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Krkovicka s cesnakom
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Cesnak, Cierne korenie, sladka paprika a s6jova omacka dodaju
bravCovej krkovicke typicku korenistu chut. Zazvor, Cili a nové korenie
sa postaraju o mierne pikantnu aromu, bylinky maso krasne rozvonaju.
Koreniaca zmes je vhodna tak na tradi¢nu pripravu pec¢eného alebo
grilovaného bravCového masa, ako aj na zvyraznenie vypecenej stavy
z masa alebo na bravcové platky.



Tip! Pri nakladani krkovicky prilejte do marinady trochu ¢erveného vina,
maso tak ziska delikatnu chut.

Recept Zapecena bravCova krkovicka (4 porcie) Ingrediencie: 750 g
brav€ovej krkovicky, 100 g Sunky, 100 g anglickej slaniny, 300 g
sterilizovaného le€a, 50 g rastlinného oleja, 125 g struhaného syra, 250
g smotany na Slahanie, 1 vrecko koreniacej zmesi Krkovicka s
cesnakom. Krkovi€ku nakrajanu na platky mierne naklepte, okraje
narezte a okorente koreniacou zmesou. Na kazdy platok masa
poukladajte platok Sunky a anglickej slaniny, lyZicu sterilizovaného leCa
a vlozte do olejom vymasteného pekaca. Posypte struhanym syrom,
zalejte smotanou a pecte v rure vyhriatej na 190 °C domakka (asi 45
minut). Ako prilohu odporu¢ame opecCené zemiaky.

ZlozZenie: jedla sofl 55 %, cesnak suseny mlety 15 %, cibula suSena
mleta, cukor, korenie Cierne drvené, suSena soéjova omacka (sojovy
hydrolyzat, cukor, jedla sol, aromy, sineCnicovy olej, zmes korenin,
extrakt z Cili papriky, cesnakovy extrakt), paprika sladka mleta, horcica
biela mleta, Cili paprika chipotle mleta, zazvor mlety, nové korenie
mleté, tymian mlety, Salvia mleta, bazalka.

MbZe obsahovat sezam, zeler, lepok, arasSidy.



