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Pripravujeme kralici maso

Proc je kralici maso zdrave?

Krali¢i maso poskytuje mnoho plnohodnotnych zivoc¢iSnych bilkovin. Najdeme v ném rovnéz vitamin
B1, vitamin PP, v mensim mnozstvi pak i vitamin B2. Také obsah nerostnych latek v krali¢im mase neni
zanedbatelny - doda nasemu télu vapnik, fosfor a zelezo.

Energeticka hodnota kraliciho masa je pritom pomeérné nizkaa priblizné se blizi masu telecimu.
Zvlasté vhodné je proto krali¢i maso k pripravé mnoha diet (diabetické, redukcni, protisklerotické
aj.)

Pripravujeme kralika

Pro pripravu kralictho masa s ohledem na jeho specifické chuté volime koreni jako je paprika, kmin,
cesnek, salvej, ale i cibule. Zvlast vhodnym korenim a prisadou jsou houby, které kralicimu masu
davaji nenapodobitelnou chut a vini. Vyhodné je i duseni nebo peceni s jinym druhem masa, hlavné s
veprovym a uzenym.

Nejvétsi pocet Uprav jidel z kralika znal a pfipravoval mistr kuchat Luo Kchun z Ciny, ktery v roce 1988
dokézal udélat az 2000 raznych druht s 47 rozlicnymi naplnémi a 23 rozliénymi pomazankami. My vam jich
tolik nenabidneme, ale vybereme nékteré osvédcené:



Polévky:

Z kralicich kosti s rajcaty a okurkou
1 kg obranych kosti z krdlika, 1 vejce, saturejka, stl, raj¢ata, okurky, pazitka

Kosti se vlozi do osolené vody, priddme saturejku a varime asi 90 minut. Precedime a vmichdme rozslehané
vejce vcetneé roztlucenych skordpek. Po kratkém vareni polévku precedime pres Cisté husté platno. Na talir
si pripravime pokrajena rajcata a okurky a prelijeme vyvarem. Posypeme posekanou pazitkou.

Bila kralici polévka

krdlici hlava a vnitrnosti (jatra, plice), 4 kulicky nového koreni, 4 kulicky ¢erného pepre, 2 bobkové listy, 2 1
vody, stl, maslo, hladkd mouka na jisku, 2 dl mléka (smetany), 1 Zloutek, ocet na dochuceni

Do osolené vody s korenim déame varit kralici maso. Mékké maso vyjmeme, vykostime a nakrajime na malé
kousky. Vyvar zahustime maslovou jiSkou, po prevareni do polévky vratime maso, nakonec doplnime
zloutkem rozslehanym v mléce nebo smetané a jiz nevarime. Polévku si kazdy stolovnik dochuti nékolika
kapkami octa.

Hlavni jidla:

Mlety rizek z krali¢ciho masa

250 g peceného nebo duseného krdli¢iho masa, 150 g veprového biticku, 1 vejce, 1 bilek, 2 zemle, 3 IZice
mléka, 1 cibule, 20 g slaniny, 100 strouhanky, strouzek ¢esneku, zelend petrzelka, mlety cerny pepr, stl

Zbylé pecené nebo dusené maso z kralika vykostime a spolu s veprovym buckem a s navlh¢enymi zemlemi
umeleme na masovém strojku. Slaninu nakrajenou na nudli¢cky rozpustime na panvi, priddme drobneé
nakrdjenou cibuli a osmazime ji dozlatova. Pak pridame umleté maso, vejce, cesnek utieny se soli, pepr a
jemneé sekanou zelenou petrzelku. Smés dobre promichdme a tvorime ploché rizky, které obalujeme v bilku a
ve strouhance. Smazime pri teploté 180 °C / 2 - 3 minuty. Podavame s bramborovou kasi nebo varenymi
brambory. Doplnime zeleninovym salatem, kyselou okurkou nebo kompotem.

Kralici pochoutka

1 krdli¢i predek, 2 1Zicky tluceného kminu, 3 IZice sddla, 2 velké cibule, 4 strouzky ¢esneku, 2 IZice
rajcatového protlaku, 2 IZicky sladké Cervené papriky, vyvar, 150 g mekkého salamu,
150 g strouhaného syra, pepr, stil

Odblanéného kralika opereme a osusime. Nakrajime na mensi kousky, obalime je v tluceném kminu a
zprudka opeceme na rozehratém sadle. Priddme drobné nakrajenou cibuli a platky cesneku, osmahneme a
vmichame rajcatovy protlak a papriku. Osolime, opeprime, promichdme a znovu kratce osmahneme. Pak po
¢astech podlévame vyvarem a dusime pod poklickou domékka. Jednotlivé porce zdobime kostickami saldamu
a sypeme strouhanym syrem. Podavame se Spagetami nebo chlebem.



Kralik se slaninou

1 kralik, 3 vétsi cibule, 3 dl oleje, 10 g slaniny, 6 zrnek celého ¢erného pepre, 6 zrnek celého nového koreni
2 bobkové listy, 6 zrnek jalovce, stil

Nakrajime cibuli na listky, polovinu polozime na dno pekace. Naskldddme naporcovaného, osoleného kralika,
polejeme olejem, poklademe platky slaniny a zbytkem cibule. Takto pripraveného nechame asi hodinu
prolezet. Maso krasné zkrehne. Trosku podlijeme vodou a peceme. Ke konci peceni porce obratime.
Podavame s ryzi nebo s bramborovou kasi.

Kralik de luxe

zadek z krdlika, anglickd slanina, 2 mandarinky, mdslo, sul, muskdtovy kvét, 4 strouzky ¢esneku

Krélika ,vydrezirujeme” na plocho, aby pékné leZel celou plochou, potireme utrenym cesnekem se soli,
posypeme muskatovym kvétem a pokladame listky z masla. Do pekace ddme rozkrajenou slaninu na ni
polozime pripraveného kralika, oblozime dilky mandarinek, podlijeme troskou vody a po obou stranach
upeceme dozlatova. Jako priloha jsou dobré nasucho opékané krajicky bagety a zeleninovy salét.

Kralik na zeleniné
4 porce krdlika, mrkev, celer, petrzel, cibule, 4 strouzky cesneku, tymidn, olej

Porce krélika potreme utrenym cesnekem se soli, okorenime tymianem, dame do pekace, vytreného olejem a
zakapneme z vrchu olejem a pridame nakrajenou zeleninu. PeCeme 1,5 az 2 hodiny, aZz maso zmékne.

Kralik na zelenine II.

1 ocisteny krdlik, 2 - 3 jablka, 300 g uzené prorostlé slaniny rozkrdjené na sirsi pldtky, 2 - 3 petrzele, 2 - 3
mrkve, 2 cibule, mlety ¢erny pepr, sul, 1 - 1,5 okrdjenych brambor

Dno pekace pokryjeme polovinou brambor nakrdjenych na hranolky, trochu osolime a posypeme cibuli
nakrdjenou na kolecka. Na né bokem polozime osoleného kralika a naplnime ho. Nejprve ddme dva platky
slaniny, par dilku jablek, dale kolecka mrkve a petrzele a napln zakon¢ime opét jablky a platky slaniny.
Takto naplnéného kralika oblozime zbytkem bramborovych hranolkt, v§e posypeme nakrajenou cibuli,
zbytkem zeleniny a prikryjeme platky slaniny. Peceme v troubé priblizné 1 % hodiny, pripadné lehce
podlévame. Kralik musi byt meékky a dozlatova upeceny.

Peceny kralik na speku
1 kg krdli¢iho masa, 80 g slaniny, 50 g mdsla, 1 mald cibule, ¢esnek, kmin, stil

Z kralika oddélime hibet a béhy, oplachneme jednotlivé dily, osolime, potfeme cesnekem a polozime do
pekace. Pridadme na kosticky pokrajenou slaninu, drobné krajenou cibuli, kmin a méslo. Kralika peceme za
obcCasného podlévani vodou a prelévani vlastni Stadvou dozlatova. Za prilohu podavame Stouchané brambory
nebo bramborovou kasi a salaty z cerstvé zeleniny.

Kralik peceny podomacku



1 kg ocisténého krdlika, 120 g veprové brdnice, 40 g slaniny, 120 g cibule, 40 g sddla, ¢esnek, stil

Ze stehen a hrbetu ociSténého kralika stdhneme tenkym nozem blanu, ktera drzi masité ¢asti pohromadé a
protkneme Uzkymi prouzky slaniny. Takto pripraveného kralika rozsekdme nékolik porci, které potreme
¢esnekem a posolime. Z veprové branice nakrdjime ¢tverce velikosti kapesnikt v poctu porci kralika a na né
klademe pripravené porce masa. Na sadle v pekaci zpénime dozlatova jemné krajenou cibuli, zalijeme
trochou vody a vloZime v branici zabalené porce syrového kraliciho masa. VSe dusime, za ob¢asného
podlévani vodou a prelévani vlastni Stavou do cervena. Upecené porce masa prelévame na talirich vlastni
Stavou. Jako prilohu podavame bramborové nebo chlupaté knedliky se zelim, ¢i Spenatem, pripadné varené
brambory s ruznymi zeleninovymi salaty z ¢erstvé nebo sterilované zeleniny.

Pikantni zavitek z kralika

2 kyty z krdlika, 4 1Zice naloZenych paprik i s ndlevem, paprikova klobdsa - 1 nozic¢ka, 1 velka cibule, stil 4
kulicky nového koreni, 8 kulicek cerného pepre, cerny mlety pepr, 1 bobkovy list, mdslo, olej

Vykosténé zadni kyty upravime do platu a naklepeme palickou. Maso osolime, opeprime a doprostred
polozime oloupanou klobasu. Maso zabalime v zavitek a ovazeme niti. Do pekace nakrajenou cibuli,
nakrajenou nalozenou kapii ¢i papriku, 8 celych pepru, 4 kulicky nového koreni, 1 bobkovy list, méaslo a
trochu rostlinného oleje. V prubéhu pripravy podlévame nalevem (lakem) z paprik. Poddvame napriklad se
smazenymi hranolkami.

Kralik na pive

porce krdlika, 1 cibule, hladkd mouka, ¥ 1 desetistupriového piva, IZice octa, 1Zzi¢ka cukru, tymidn, olej, stl
Porce krélika opeCeme na panvi. Maso vyjmeme a naskldddme do pekace. Na panvi osmazime posekanou
cibulku, pak priddme hladkou mouku a udélame zlatou jiSku. Tu rozredime %2 1 desetistupniového piva.

Vzniklou omacku prisolime, pridame 1zici octa, 1zicku cukru, Spetku tymidnu. Povarime. Oméackou prelijeme
kralika a peCeme asi 1,5 hodiny. Podavame s knedlikem nebo brambory.

Kralik s tymianem a cesnekem
porce krdlika, ¢esnek, max. 4 kdvové Izicky tymidnu, stl, 5 syrovych brambor, olej

Porce krélika osuSime na panvi opeceme vyjmeme a nasklddame do pekace. Osolime, potreme Cesnekem,
posypeme trochou tymianu (max. 4 kdvové 1zicky). PeCeme asi 1 hodinu, pravidelné podlévame malym
mnozstvim vody. Oloupané syrové brambory nakrajime na kostky, promichédme se soli, cesnekem a
tymidnem a pridame do pekdace na kralika a peceme domékka.

Kralik na cesneku a zelenine

1 kradlik, kousek slaniny, palicka ¢esneku, 1 vétsi cibule, 1 celer, 2 mrkve,1 petrzel, 10 kulicek cerného
pepre, 5 kulicek nového koreni, 2 bobkoveé listy, 2 kulicky jalovce, mdslo

Rozporcovaného krélika prospikujeme nudlickami ¢esneku, osolime a v na pekaci prosypeme korenovou
zeleninou na nudlicky a pokrajenou cibuli. Okorenime, priddme maéslo a v pekaci peceme do mékka za
stalého podlévani masa vypecenou $tavou. Je mozno pridat i kousek uzeného bucku, ¢i Speku. Poddvame s
bramborovym knedlikem.



Kralik v pikantni apraveé

porcovany krdlik, 1 velkd cibule, kousek uzeného biicku nebo slaniny, 8 celych kuli¢ek ¢erného pepre, 4
kulicky nového koreni, 1 bobkovy list, naloZené papriky (pokrdjené) i s ndlevem, olej

Do pekace dame rozkrajenou cibuli, porcovaného kralika, osolime, pridame 8 celych ¢ernych pepri, 4 nova
koreni, 1 bobkovy list, kousek slaniny nebo uzeného bucku, maslo a nalozené papriky (pokrajené)i s nalevem
a peCeme. Maso podlévame vypecenou stavou, ale i dle potreby vodou. Priloha: bramborové knedliky nebo
brambory.

Kralik na seversky zpusob

zadni éast krdlika, olej, 100 g mrkve, 70 g celeru, 1 cibule, 70 g slaniny, cerny pepr, stil, $tdva z citrénu, 1
IZicka cukru

Zadni c¢ast kralika rozporcujeme a vlozime do pekace. Pridame ociSténou nakrajenou mrkev a celer, drobné
posekanou cibuli, pepr, nové koreni, osolime a podlijeme. Uzenou slaninu pokrajime na tenké platky a
polozime na maso. Peceme 75 minut. Kdyz je maso mékké, vybereme je a uloZime na dusenou ryzi. Porci
pokapeme stdvou z citrénu a oblozime zeleninou.

Zapeceny kralik
1 zadek krdlika, 60 g ztuzeného pokrmového tuku, 300 g brambor, 3 vejce, hladkd mouka, strouhanka, stil

Kralika naporcujeme, osolime a na ztuzeném tuku na pekdci, peCeme po jedné strané. Kdyz je kralik témér
mekky, obratime jednotlivé porce, poklddame na né platky syrovych brambor a zase chvili dusime. Kdyz je
maso mékké a brambory na polo hotové, zalijeme vSe téstiCkem, které umichame ze 3 zloutkd, trochy hladké
mouky a troch strouhanky - tésticko musi byt ridké, asi jako na kapani. Zavérem do néj zabalujeme tuhy
vajecny snih z bilku. Peka¢ zasuneme do trouby a dopeceme. Podavame s hlavkovym salatem.

Kralik na zampionech
1 krdlik, 3 dlI oleje, 2 vétsi cibule, 300 g Zampionti, 1 s$lehacka, 2 1Zice hladké mouky, pepr, stl

Na cibuli osmahnutou na oleji, vlozime osoleného a v mouce obaleného naporcovaného kralika. Nakrajime
oCisténé zampiony a pridame je k masu. Opeprime , trochu podlijeme a peceme. Az je kralik témér mékky,
nalijeme na néj jednu smetanu na Slehdani a jesté asi 5 minut nechame prejit varem.

Podavame s ryzi.

Kralici ragu
krali¢i hrbet a kyty, 40 g slaniny, 250 g Zzampiénu, 1 IZice horcice, 2 1Zice mdsla, 1 $dlek bilého vina, 1 IZice
oleje, stil, mlety ¢erny pepr

Odblanéné porce kralika osolime, potfeme maslem a horcici a lehce opeprime. Na oleji a zbytku masla porce
kralika kratce opeceme. Slaninu rozkrajime, nechame rozpustit, priddme na platky nakrajené zampiony a
osmahneme. Do zapékaci misky narovname opecené porce kralika, posypeme houbami, zalijeme vinem,
prikryjeme vikem a dusime. Poddvame s varenymi brambory nebo houskovymi knedliky.

Kralici perkelt



1 krdlici predek, 4 Izice oleje, 2 velké cibule, 2 IZice sladké papriky, stil, pepr, pul kostky driibeziho bujonu,
Y4 1 smetany, 2 IZice hladké mouky

Ocisténého a odblanéného kralika nakrdjime na mensi kousky, osolime a opeprime. Na oleji osmazime
drobné nakrajenou cibuli, priddme papriku a pripraveného kralika. Podlijeme vodou, priddme dribezi bujon
a dusime domékka. Mékké maso vyjmeme, Stavu zalijeme smetanou s rozslehanou hladkou moukou a za
stalého michani dobre provarime. Nasledné vlozime zpét maso a nechame je prohrat. Podavame s
téstovinami nebo s ryzi.

Kralik na zpusob bazanta

krali¢i zadek, 80 g slaniny, 40 g masla, 1 cibule, stl, cely cerny pepr, nové koreni, bobkovy list, IZzicka hladké
mouky

Odblanény krali¢i zadek rozdélime na kyty a hrbet, osolime, protykame slaninou, vlozime do kastrolu na
rozskvarenou slaninu a méaslo se zpénénou cibuli, korenim, osmahneme , podlijeme a nejprve pod poklickou
dusime. Potom za ¢astého polévani upeceme doCervena. Maso vyjmeme , porcujeme, vysmahlou stavu
zaprasime moukou, nechame ji oprazit, podlijeme, povarime a procedime na maso. Podavame s brambory, s
hlavkovym nebo celerovym saldtem nebo s brusinkovym kompotem.

Kralik po Benatsku

1 domadci kralik (cca. 1,5 kg), 1 sklenka bilého vina (vinny ocet), 200 g slaniny, olivovy olej, 40 g mdsla, 4
strouzky ¢esneku, kiiru nastrouhanou z 1 citrénu, rozmaryn, 2 cibule, 5 oloupanych rajskych jablicek
(pripadné rajsky protlak), 5 bobkovych listti, 1 sklenka brandy

Krélika rozporcujeme na kousky a pres noc marinujeme v nalevu z vody, octa, a vina. Druhy den kralika
vyndame z nalevu, prudce orestujeme na rozpaleném masle a osolime. Na druhé panvi pridame k osmazené
slaniné rajCata (popripadé rajsky protlak), cibuli, prolisovany ¢esnek, olej, par 1zicek nélevu na kralika, stl,
pepr a ostatni prisady. Varime pomalu, dokud se rajcata nerozvati. Uvarenou omacku prelijeme do nadoby s
kralikem, promichdme a pridame jesté trochu nélevu. Varime pod poklickou cca. 1 ¥2 hodiny. Asi 15 minut
pred dokoncenim pridame brandy a bobkovy list. Poddvame teplé s opecenymi bramborami nebo
bramborovou kasi.

Co takhle dat si divocinu?

Divoky kralik na pepri
1 krdli¢i zadek, 80 g slaniny, 1 IZice mdsla, 1 stredné velka cibule, 1 kdvovd IZi¢ka mouky, stil, mlety ¢erny
pepr

Krali¢i zadek rozdélime na 12 - 16 dilu. Do kastrolu vlozime na kosti¢ky nakrajenou slaninu a cibuli, zlehka
osmahneme, priddme maso, osolime, opeprime a osmahneme. Podlijeme malym mnoZstvim vyvaru a zvolna
dusime domékka. Zméklé maso vyjmeme, vyduseninu zahustime zlatou maslovou jiSkou, podle potieby
zalijeme, provarime a precedime. Poddavame s varenymi brambory.

Divoky kralik na horcici



1 krali¢i zadek, 2 1Zice oleje, 2 1Zice maésla, 2 dl bilého vina, sul, mlety ¢erny pepr, hor¢icné seminko, horéice

Zadek z divokého kréalika rozsekneme na 8 dilQi, které vlozime do misky, priddme sul, mlety Cerny pepr,
horc¢i¢né seminko, malé mnozstvi oleje, zamichadme a nechame 3 - 4 hodiny marinovat. Poté prelozime do
pekacku, priddme maslo, vino a pod poklickou v troubé dusime domekka. Béhem peceni maso nékolikrat
obratime a podle potreby podlijeme. Podavdme s bramborem nebo jemnym knedlikem.

Kralik pytlaka Rihy

1 divoky krdlik, 200 g hub, 50 g mdsla, , IZice mouky, 1 cibule, citrénovd stdva, stl, ¢erny pepr, muskdtovy
orisek

Divokého krélika rozporcujeme na vétsi kousky. Maso osolime, opeprime a priddme k drobné nakrajené
cibulce, kterou jsme osmazili na mésle. Podlijeme maso vyvarem a podusime. Mékké maso vyjmeme, Stavu
zahustime jiSkou pripravenou z masla a mouky, okorenime trochou nastrouhaného muskatového orisku a
okyselime citréonovou stavou. Omacku jesté chvili povarime, potom ji precedime, vmichdme do ni pokrajené
houby, které jsme predem podusili na méasle. Priddme maso a prohrejeme.

Smazeny divoky kralik
1 krdli¢i zadek, 80 g slaniny, % citrénu, 1 mald cibule, mouka, vejce, strouhand houska, olej na smazeni, stil
mlety Cerny pepr

Kréli¢i zadek rozdélime na 8 dild, ¢astecné zbavime kosti a dilky pro$pikujeme prouzky slaniny. Méslo
vlozime do hlubsi misky, priddme sul, mlety ¢erny pepr, jemné nakrajenou cibuli a citrénovou $tévu,
zamichdme a v chladnu nechame 2 - 3 hodiny odlezet. Poté jednotlivé dilky obalime v mouce, rozmichaném
vejci a strouhané housce. Obalené dilky kralika usmazime zvolna v nahratém oleji. Poddvame s varenymi
brambory nebo bramborovou kasi.

Jir{ Mika



