Konfitovany kralik s
pomerancovym
chutney

Ingredience:

Na stehna:

4 ks Krali¢i stehno

12 platkd Anglicka slanina
Sul, pepr

Nékolik snitek tymian

1 kg husi sadlo

Na chutney:

2 ks pomeranc

1 pol. IZzice maslo

150 g Cerstvé nebo mrazené brusineky
2 pol. IZice trtinovy cukr
100 ml jable¢ny most

50 ml suché bilé vino

1 ks cela skofice

4 ks badyan

stl a bily pepr

Na lokse:

1 kg brambory uvarené ve slupce (idedlné den predem)
300 g hladkd mouka

sl

Husi sadlo

Postup:

Krali¢i stehna den prfedem bohaté nasolime, proloZime snitkami tymianu, zakryjeme félii

a nechame odpocinout. Druhy den oklepeme prebyte¢nou stl. Kazdé stehno peclivé zabalime

do platkd anglické slaniny. Rozehrejeme troubu na 80°C a v pekadi v ni rozpustime husi sadlo.
Obalena stehna do rozpusténého sadla opatrné zcela ponofime, pfidame i snitky tymianu. Vratime
do trouby a nechame pfi 80°C konfitovat asi 4-5 hodin nez budou stehna mékka. Na chutney

si z pomerancl vykrajime duzinu bez bilych blan. V rendliku rozpustime maslo, pridame k nému
cukr a brusinky. Nechdme spolecné zkaramelizovat. Pfiddme koreni a bilé vino, které nechame
vyvarit. Poté pridéme vykrajené pomerance, jableCny most a svarfime do husta. Na zavér
dochutime soli a bilym mletym peprem. Na jemném struhadle si nastrouhame vychladlé

a oloupané brambory a smichame je s moukou a Spetkou soli. Na sporaku si rozpalime nejlépe
litinovou panev. Z tésta vyvalime placky o tloustce asi 3 mm, které na panvi na sucho opékame

z obou stran tak dlouho, az se budou tvofit puchyrky.Po opeceni ihned potirame rozpusténym
husim sadlem a drzime v teple. Pozor, s téstem je potfeba pracovat rychle. Pfi delSim zpracovani
mdze zacit fidnout. Pred servirovanim vyjmeme opatrné mékka stehna z teplého sadla a nechame
je pod grilem nebo v prudce rozpalené troubé opéct do zlatova. Servirujeme s loksi a pfpravenym
chutney.






