Kralik s olivami

HN vikend

Ingredience
1 krélik * mouka hladkd — 2 Izice
* cibule — 2 4 dl bilého vina
 tymiadn — 2 snitka 3 dl dribeziho vyvaru
* 1 snitka rozmarynu * 100 g c¢ernych oliv
* maslo —50g * Sl, pepf

* olej olivovy — 2 Izice

Postup

Krdlika oCistime a naporcujeme. V hrnci rozehfejeme maslo a olej a kralika opeceme ze vSech
stran do hnéda. Kousky krélika vyjmeme, do hrnce priddme cibuli nakrajenou na platky a
restujeme, dokud lehce nezhnédne. ZaprdasSime moukou a za stalého michani nechame
zhnédnout. Do hrnce priddme bylinky a vino. Kralika vratime do hrnce a dolijeme vyvarem tak,
aby bylo maso zakryté. Priddme sl a pepr. Nechame probublavat asi % hodiny, pribézné
prilévame vyvar. Olivy vypeckujeme a kdyz je maso mékké, priddme je do hrnce. Nechdme
jesté 10 minut varit. Poté vyjmeme snitky bylinek. Servirujeme s bilou bagetou nebo
stouchanymi bramborami.
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