejte a přidejte k cibuli. Rajčata vám pustí trochu vody, tak jí nechte vyvařit. Česnek utřete se solí, bylinky nasekejte a přimíchejte do rajčat. Plátky anglické slaniny potřete touto směsí a opatrně do něj zabalte maso z králíka. Závitky můžete sepnout párátkem, aby se vám slanina nerozbalila. Podlijte portským vínem a pečte ve vyhřáté troubě 15 - 20 minut. Výpek podle potřeby zahustěte, povařte a maso při podávání přelijte.
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Králičie pečienky po balkánsky

2 porce 
Ingredience:
játra ze dvou králiků

1 paprika

2 rajčata

1 cibule

olej

mletá paprika

pepř

sůl

Popis přípravy:

Odblaněná játra pokrájíme na hranolky, rajčata spapříme vařící vodou, oloupáme a pokrájíme na kostičky, očištěné papriky pokrájíme na proužky a cibuli na drobné kostičky. Na pánvičce osmažíme do zlatova cibuli a vyjmeme ji. Do oleje přidáme játra a za stálého míchání je opékáme dvě minuty. Plamen zmírníme, přidáme cibuli, rajčata, mletou papriku, papriku pokrájenou na proužky, pepř. Dusíme čtyři minuty. Hotový pokrm osolíme a podáváme s dušenou rýží.Játra můžeme při podávání posypat strouhaným sýrem ( eidam, moravský bochník apod.)
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Králičie medajlóniky v alobale
4 porce 
Ingredience:
4 porce králičího masa(kýta,hřbet)

100g vařené uzené krkovičky

1 větší jablko

máslo

kremžská hořčice

sůl

Popis přípravy:

Z vykostěného masa nakrájíme medailonky,naklepeme je,osolíme a potřeme kremžskou hořčicí. Každý položíme na máslem potřený čtverec alobalu,poklademe nadrobno nasekaným uzeným masem promíchaným s malými kostičkami jablka,alobal uzavřeme a v troubě pečeme asi 30 minut. Podáváme s vařenými brambory a se salátem.
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Králičia paštéka

Ingredience:
králík 1 kg

bůček 1 kg

cibule, česnek

sůl, pepř

koření na králičí maso

popřípadě koření dle vlastní chuti

Popis přípravy:

Očištěného králíka dáme spolu se všemi přísadami péci tak dlouho, až se začne rozpadat. Je nutno dosti podlévat. Po upečení ještě za tepla obereme maso z kostí a vše 2x semeleme na masovém strojku. Nandat do kelímků a nechat vychladit. Je možno i zamrazit.
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Králičie plnené plátky

4 porce 
Ingredience:
4 ks stehení řízky z králíka

4 špalíčky uzené krkovice

Popis přípravy:

Stehení řízky upravíme, naklepeme a zabalíme do nich špalíčky uzené krkovice. Zprudka opečeme na tuku a dále pečeme 20 min. při 220 st. C. Podáváme s bramborovými knedlíky a červeným zelím.
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Králičia polievka

4 porce 
Ingredience:
káliči hlavy

1l. vody

sůl

10k. pepře

10k. nového koření

3 bobkové listy

tymián

1 cibule

1 kostka masoxu

1 vejce

2-3 lžíce hladké mouky

ocet

3/4l. mléka

Popis přípravy:

Králičí hlavy uvaříme s kořením a cibulí,přidáme 1/2 l. mléka a povaříme.1/4 mléka rozmícháme mouku , zahustíme. Dochutíme octem.
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Králičie pusinky

2 porce 
Ingredience:
kostky králičího masa

sůl

škrob

worchester

sojová omáčka

vejce

voda

česnek

strouhaný sýr

hladká mouka

Popis přípravy:

Kostky králičího masa nasolíme, posypeme škrobem, worchester, soj. omáčka a necháme naležet. Příprava těstíčka : vejce, voda, česnek, strouhaný sýr, hladká mouka Obalíme naložené maso v těstíčku a usmaží.
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Králičie rezne na víne

4 porce 
Ingredience:
4 porce králičí kýty

80g anglické slaniny

50g mandlí

100 g kořenové zeleniny

1 jablko

2 kostky cukru

4 dl červeného vína

80g másla

rozmarýn

sůl

Popis přípravy:

Zadní běhy vykostíme, protkneme slaninou a mandlemi, osolíme. Osmažíme kořenovou zeleninu na másle, přidáme cukr, rozpustíme na karamel, opečeme maso, posypeme rozmarýnem a podlijeme vínem. Přikryjeme poklicí a pečeme v horké troubě doměkka. Přidáme nakrájené oloupané jablko, krátce povaříme za mírného podlití vodou (asi 2dl šťávy). Vhodná příloha: Podáváme s opékanými brambory a salátem.

[image: image18.png]



Králik  na horčici
Ingredience:
1 králika

1 plnotučnou hořčíci

1/2kg cibule

sůl

pepř

olej

Popis přípravy:

Den předem kralika na porcujem,cibuli nakrájíme na kolečke.Každou porci králika osolíme,opepříme,potřem hořčicí a vkladáme do pekáče.Zasypem cibuli a zalijem olejem.Příkryjeme a do druhého dne necháme uležet v lednici.Pečeme s přikrytím asi hodinu a pak půl hodinky s  odkrytím.
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Králík (Kura) na zelenine

Ingredience:
Králík (kuře)

cibule  2 ks

pórek   1 ks

mrkev   5 ks

petžel  4 ks

celer   1 ks

klobása 1 ks

koření Divočina 1 ks !

bramborový knedlík

Popis přípravy:

Vezmeme 4-5 větších mrkví a 3-4 petržele a 1 celer a to vše nastrouháme (pokud někdo nemá rád celer tak dá raději víc petržele, aby mrkev a ostatní zelenina byla v poměru asi 1:1. Naporcujeme králíka (nebo kuře) a pečlivě umyjeme, posolíme (lze dát lehce kari kořeni) a nakonec se silně potře kořením "Divočina" (zásadní koření, které se takto jmenuje). Do vymaštěného pekáče nasypeme asi 1-2 nakrájené cibule a o něco menší množství pórku. Naskládáme okořeněné porce králíka do pekáče, posypeme nakrájenou klobásou (kdo má rád hodně česnek, tak plátky česneku) a celé pokryjeme smíchanou nastrouhanou zeleninou. Pekáč zakryjeme a necháme péct v troubě asi 50-55 minut na 250°C. Potom pekáč odkryjeme a zeleninu odstraníme na kraj pekáče, aby jsme ještě asi 10 minut opekli maso (zvláště u kuřete je potřeba vytvořit pěknou kůrku). Podáváme se bramborovým knedlíkem.

[image: image20.png]



Králik Braillon

2 porce 
Ingredience:
zadní králičí maso,

hořčice,

0,25 litru bílého vína,

0,25 litru smetany,

5 lžic oleje, pepř,sůl

Popis přípravy:

Do pekáče vlijeme tři lžíce oleje a vložíme zadní králičí maso.Králíka ze všech stran bohatě potřeme hořčicí.Zbytkem oleje maso polijeme a v horké troubě dusíme asi hodinu doměkka. Upečeného králíka narovnáme na teplou mísu a do pekáče přilijeme smetanu,do které oškrábeme připečené, zkaramelizované zbytky na stranách pekáče.Tak vznikne hnědavá omáčka,kterou králíka polijeme.podáváme s bílou vekou a hlávkovým salátem.
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Králik na horčici

Ingredience:
1králík, 1kelímek hořčice

2 cibule, sul, 1/4 másla

Popis přípravy:

Naporcovaného králíka osolíme a celého potřeme hořčicí(celý kelímek),poklademe kolečky cibule a 1/4 másla,přiklopíme a dáme péct.Podle potřeby podléváme.Pečeme asi hodinu.
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Králik cibulár

6 porcí 
Ingredience:
1 králík

100 g slaniny

300 g cibule

1 bobkový list

špetka tymiánu

1 lžička celého pepře

Popis přípravy:

Králičí hlavu odřízneme, vykrojíme z ní oči, usekneme čelist, dobře vypereme a dáme vařit na polévku. Játra opečeme na oleji a hotová nakrájíme na  plátky a přidáme k hotovému králičímu masu. Na vyškvařené slanině zpěníme drobně nakrájenou cibuli  do zlatova. Na ni přidáme očištěné, vyprané porce králíka. Osolíme je a chvíli smahneme. Potom ještě přidáme bobkový list, tymián a pepř. Podlijeme vývarem z králičí hlavy a dusíme doměkka za občasného přilívání horkého vývaru. Měkké porce králíka dáme do jiné nádoby, šťávu z něho propasírujeme, aby dřeň z cibule přišla do šťávy a maso se šťávou krátce povaříme. Podáváme s houskovým knedlíkem a brusinkami.
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Králik so zemiakovými mini knedlíčky

4 porce 
Ingredience:
1 kg králičího masa

250 g špeku

6 stroužků česneku

1 větší cibule

200 ml červeného těžšího vína

3 polévkové lžíce sádla

mouka na zaprášení

sůl, pepř

citrónová šťáva

mini knedlíčky:

300 g vařených brambor

60 g strouhaného sýra

70 g másla

90 g strouhanky

2 vejce, muškátový květ, sůl

Popis přípravy:

Králíka rozporcujeme a maso potřeme po všech stranách česnekem rozetřeným se solí. Na pekáči rozehřejeme sádlo a rozpustíme špek nakrájený na kostičky. Přidáme nahrubo nakrájenou cibuli a maso zprudka opečeme. Podlijeme teplou vodou a dusíme pod poklicí . Když je maso skoro měkké, přidáváme postupně červené víno a v troubě dopečeme. Po upečení vyjmeme maso, omáčku zaprášíme moukou a rozmixujeme. Dochutíme citrónovou šťávou . Podáváme s bramborovými mini knedlíčky: Máslo se žloutky utřeme se strouhankou, přidáme strouhaný sýr, brambory, zbytek strouhanky, sůl a muškátový květ. Vše dobře promícháme a tvoříme mini knedlíčky, které vaříme cca 10 minut.
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Králik naložený

Ingredience:
2 dcl oleje

2 dcl vody, sůl

1 lžička mletého pepře

1/2 lžičky pálivé papriky

5 stroužků česneku, 1 velká cibule

1 lžíce plnotučné hořčice

1 - 3 lžíce kečupu a cca 1/2 králíka.

Popis přípravy:

Vše smícháme a do této směsi naložíme králičí maso na 24 hodin. Poté pečeme v troubě. Jako přílohu podáváme vařené brambory.
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Králik na brokolici
6 porcí
Ingredience:      

králík celý nebo části 1000 g 

brokolice čerstvá nebo mražená 500 g

mrkev čerstvá nebo mražená300 g

máslo 125 g

olej stolní 120 g

sůl , kostka šťáva k pečeni Vitana                                                  

Popis přípravy: 

Očištěného králíka naporcujeme, nebo použijeme části, osolíme. Na dno pekáče poklademe na kousky pokrájenou brokolici a mrkev na kolečka. Přidáme máslo a olej. Na zeleninu položíme porce osoleného králíka. Pečeme v troubě vyhřáté na 150 st. asi 1 hodinu z toho polovinu času pod pokličkou, podle potřeby podléváme vodou. V polovině času pečení přidáme pod maso kostku štáva k masu Vitana. Příloha  :   houskový knedlík Na talíř položíme teplé knedlíky, nas každý dáme polévkovou lžíci pečené zeleniny s výpekem. 
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Králik na cesnaku

4 porce 
Ingredience:
1 králík

1 celá hlav.česneku

5cl oleje

1bal. gril.koření

200g bůčku

200g uzeného špeku s kůží(nejlépe domácí)

sůl

máslo

Popis přípravy:

Do větší misky nalejeme olej,přidáme prolisovaný česnek,gril.koření a promíchjáme.Králíka rozporcujeme a se špekem a bůčkem nakrájeným na plátky přidáme do misky.Dobře promícháme a dáme do ledničky na den marinovat, občas promícháme.Potom pečeme běžným způsobem na másle.
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Králik na cesnaku

4 porce 
Ingredience:
4 nohy z králíka

cibule

česnek

15 dkg másla

sůl

hl.mouka

Popis přípravy:

Zpěníme cibuli na másle,osmahneme stehna,zalijeme vodou,osolíme,přidáme česnek.Česnekem nešetříme. Po změknutí maso vyndáme a omáčku zahustíme moukou. Po provaření podle chuti ještě dodáme česnek. Jako příloha se hodí knedlíky,brambory.
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Králik na cesnaku so špenátom

2 porce 
Ingredience:
4 králičí stehna

100 g anglické slaniny

10 stroužků česneku

Sádlo, majoránka

sůl

1 špenátový protlak

máslo

hladká mouka

mléko

sůl,pepř

Popis přípravy:

Králičí stehna nasolíme, potřeme česnekem. Sádlo rozpálíme, přidáme anglickou slaninu, uděláme výpek, potom přidáme králičí stehna, dáme do trouby a pečeme. Mezitím si připravíme špenát - rozpustíme máslo, uděláme jíšku, na to dáme špenátový protlak, zamícháme a podusíme. Potom přidáme mléko, mícháme  vaříme do hladka. Nakonec přidáme česnek,  dle chuti okořeníme. Upečená králičí stehna nandáme spolu se špenátem na talíře a jako přílohu podáváme bramborové knedlíky.
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Králik na kečupe

4 porce 
Ingredience:
Králík, středně velký kečup

1 cibule

4 stroužky česneku

80 dkg selského salámu

Popis přípravy:

Králíka rozporcujeme a lehce opečeme na pánvi, vyndáme do pekáčku. Na oleji osmahneme na kostičky nakrájený salám, česnek a cibuli, zalijeme kečupem a lehce povaříme. Směs nalijeme na králíka a dáme do trouby. Při teplotě 150°C pečeme 1,5 hodiny přikryté. Příloha brambory nebo rýži.
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Králik na masle

2 porce 
Ingredience:
Dvě králíčí stehna (nebo jaký koliv jiný kus)

sůl

kmín drcený

máslo, 2 až 3 střední cibule

majoránka

Popis přípravy:

Maso nasolíme, nakmínujeme, posypeme trochou majoránky. Mezi tím dáme roztopit máslo na pánvi.Do rozehrátého másla vložíme připravené maso. Podlijeme trochou vody. Přidáme nakrájenou cibuli.Postupně otáčíme maso a mícháme s omáčkou. Až je maso dstatečně měkké můžeme podávat. S chlebem nebo brambory dle individuální chuti. 
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Švejžužu

Ingredience:
1/2 Kg vepřového masa (králík, krůta, kuře)

1 velká cibule, 1 vejce

1 lžíce magi, 1 lžíce solamylu

1 lžička kari koření, 1 lžička sladké papriky

1 lžička soli

Popis přípravy:

Maso nakrájet na nudličky, cibuli na kolečka, vše smíchat, nechat uležet a na rozpáleném tuku opéct.
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Králik na paprike

4 porce 
Ingredience:
4 porce králíka

1 cibule

50g tuku Hera

50g hladké mouky

2dl smetany

mletá paprika

sůl

Popis přípravy:

Očištěné porce králíka spaříme vařící vodou, vyjmeme a necháme okapat. Drobně pokrájenou cibuli osmažíme dozlatova na tuku, zaprášíme ji mletou paprikou, po osmahnutí zalijeme trochou vody, přidáme porce králíka, osolíme a dusíme pod pokličkou (nejlépe v troubě). Při dušení porce obracíme, přeléváme mastnou šťávou a podléváme malými dávkami vody. Měkké porce vyjmeme, šťávu vydusíme do tuku, zaprášíme moukou, osmahneme, zalijeme trochou vody, rozšleháme a povaříme nejméně 20 minut. Hustou omáčku zředíme smetanou, rozmícháme, přecedíme na porce králíka a chvilku jěstě podusíme. Podáváme s těstovinami, rýží, krupicovými noky.
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Králik na paprike so slaninou

4 porce 
Ingredience:
800 g králičího masa

100 g slaniny

1 cibule

2 dl smetany

2 lžíce hladké mouky

1 lžíce mleté sladké papriky

lžíčka cukru

citron

pepř,sůl

Popis přípravy:

Králíčí maso rozporcujeme,osolíme a opepříme.Slaninu nakrájíme na kostičky,necháme zesklovatět a přidáme drobně nakrájenou cibuli.Zpěníme,zaprášíme sladkou mletou paprikou,promícháme a vložíme porce králíka,které po všech stranách opečeme.Pak podlijeme vodou nebo vývarem a pod pokličkou dusíme doměkka.Když je maso měkké,vyjmeme je,omáčku zahustíme smetanou,ve které jsme rozkvedlali hladkou mouku,provaříme a procedíme přes síto.Podle chuti můžeme přidat trochu cukru a citronové šťávy.Maso(nejlépe obrané z kostí) vložíme do omačky a dobře prohřejeme.Podáváme s knedlíkem.
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Králik na korení

Ingredience:
Králik

4ks cibule

troška oleje

pepř

sůl

Popis přípravy:

Na trošku oleje dáme nakrájené čtyři velké cibule a na to položíme posoleného a na čtvrtky nakrájeného králika,potom ho hrubě posypeme pepřem jen z odkryté strany a necháme pomalu dusit . Asi po půl hodině králika otočíme a posypeme ho pepřem z druhé strany.Dusíme další půl hodiny a podle potřeby otáčíme. Podlévat není vůbec třeba cibule pustí spousty šťávy a pálivou chuť pepře částečně pohltí.Dusíme až do změknutí králika.Podáváme s rýži nebo bramborem.
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Králik na pive

5 porcí 
Ingredience:
1 králík

3 lžíce oleje

1 cibule

100 g kořenové zeleniny

sůl

0,25 l vývaru nebo vody a 1/2 kostky masoxu

1 lžíce mouky

2 lžíce strouhaného chleba

0,25 l piva

Popis přípravy:

Na tuku osmažíme cibuli a kořenovou zeleninu dozlatova. Vložíme rozporcovaného králíka, osolíme, podlijeme a dusíme doměkka. Maso potom vyjmeme a omáčku necháme vysmahnout. Slabě zaprášíme, přidáme strouhaný chléb, zalijeme vývarem, přidáme pivo a na maso procedíme. Příloha: houskový knedlík.
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Králik na slanine

4 porce 
Ingredience:
1 králík

200 g másla

200 g kořenové zeleniny

2 cibule

1 citron

150 g slaniny

40 g rajského protlaku

5 kostek cukru

3 dl červeného vína

40 g hladké mouky

špetka nového koření

celý pepř,sůl

Popis přípravy:

Králíka přes noc namočíme do studené vody a poté odblaníme. Porce prošpikujeme slaninou, osolíme, opepříme a posypeme novým kořením. Nastrouhanou zeleninu, cibulku, plátky citronu a maso opečeme na másle. Přidáme rajský protlak a pod pokličkou dusíme nebo v troubě pečeme doměkka. Králíka vyjmeme, výpek zaprášíme moukou, přilijeme víno, dochutíme cukrem a dobře povaříme. Omáčku rozmixujeme nebo přecedíme na maso. Podáváme s opékanými bramborami nebo knedlíkem.
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Králik na slivkách
1 porce

Ingredience:
1 králík, slanina

drcený pepř

tymián

šťáva z 1/2 citronu

150g sušených švestek

250ml sladkého červeného vína

200g švestkových povidel

40g mandlí

Popis přípravy:

Odstraňte zadek z králíka na sekejte na porce. Prošpikujte je špalíčky slaniny obalené v drceném pepři a tymiánu, pokapejte šťávou z 1/2 citronu a nechte chvíli rozležet. Zalijte vypeckovaných propláchnutých sušených švestek sladším červeným vínem a nechte nabobtnat. Maso dejte do pekáčku, osolte, posypte ještě jednou trochou tymiánu a pepřem, podlijte 100ml červeného vína a troškou vody. Zakryté zvolna pečte do poloměkka. Zalijte vínem s namočenými švestkami, vmíchejte švestkových povidel ( rozmíchejte s troškou vína nebo vody ), oloupané na nudličky nakrájené mandle a dopečte do měkka. Nakonec zakápněte podle chuti citronovou šťávou.
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Králik na slivkách v čiernom pive

6 porcí 
Ingredience:
1 králík

100g kořenové zeleniny

50g cibule

2 lžíce oleje

2 lžíce cukru

1/4 l černého piva

6 dkg slaniny

100 g sušených švestek

sůl

pepř

perník na strouhání nebo tvrdý chléb

citrónová šťáva

Popis přípravy:

Maso prošpikujeme slaninou, osolíme, pokapeme citrónovou šťávou a necháme 30 minut odležet. Na tuku rozpustíme cukr, přidáme očištěnou a nakrájenou zeleninu a cibuli a orestujeme dozlatova. Zalijeme pivem a necháme povařit. Do tohoto základu vložíme maso a necháme dusit do změknutí. Hotové maso vyndáme, šťávu zahustíme perníkem nebo chlebem, dobře provaříme a přecedíme. Do hotové omáčky vrátíme maso, přidáme vypeckované švestky a ještě chvíli povaříme.
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Králik na zelenine

6 porcí 
Ingredience:
1 celý králík

mrkev

petržel

celer

cibule

sůl

strouhaný Eidam

šlehačka

brambory jako příloha

Popis přípravy:

Králika rozporcujeme,očištěnou a nakrájenou kořenovou zeleninu dáme na dno pekáče,zalijeme troškou studené vody,porce králika položíme na zeleninu a pečeme do měkka.Po uplynutí zhruba jedné až jedné a půl hodiny(záleží na stáří králika)posypeme strouhaným sýrem a zalijeme šlehačkou,necháme pouze roztéct sýr a podáváme s bramborama.
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Králik na zelenine

4 porce 
Ingredience:
králík

2 kostky knorr "tymián a bazalka"

Česnek, sůl,pepř

podravka

mražená zeleninová směs (hrášek, mrkev, kukuřice)

sterilovaná zelenina (základ pod svíčkovou)

šlehačka

mouka na zahuštění

tuk na smažení

1 větší cibule

Popis přípravy:

Králíka dáme vařit do tlakového hrnce, přidáme utřený česnek, 2 kostky Knorr, trochu Podravky. Vaříme hodinu. Poté králíka vyjmeme, obereme, rozkrájíme na kousky. Do zbylého vývaru přidáme mraženou zeleninu, sterilovanou zeleninu, šlehačku a provaříme, zahustíme, dochutíme kořením, přidáme do zlatova osmaženou cibulku (na proužky) a nakrájeného králíka a ještě chvílí povaříme. Nejlépe chutná s houskovým knedlíkem.
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Králik alebo kura na zelenom korení
4 porce 
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Ingredience:
4 porce králíka nebo naporcované kuře (či kuřecí stehna) 

4 velké cibule

4 stroužky česneku

sůl

4 lžičky zeleného pepře

olej

Popis přípravy:

Na pánev nebo do kastrolu nalijeme olej a zpěníme na něm cibuli. Když zesklovatí, vložíme porce masa, osolíme, potřeme lisovaným česnekem, posypeme zeleným pepřem. Zmírníme oheň a pod pokličkou pomalu dusíme za častého obracení masa až do jeho změknutí. Podléváme jen trochu pokud se úplně vysmahne šťáva. Na hotové porce masa nandáme cibulový základ s pepřem a podáváme s brambory, těstovinami, rýží, salátem ... Varianty: pokud do šťávy přidáte smetanu, můžete podávat s knedlíkem. Nebo lze chvíli před koncem dušení přidat rajský protlak či bílé víno.
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Králik

4 porce

Ingredience:
králík  1 ks

víno bílé  2 dcl

masox

olej

česnek  3 stroužek

cibule

zázvor

estragon

sůl

houby

Popis přípravy:

Králíka prošpikujeme slaninou, ale většinou se mi nechce, tak ji nakrájím na kostičky a dám ji pod králíka. Pak ho osolím, posypu  zázvorem a v pekáčku s trochou oleje ho vložím do rozpálené trouby. Za chvíli ztlumím plamen a pekáček přiklopím. Zatím  povařím ve vodě houby s půlkou masoxu. Když se začne králík připalovat, podliju ho masoxem s houbami, po hodině přidám  cibulky, tři nasekané stroužky česneku a podliju bílým vínem. Po půl hodině pekáč odklopím, přidám estragon a nechám maso zčervenat. Podávám s bramborovým knedlíkem a nescezenou omáčkou.
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Králik

4 porce 
Ingredience:
1 králík

1-2 větší cibule

3 stroužky česneku

pepř

pálivá paprika

drcený kmín

plnotučna hořčice

rostlinný olej

Popis přípravy:

Nejprve si připravte nálev. Do 0,5l sklenice dáme:  1 rovnou lžičku pepře, 1 rovnou lžičku pálivé papriky, 1 rovnou lžičku drcenýho, kmínu, 2 polevkové lžíce hořčice, 1 dl rostlinného oleje. Toto vše dolijeme vlažnou vodou a promícháme. Kralíka (klidně může být i kuře) rozporcujeme a uložíme na menší pekáč.Cibuli rozpůlíme a nakrájíme na plátky a česnek jen na plátky. S cibulí a česnekem králíka zasypeme. Toto vše zalijeme připraveným nálevem a necháme vše uležet asi 24 hodin. Druhý den vložíme vše do trouby a pečeme do měka. Podáváme s bramborovým knedlíkem polévaným sosem z králíka.
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Králik pečený na cesnaku

3 porce 
Ingredience:
3 porce králíka

1 polévková lzíce sádla

uzená slanina asi 5 dkg

česnek 5 stroužků

cibule 1 velká

koření: sůl

celý pepř 5 ks.

nové koření 3 ks.

tymián 2 špetky

paprika - poprášit porce

bobkový list

hladká mouka - 1 pol.lžíce

Jako příloha se hodí uvařené brambory nebo bramborový knedlík

Popis přípravy:

Králíka prošpekujeme, vložíme ma cibuli zpěněnou na sádle, okořeníme,posypeme česnekem nakrájeným na plátky, podlijeme vodou a pečeme do měkka/asi 2-2,5 hod./.V průběhu pečení porce poléváme vypečenou šťávou, dle potřeby podléváme vodou, aby se králík nevysušil. Upečené porce králíka vyjmeme z pekáče,a šťávu vypečenou z králíka zaprášíme lžící hladké mouky a rozšleháme metlou, aby se nevytvořili hrudky, vložíme porce zpět do pekáče, necháme ještě asi 15 minut  v troubě dopéci.
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Králik po francúzsky

4 porce 
Ingredience:
vykostěný králík

anglická slanina

12 šalotek vcelku

2 stroužky česneku

olivový olej

bílé víno

sůl,pepř

provensálské koření

Popis přípravy:

Králíka nakrájíme na větší kousky, spaříme horkou vodou, opláchneme studenou vodou, prošpikujeme slaninou, osolíme a opepříme. Opečeme na rozpáleném oleji, přidáme cibulky vcelku, česnek nahrubo, osmahneme. Pak podlijeme horkou vodou a pečeme v rozpálené troubě cca 1 hodinu. Po půlhodině obrátíme, podlijeme bílým vínem a odkryté dopečeme. Podáváme s bramborem, bramborovou kaší nebo bramborovými knedlíky či kroketami.
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Králik

Ingredience:
1 králík, 1 větší mrkev

3 papriky

4 rajčata

1 cibule nebo pórek

5 špekáčků

5 dkg anglické slaniny

10 kuliček nového koření

10 kuliček pepře

sůl dle chuti

cca 2 dcl vody na podlití

Popis přípravy:

Odblaněného a naporcovaného králíka osolíme, dáme na pekáč. Na kousky nakrájíme shora uvedenou zeleninu, špekáčky rozkrojíme na 4 díly a s plátky anglické slaniny vše poklademe na maso. Prosypeme kořením a podlijeme vodou. V mírnější troubě (160 stupňů) dusíme pod pokličkou cca 1 hodinu. Po odklopení, případně můžeme opět trochu podlít (podle uvážení, kolik kdo chce šťávy) a bez pokrytí dopečeme do zlatova.
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Králik po kanadsky

6 porcí 
Ingredience:
1 králík

1/8 másla

2 cibule

3 stroužky česneku

1/2 sklenice kečupu

1 lžička soli

1 lžička octa

1 lžička sojové omáčky

1 lžička worčestru

1/2 lžičky čili

1/4 lžičky pepře

Popis přípravy:

Rozpustíme máslo a přidáme všechny přísady. Rozporcovaného králíka dáme na pekáč, zalejeme směsí a necháme v chladu do druhého dne. Druhý den podlijeme vodou a dáme péci.
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Králik po kanadsky

4 porce 
Ingredience:
králík

2 šálky vody

2 šálky cibule

1 lžička soli

1 lžička kari

0,5 másla

2 lžíce kečupu

4 stroužky česneku

Popis přípravy:

Všechno uvařit na 15 minut.nechat vychladnout a nalít na maso a nechat naložené 24 hodin i déle uležet.Potom dát péci v nálevu.
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Králik po valašsky

4 porce 
Ingredience:
králík 4 porce

sůl

olej

cibule 100g

paprika mletá sladká i pálivá

česnek

kmín drcený

Popis přípravy:

Porce osolíme a necháme chvíli odležet. Na oleji usmažíme dozlatova drobně nakrájenou cibuli, přidáme králíka a krátce opečeme po všech stranách. Podlijeme trochou vody, přidáme rozetřený česnek, kmín a dusíme pomalu, až porce změknou. Při dušení je obracíme a podléváme vodou.
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Králik po dedinsky

4 porce 
Ingredience:
1 pěkný králík

Marináda: 

1,5 dl oleje

1 dl vína

1 dl vody

1/2 lžičky pepře

1 lžička papriky

2 lžíce hořčice

2 lžíce kečupu

5 stroužků česneku

1 velká cibule

sůl

Popis přípravy:

Většího králíka naporcujeme, menšího necháme v celku. Olej, víno a vodu smícháme, přidáme pepř, papriku, hořčici, kečup, nadrobno nakrájenou cibuli a na tenké plátky pokrájený česnek. Směs osolíme a vlijeme na připraveného králíka v pekáči. zakryjeme utěrkou a necháme marinovat nejméně do druhého dne (nebo i déle) v chladu. Pak pekáč s masem v nálevu vložíme do trouby a necelé dvě hodiny pečeme při střední teplotě. Pokud bude třeba, podlijeme maso horkou vodou.
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Králik

Ingredience:
1 králík

200 g mrkev

100 g křen

1 střední cibule

sůl

drcený kmín

sádlo

Popis přípravy:

Vykuchaného a očištěného králíka naporcujeme,poskládáme do pekáče,osolíme a mírně okmínujeme,posypeme nastrohanou mrkví a křenem,podlijeme trochou vody a na vrch dáme sádlo,přikryjeme druhým pekáčem a dusíme v troubě asi 3/4 hodiny v troubě při teplotě 250 °Po dušení maso převrátíme na zeleninu dopékamé do zlatova.K takto hotovému jídle se hodí vařené brambor,nebo houskový knedlík,a zelí.
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Králik s kysnutou smotanou

4 porce 
Ingredience:
domácí králík(zadní část)

1 cibule, 1 mrkev

čtvrtka celeru

1 petržel

5 dkg špeku(i anglická slanina)

8 zrnek pepře 8 zrnek nového koření

špetka tymiánu

1 bobkový list

kousek citronové kůry(neošetřené chemicky)

1/4 litru zakysané smetany krémovité(16 až 18%)

Popis přípravy:

Králičí zadek se zbaví blan,prostrká špekem(ang.slaninou) a dá do pekáče,kam si předem připravíme rozsekanou cibuli,kousek rozkrájeného špeku,oškrábanou nakrájenou mrkev,petržel a celer.Špek se zeleninou a králíkem v troubě zasmahneme,králíka otočíme a opečeme po druhé straně.Pak podlejeme,vhodíme koření a pečeme.Podléváme horkou vodou,až je králík skoro měkký(nejsme-li si jisti stářím králíka,pak pekáč raději přiklopíme a dusíme v troubě).Poté přilijeme pod něj kysanou smetanu,do které zavrtíme 1 lžíci hladké mouky a v této omáčce králíka dopečeme.Zeleninu,která zbyla v omáčce po pečení,můžeme propasírovat a přidat zpět do omáčky.Koření vyhodíme.Králík takto připravený je výborný.Jako příloha se hodí knedlík.

[image: image54.png]



Králik s rajčinami

6 porcí 
Ingredience:
1 králík

3 střední cibule

8 menších rajčat

2-3 stroužky česneku

1-2 feferonky (lze nahradit drcenými)

4 polévkové lžíce oleje

pepř

1/4 l bílého vína

anglická slanina

Popis přípravy:

1. králíka naporcovat a jednotlivé porce protnout  slaninou

2. oloupanou cibuli a rajčata nakrájet na dílky, česnek na plátky, feferonky na jemné proužky

3. na oleji dozlatova opéct ze všech stran porce králíka a zbylou slaninu

4. osolit, opepřit, obložit dílky cibule a rajčat, česnekem, přidat feferonky a podlít 1/8 vína

5.dusit cca 1 hodinu

6. před dokončením přidat zbytek vína, případně dosolit a opepřit
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Králik

Ingredience:
králík

kmín

bob.list

sl.paprika

gril.koření

pepř,sůl

nové koření

soj.omáčka

hl.mouka

Popis přípravy:

Králíka osolíme,obalíme v mouce,ve které je sl.paprika a gril.koření.Dáme ho na cibuli,dodáme ostatní koření,podlijeme vodou a pečeme.
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Králik trochu inak

4 porce 
Ingredience:
naporcovaný králík

kmín

cibule

olej

hořčice

pál.paprika

česnek

Popis přípravy:

Porce králíka posolit pokmínovat, poklademe kolečka cibule (3 - 4 ks) Nálev:  2 dcl oleje,2 lžíce hořčice, 2 lžíce vegety, trochu pál. papriky, utřené 2 str. česneku, dolít do 1/2 l vodou,, králíka zalít nálevem, 1 - 2 dny nechat odležet v lednici Po odležení,upečeme v troubě.
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Králik v balíčku

6 porcí 
Ingredience:
1králík asi o váze 1200g

10-12 plátků bůčku

2 lžíce olivového oleje

sůl pepř

tymián

majoránka

4 větší cibule

4-6 rajčat

Popis přípravy:

Králíka vykostíme,nakrájíme na porce,posolíme popepříme,posypeme trochou majoránky a tymiánu.Plátky bůčku lehce naklepeme,posolíme a zabalíme do nich kousky králíka a svážeme. Do zapékací misky dáme nadrobno nákrájenou cibuli ,rozložíme na ni králičí balíčky a rajčata rozkrojená na čtvrtky.Pokropíme olejem a dáme do horké trouby.Pečeme až do vytvoření šťávy,kterou čas od času balíčky polejeme.Doba pečení závisí na velikosti a stáří králíka.
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Králik v omáčke

4 porce 
Ingredience:
1 králík

1 hrnek králičí polévky nebo vody

2 lžíce kaparů

2 lžíce másla

2 lžičky citrónové šťávy

1 lžička polohrubé mouky

1 velká cibule

1 menší celer

1 mrkev

1 menší petržel

1 bobkový list

3 zrnka nového koření

trochu cukru

sůl

Popis přípravy:

Na másle zpěníme nakrájenou cibuli, přidáme nakrájenou zeleninu, nové koření, bobkový list, rozporcovaného králíka, zalijeme vývarem a dusíme do měkka. Měkké maso vyjmeme, šťávu necháme vysmahnout do tuku, zaprášíme moukou, zalijeme vývarem nebo vodou a přecedíme. Přidáme nadrobno nakrájené kapary a podle chuti cukr a citrónovou šťávu. Povaříme asi 5 minut. Do hotové omáčky vložíme porce králíka a necháme prohřát. Podáváme s vařenými brambory.
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Kura A´la Burgas

Ingredience:
kuře

1 lečo

vrchovatá lžíce hl.mouky

zarovnaná lžíce červené mleté papriky

oříšek másla

voda

sůl

rýže

Popis přípravy:

Kuře naporcujeme, osmahneme po obou stranách narychlo v pekáči na másle a vyndáme. Připravíme si 1 lečo / bez vejce a klobásy /, sůl, lžíci mleté červené papriky, mouku, vodu. Tuk zasypeme moukou - vznikne zásmažka - středně béžová. Hodíme tam asi na 1/2 minutky tu papriku - nesmi se moc spálit, zhořkla by.Pak vložíme kuře, na to lečo, osolíme a přilejeme vodu. Zamícháme a necháme dusit. Musí být vše ponořené. Asi za hodinku je hotové. Můžeme obracet a podlévat. Je možné přidat třeba trošku pepře,nebo chilli.Nejlepší je k tomu rýže - která se nerozvaří. Takto se dá připravit dobře i králík.
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Maminčkin králik

Ingredience:
500g králičí kýty

50g plnotučné hořčice

60g tuku

hladká mouka

cibule

pepř, sůl

vývar

Popis přípravy:

Maso osolíme, opepříme, potřeme hořčicí a opečeme po obou stranách. Poté maso vyjmeme. Na vypečený tuk přidáme cibuli a zalijeme vývarem. Krátce povaříme. Jako přílohu podáváme brambory nebo rýži.
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Marinády na prípravu domáceho králika

1 porce

Ingredience:
1 porce

Popis přípravy:

1. 1velká cibule na plátky,petrželová nať,1 bobkový list.pepř,šťáva ze dvou citronů.Maso marinujeme 4 hodiny.

2. Sklenice 4% vinného octa,trochu oleje,sůl,pepř,usekaná petržellová nať,kořenová zelenina nakrájená na plátky,1 bobkový list.

3. 0,125 l vinného octa,0,25 l přírodního červeného vína,1 velká cibule na plátky,5 zrn jalovce,2 bobkové listy,špetka tymiánu Vše svaříme a vlahé nalijeme na porce masa.

4. Sklenka portského vína,sklenka 4% vinného octa,několik zrnek pepře,1 cibule,1 bobkový list,hřebíček.

Marináda sahá jen do poloviny výšky složených porcí masa,které je nutné občas přeložit,obrátit a vždy pečlivě přikrýt.
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Sviečková z králika

Ingredience:
5 mrkví

4 listy zelí

půl králíka

4 cibule

podravka

pepř

bobkový list

smetana

mouka s máslem na zásmažku

Popis přípravy:

Vše dáme do tlakového hrnce a necháme alespoň 25 minut vařit. Králíka vyndáme a zeleninu rozmixujeme.Maso obereme a dáme zpět do omáčky.Přidáme smetanu a přihustíme zásmažkou.Jednoduché a moc dobré.
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Masový mix na pive

4 porce 
Ingredience:
1 kg králičí

kuřecí nebo vepřové maso

paprika

hořčice

pepř

sůl, cibule

olej

pivo.

Popis přípravy:

Maso se nakrájí na plátky a potře se směsí ,naskládá se do sklenice a zbytkem směsi zaleje.Maso se nechá aspoň den odpočivat ,potom se upeče nebo griluje.
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Mäso pečené na žule v krby

Ingredience:
vykostěné kuřecí nohy(i s kůží)

nebo králíčí nohy

rostlinný olej(může být i jiný

na 4-6 porcí asi 2dcl. koření-nahrin(obsahuje různé příchutě)

sůl

česnek 6-8 stroužků

štávu z půlky citronu

trocha worčestru

1 velká lžíce hořčice(používám pikantku).

trocha tvrdého strouhaného sýra

brambory(je lepší předvařené)

hranolky

krokety

na salát:

čínské zelí(malá hlávka)

okurek

paprika různé barvy

cibule

plechovka kukuřice

ocet

cukr

sůl

pepř bílý.

Popis přípravy:

Marináda:koření,sůl,utřený česnek,šťáva citronová,worčestrová omáčka,hořčice smíchat dohromady a přidat olej,potřeba dobře promíchat.Maso potřeme touto směsí a necháme odležet asi 24hod. Salát je také lepší udělat aspoň několik hod.dopředu, a nechat v chladnu zaležet.Z cukru,soli,pepře,octa, necelé 2dcl.vody namícháme zálivku. Zelí,cibuli,papriku nakrájet nadrobno,okurek nastrouhat,kukuřici vyklopit i se šťávou(bývá jí tam celkem málo).Vše smícháme dohromady. Brambory uvařené tak na půl,oloupeme a nakrájíme na kolečka asi 1cm.silné. V krbu nahřeju desku,to trvá asi 20min.,na ní položím maso(kuře napřed kůží)na desku a 2x s každé strany otčit(trvá asi 10-15min.).Maso posypeme strouhaným sýrem a přikrýt pokličkou. Plátky brambor potřeme zbytkem marinády a klademe na desku,opečeme s obou stran,dáváme přímo na talíře. Přidáme maso,které pustilo mezitím trchu šťávy. Příloha je salát zeleninový a já k tomuto jídlu upřednostňuju 12°černé pivo. Přeju dobrou chuť a můžu doporučit takový oběd nejlépe chutná v přírodě.Víkendy hlavně přes léto,jíme na dvoře v chatce,přátelé se rádi přidají a posezení se většinou protáhne do večera.
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Minutka z králika

4 porce 
Ingredience:
2 králičí zadky

sůl

mletý pepř

4 lžíce oleje

2 lžíce mouky

1 velká cibule

worchestrová omáčka

kečup

Popis přípravy:

Zadek z mladých králíků odblaníme, omyjeme, vykostíme, nakrájíme na řízky (3-6 ks), dobře naklepeme, uhladíme, osolíme, opepříme a potřeme olejem. Řízky složíme na sebe a necháme odležet v chladu asi 2 hod. Pak je obalíme v mouce a opékáme v rozpáleneém oleji. Měkké sypeme nadrobno nasekanou cibulí a podáváme s worchestrovou omáčkou nebo kečupem, popřípadě s křenovou majonézou, obložené pokrájenými rajčaty a paprikami. Jako přílohu podáváme opečené brambory, tmavý chléb, zeleninové salaty.
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Moravský králik

4 porce 
Ingredience:
větší králík 1ks, olej 1,5dl 

víno bílé 1 dl

pepř 1/2 lžičky

mletou papriku 1 lžička

hořčici 2 lžíce

kečup 2 lžíce

cibuli 1 ks

česnek 5 stroužků

sůl

Popis přípravy:

Menšího králíka necháme v celku, většího naporcujeme. Olej, víno a vodu smícháme, přidáme pepř, papriku, hořčici, kečup, nadrobno nakrájenou cibuli a na tenké plátky pokrájený česnek. Směs promícháme, osolíme a vlijeme na připraveného králíka v pekáči. Zakryjeme utěrkou a necháme odležet do druhého dne (nebo i déle) v chladu. Nakonec pekáč s masem v nálevu vložíme do trouby a necelé dvě hodiny pečeme při střední teplotě. Pokud bude třeba, podlijeme maso horkou vodou. Přílohu zvolte podle Vaší chuti, pečivo, rýži nebo braborovou kaši.
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Králik
4 porce 
Ingredience:
1 králík

hodně česneku

hodně domácí nebo anglické slaniny

mletá paprika - pálivá i sladká

nejméně  4 velikánské cibule

všechny dostupné uzeniny: 

párky, 20 dkg salámu, uzený špek, uzený bůček atp.

pepř,sůl

Příloha:  

knedlíky  (i  bramborové), 

dušené zelí, brusinkový kompot - fantazii se meze nekladou

Popis přípravy:

Vyrobíme pastu z utřeného česneku, mleté papriky pálivé i sladké, pepře a soli. Domácího králíka poctivě našpikujeme dobrou uzenou slaninou všude, kde se to dá: hřbet, kýty i přední packy. Potřeme celého králíka pastou - i uvnitř. Připravíme nádivku: z uzenin:  párků (telecí, pražské), salámu, uzeného špeku nebo bůčku, dáme do ní cibule nakrájené na velké kusy (nejlépe čtvrtiny), cca 4 stroužky česneku vcelku - vložíme do králíka a zašijeme nebo zajistíme jehlami. Zvenku králíka ještě opaprikujeme a nejlépe přímo na pekáči necháme 24 hodin v chladu odležet. Před pečením do pekáče pokrájíme ještě 2 ks cibule, dáme sádlo,  vložíme do trouby a pečeme asi 80 minut, až je maso měkké, občas podléváme. Podáváme s čímkoliv, nejlépe s knedlíky. V průběhu konzumace i po ní konzumentům zajišťujeme hojné zalévání pivem.
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Naložený králik

4 porce 
Ingredience:
králík

2dcl vody, 2dcl olej,

sol,pepř, půl lyžičky pálivej papriky,

5 strúčků česneku,

1 velká cybule,

1 a půl lyžice plnotučnej horčice

1-3 lyžice kečupu

worčestrová omáčka

2ks mrkva, 2ks petržlen

Popis přípravy:

Všetky ingrediencie smíchat a v tomto nálevu nechat králíka 24 hodin naležet. Péct cca 1 hodinu.
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Ostré králičie mäso

4 porce 
Ingredience:
4 porce králíčího masa

4 lžíce oleje

1 cibule

25 dkg žampionů

pikantní kečup

1 feferonka

mletý pepř

kari koření

sůl

Popis přípravy:

Maso pokrájíme na nudličky, okořeníme, osolíme a opečeme na oleji. Přidáme nahrubo pokrájenou cibuli, očištěné a na plátky pokrájené žampiony, kečup, jemně pokrájenou feferonku (nemusí být) a podusíme doměkka. hotový pokrm podáváme z rýží nebo s hranolkami.
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Pečený králik na zelenine

Ingredience:
1 kg králika

200 g mrkvy

150 g petržlenu

100 g karelábu

100 g zeleru

100 g cibule

100 g slaniny

Olej, soľ

bobkový list

4 strúčiky cesnaku

celé čierne korenie

celé nové korenie

biele víno, vývar.

Popis přípravy:

Očisteného a umytého králika v celku posolíme. Potom ho preložime do uzatvorenej nádoby, v ktorej sme pripravili nálev z bieleho vína, oleja, celého čierneho korenia, celého nového korenia, prelisovaného cesnaku a bobkového listu. V náleve necháme odležať asi dve hodiny na chladnom mieste. Medzitým koreňovú zeleninu a cibuľu očistíme a pokrájame na hrubšie kúsky. Slaninu pokrájame na tenké plátky. Polovičnú časť slaniny rozložíme na dno zapekacej misy. Na ňu dáme králika vybraného z nálevu, ktorého obložíme nakrájanou zeleninou a cibuľou. Na vrchnú časť králika poukladáme zostávajúce plátky slaniny. Podlejeme nálevom, vývarom, prikryjeme alobalom a vložíme do vyhriatej rúry piecť. Počas pečenia podlievame výpekom. Tesne pred dopečením alobal odstránime a králika zapečieme.
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Pečený králik 

Ingredience:
2 králičí stehna

50g slaniny, 1 cibule

1 vejce, 3 stroužky česneku

1 lžíce másla

1 lžička hladké mouky

sůl,pepř, bobkový list

Popis přípravy:

Králičí maso protkneme proužky slaniny a osolíme, Zbytek slaniny nakrájíme na drobno, v kastrolu ji rozškvaříme a přidáme pokrájenou cibuli, česnek, koření a maso. Podlijeme trochou vody a pod pokličkou dusíme. Občas stehna přelijeme výpekem a obrátíme. Pak odklopíme a dopečeme v troubě, aby maso zezlátlo. Koncem pečení rozšleháme vejce a maso jimi potřeme. Vložíme zpět do trouby a pečeme, až kůrčička zezlátne. Pak stehna vyndáme, výpek přecedíme, zahustíme, dle potřeby zředíme a povaříme. Šťávu zjemníme máslem, dochutíme a přelijeme jí jednotlivé porce masa. Podáváme s bramborovými knedlíky a dušeným špenátem.
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Králik

4 porce 
Ingredience:
králík

soj.omáčka

worchestr.omáčka

bílé víno

solamyl

cukr

olej

hlávkové bílé zelí

pór

rýže

Popis přípravy:

Králíka vykostíme a udusíme v oleji doměka. Studená omáčka: 4lžíce soj.om.,1lžíce worch.om.,2dcl vína,3lžíčky cukru,solamyl.Smícháme a necháme v ledničce.Zelí uvaříme v osolené vodě.Až je maso hotové,tak ho smícháme se zelím,rýži uvaříme s jemně nakrájeným pórkem.Omáčkou poléváme maso se zelím(rozmíchat,je tuhá-nevařit!!)
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Plnený králik

Ingredience:
1 králík

150g sádla

sůl

4 stroužky česneku

1 lžička Solamylu

Nádivka:

300g mletého masa

1 cibule

sůl. pepř

kmín

2-3 vejce

1 lžíce hladké mouky

Popis přípravy:

Nejdříve nádivka:

Mleté maso smícháme s kořením, drobně nakrájenou cibulí a moukou. Takto zpracovanou nádivkou naplníme břišní dutiny králíka a otvor zašijeme. Povrch králíka osolíme a na sádle s česnekem upečeme doměka. Během pečení podléváme horkou vodou. Upečeného králíka dáme na mísu, šťávu vysmahneme na tuku a zalijeme Solamylem rozmíchaným v trošce vody. Povaříme a přecedíme na králíka. Podáváme s vařenými brambory, hlávkovým salátem nebo s kompotem.
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Roláda z králika

Ingredience:
2 zadní nohy

100g másla

3 vejce

150g šunky

50g slaniny

80g zeleného hrášku

sůl

Popis přípravy:

Nohy vykostit naklepat a sešít na pláty - vzniknou obdélníky. Polosmažená vajíčka se šunkou a hráškem vložit na pláty, svázat jako roládu a dusit na másle nebo slanině.
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Rybí šalát z králika

Ingredience:
Maso - králík celý

250 ml -bílý jogurt

majolka

cibule

moravanka

hořčice

ocet

pepř

sůl

cukr

Popis přípravy:

Celého králíka uvaříme v osolené vodě. Potom králíka vykostíme a nakrájíme maso na kousky. Přidáme 1 bílý jogurt,jednu malou lžičku majolky,Moravanku,3 menší cibule (nakrájet), hořčice,ocet,pepř,sůl,špetku cukru. Vše promíchat a nechat uležet do druhého dne.
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Sekané bifteky z králika

4 porce 
Ingredience:
Biftečky :

1 králičí zadek

10 dkg oleje

2 vejce

sůl, pepř

2 lžíce hladké mouky

Omáčka :

3 dl smetany

6 dkg hladké mouky

4 dkg másla

1 lžíce hořčice, 1 cibule

1 kyselá nakládaná okurka

zelená petrželka

ocet

Popis přípravy:

Maso vykostíme a umeleme. Přidáme vejce, sůl, pepř, 2 lžíce hladké mouky a vše smícháme. Vytvoříme oválné biftečky a opečeme na oleji z obou stran. Potom je podlijeme vodou a dusíme asi 30 minut. Na pánvi osmahneme jemně nasekanou cibuli, okurku a petrželku. Biftečky zahustíme smetanou s moukou a přidáme osmahnutou směs. Nakonec ochutíme. Jako přílohu doporučuji houskový knedlí.
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Zapečený králik

4 porce 
Ingredience:
400g vykoštěného králičího masa

2 cibule, 2 lžíce oleje

50g slaniny, 4 housky

2 vejce, 0.25l mléka

Olej, sůl, pepř

Zázvor, muškátový oříšek

zelené bylinky

Popis přípravy:

Nakrájenou slaninu na oleji vyškvaříme,osmažíme na ní jednu nakrájenou cibuli,přidáme na kostky nakrájené maso a opečeme.Mírně podlijeme vodou,ochutíme solí a pepřem a dusíme do poloměka.Housky nakrájíme na kostičky,zalijeme teplým mlékem,přidáme rozšlehaná vejce,druhou nadrobno nakrájenou cibuli,sůl,koření a vše promícháme.Vmícháme velkou hrst nasekaných zelených bylinek a vzniklou řídkou směsí zalijeme králičí maso v zapékací míse.Dáme péci do předehřáté trouby na 20-30minut.Podáváme s bramborami a hlávkovým salátem s řeřichou.
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Úspech labužníka

4 porce 
Ingredience:
4 králičí stehna

150ml černého piva

60g anglické slaniny

120g kořenové zeleniny (mrkev, celer, petržel)

1 cibule

olej

1,5 g divokého koření (pepř celý, nové koření, bobkový list)

1 citrón

1 lžíce octa

30g cukru krystal

30ml rajčatového protlaku

20g švestkových povidel

40g hladké mouky

500ml vody

100g brusinkového kompotu

sůl

Popis přípravy:

1.Stehna prošpikujeme slaninou, osolíme a zprudka opečeme po obou stranách, aby s maso zatáhlo.

2.Kořenovou zeleninu a cibuli nakrájíme na plátky a mírně osmahneme na 5 lžících oleje, přidáme rajčatový protlak, cukr, citron, divoké koření, švestková povidla a zarestujeme

3.Zastříkneme octem, zalijeme tmavým pivem, vodou a krátce povaříme.

4.Vložíme opečené maso a podusíme doměkka.

5.Ze zbylého oleje a mouky připravíme světlou zásmažku.

6.Měkké maso vyjmeme, šťávu zahustíme zásmažkou, rozšleháme, dochutíme solí a provaříme.

7.Do omáčky přidáme polovinu dávky brusinek.

8.Hotové zdobíme plátkem citronu s brusinkami.
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Králik na mrkve

4 porce 
Ingredience:
1 mladý králík

3 dkg másla 

1 lžíce olivového oleje 

15 dkg vepřové šunky 

bobkový list 

tymián 

petrželová nať

sůl a pepř 

15 malých cibulek (šalotek) 

20 dkg čerstvých hub 

3 menší karotky 

3 dcl bílého vína 

3 dcl vývaru z hlavy 

1 lžička hladké mouky

Popis přípravy:

Králíka si naporcujeme na jednotlivé dílky a řádně osolíme a mírně opepříme. Na pánvi rozpustíme tuk a králíka pěkně dozlatova orestujeme. Jak je pěkně orestovaný, tak jej vyjmeme, do vypeku přidáme hladkou mouku a za stálého míchání necháme slabě zhnědnout. Potom přidáme vývar a víno a za stálého míchání povaříme. Karotku nakrájíme na drobné kostky a vložíme do kastrolku, kam přidáme maso a asi 30 minut necháme na mírném ohni povařit. Přidáme šalotku, kterou necháme v celku, houby a vaříme opět asi 30 minut. Nakonec dochutíme solí a pepřem. Podáváme s bílým pečivem.
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Zajac na čierno

4 porce 
Ingredience:
zajeci predek,

60g masla,

1mrkev,

1petrzel,

1/4 celeru

1cibule,

pepr

nove koreni

bobkový list

tymian,

sul,

3 lzice hl mouky,

cervene vino

Popis přípravy:

Na masle osmazime na kolecka nakrajenou zeleninu a cibuli,zalijeme vyvarem,okorenime a v tomto zakladu dusime zajeci predek. Měkou zverinu vyjmeme ze stavy,kterou zahustime maslovou jiskou pridame cervene vino a precedime na zajice.priloha:knedlik.
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