Tekuta marinada medova

TEKUTA s

MARINADA

Zlozenie: pitna voda, cukor, glukéza, med 15 %, rajcinovy pretlak 11 %,
jedla sof, vinny ocot, s6jova omacka (sojovy hydrolyzat, vino, slivky,
jablka, farbivo E150d, suSeny rajc¢inovy pretlak, zvyrazfiovace chuti:
E621, E627, E631, kvasnicovy vytazok, zmes korenin, cesnakovy
extrakt), aromy, Cili paprika mleta, zmes korenin, konzervacné latky
(sorban draselny, benzoan sodny), rozmarin mlety 0,06 %,
zahust'ovadlo xantanova guma.



Mobze obsahovat stopy lepku, vajec, mlieka, zeleru a horcice.

1. Navod na pripravu: Obsah balenia vlejte do misky. Pridajte 600 g
masa a premiesajte tak, aby marinada maso rovnomerne pokryla.
Nechajte odlezat najmenej 2 hodiny v chlade. Na dosiahnutie
silnejej a bohatsej chuti marinujte dihsie.Nas tip: MORCACI
ZAVITOK QUATTRO FORMAGGI Moréacie rezne z pfs (4 ks)
naklepte a polozte na ne 1 platok eidamu, hermelinu, kdsok nivy,
mozzarelly a niekolko platkov Sampifiénov. Maso v polovici
prehnite, spojte ihlou a marinujte najmenej 2 hodiny v Tekutej
marinade medovej Vitana. Potom grilujte, po chvili otaCajte a
potierajte zvySnou marinadou. Podavajte s opeCenymi zemiakmi.



