Jak przyrzadzi¢ mieso z
krédlika

Zaliczany do miesa biatego krolik dostarcza chudego biatka.
Nalezy do najlepszych Zrdodet witaminy B1l2. Jest rdwniez dobrym
zrodtem witaminy B3 (niacyny) oraz B6 (pirydoksyny). Zawiera
duzo zelaza i cynku oraz fosfor.

Jak trafiaja na nasz stot?

W Wielkiej Brytanii jada sie wiele dzikich krélikéw. U nas
dostepne sg kréliki hodowlane. Zwierzeta trzyma sie w klatkach
1 karmi paszg zbozowg. Ich mieso jest bardziej miekkie,
zawiera wiecej ttuszczu i ma *agodniejszy smak w pordéwnaniu z
miesem krdélika dzikiego.

Jak wykorzystac?

W przypadku miesa krdlika najwazniejsza jest Swiezos¢, dlatego
nalezy je przyrzadzi¢ w dniu zakupu lub zamrozié¢. Mieso
krolika jest chude, dlatego powinno sie je gotowac¢ szybko albo
z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ttuszczu (oleju, masta Llub
boczku), aby by*o soczyste. Najlepszy kawatek to comber
(ktérego czesciag jest poledwica) i tylne skoki (uda).

» Przygotowac¢ casserole Zrumieni¢ kawatki krolika, a potem
upiec w piekarniku z dodatkiem boczku, czosnku, warzyw i zié%.

» Upiec Wtozy¢ uda krdlika do marynaty przygotowanej z oliwy z
oliwek, soku z cytryny, rozmarynu, tymianku 1 pieprzu.
Pozostawi¢ na noc. Piec w wysokiej temperaturze 25-30 minut.
Comber smakuje wysSmienicie zawiniety w cienkie plastry
peklowanej na sucho szynki i upieczony.

» Doda¢ do paelli Krolik to jedno z mies, ktérych uzywa sie w
tradycyjnej hiszpanskiej paelli Valenciana.
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