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Korenie na bravéové SMOKY

UCHOVA
CHUT a AROMA

ZAVIRACI
SACEK

Smoky Taste Pork sypky pripravok s koreninami na brav€ové maso s
dymovou prichutou

Tip! VyskuSajte tuto zmes na ochutenie brav€ového masa. Vyborne sa
hodi na pripravu panenky.

Recept: Stredomorska panenka s barbecue omackou, Ingrediencie:
Brav€ova panenka 600 - 700 g, 1 balenie koreniacej zmesi Smoky
Pork, Naplni: 300 g baleného baby Spenatu, susSené rajciny v oleji (asi 6



ks), 100 g syra feta 1 lyZica olivového oleja, 1 lyZiCka koreniacej zmesi
Smoky Pork, HorCi¢na omacka: 60 ml balzamikového octu, 2 lyzicky
dijonskej horcice, 2 polievkove lyzice olivového oleja, 2 lyzice
koreniacej zmesi Smoky Pork. Priprava naplne: Na panvici na olivovom
oleji poduste Cerstvy Spenat, kym nezvlaénie. Pripadnu prebytocnu
vihkost zo Spenatu nechaijte vyvarit. Pridajte syr feta a nadrobno
nakrajané susSené rajCiny. Dochutte koreniacou zmesou a nechajte
vychladnut. Naplnenie panenky: Panenku pozdiZzne nakrojte a okorerite
koreniacou zmesou. Rozotrite naplin rovnhomerne uprostred po celej
dizke panenky. Potom preloZte méso cez naplf a zviazte povrazkom.
HorCicova omacka: VSetky ingrediencie dobre premieSajte vo vacsej
miske. Panenku na pekaci nasledne celu potrite horCicovou omackou a
vloZte do rury na 220 °C a pecCte 5 minut. Potom dopecte pri nizSej
teplote (190 °C) asi 15 minut.

Zlozenie: jedla sol 46 %, paprika sladka udena mleta 10 %, zazvor
mlety, cesnak suSeny mlety, cukor trstinovy, dymovy Skrob
maltodextrin, Cili papriCka chipotle udena mleta 4 %, nové korenie
mleté, koriander mlety 2,3 %, korenie Cierne mleté, korenie Cervené
drvené 1 %, muskatovy orech mlety.

MbZe obsahovat sezam, horc€icu, zeler, lepok, séju, arasSidy.



