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Wiosenny krolik
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(W pét drogi)

Cala tusze krolika dzielimy na 6 porcji nastepnie obsmazamy elementy na patelni, przekladamy do
garnka i zalewamy woda. Dodajemy sl oraz $wiezy tymianek jezeli nie mamy Swiezego tymianku
mozemy uzy¢ suszonego wtedy najlepiej zrobi¢ paczuszke z gazy by tymianek nie oblepit wszystkich
porcji krolika. W miedzy czasie obieramy 4 srednie marchewki i kroimy je w kostke, dodajemy w
potowie gotowania do krélika doprawiamy biatym pieprzem , sprawdzamy wykataczka czy krélik jest
juz bardzo miekki (czas gotowania moze by¢ rézny).

Dojscie do miekkosci powinno zaja¢ okoto 1 godz. Odstawiamy na bok i zaciaggamy zawiesina z maki i
wody oraz dodajemy Smietane

Serwowanie jak na zdjeciu z buraczkami, ziemniakami piure oraz cata marchewka.

Przepis autorstwa Zbigniewa Korzeniowskiego z cateringu "W pét drogi".
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