Tekuta marinada Pikantna
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MARINADA

Tekuty pripravok s koreninami na marinovanie masa.

Zlozenie: voda, hor€ica plnotu¢na (voda, horcicné semienko mleté,
ocot, cukor, jedla sol, zmes korenin, kurkuma), jedla sof, cukor, olej
repkovy, ocot, med, paprika sladka mleta, paprika Stipfava mleta 0,7 %,
cesnak mlety, aromy, Cili paprika mleta, Cili paprika chipotle mleta,
kajenska paprika, koriander mlety, zmes korenin, hor€icné semienko
Cierne celé, zahustovadlo xantanova guma, regulator kyslosti kyselina



citronova, Cili paprika kusky, konzervacné latky (sorban draselny a
benzoan sodny).
Moze obsahovat lepok, vajcia, mlieko, soju, zeler.

Navod na pripravu: Obsah vrecka vlejte do misky. Pridajte 600 g masa
a premieSajte tak, aby marinada maso rovhomerne pokryla. Nechajte
odlezat najmenej 2 hodiny v chladniCke. Na dosiahnutie silnejSej a
bohatSej chuti marinujte dihSie.

Marinované maso riadne tepelne opracujte na grile, v rure alebo na
panvici. Pri priprave na panvici mézete pouzit trochu oleja. Maso uz
nesolte.

Nas TIP: Pikantny marinovany bécik

600 g bécCika bez kosti nakrajajte na zhruba 1 cm platky a viozte do
Tekutej Pikantnej marinady. V chlade nechajte odlezat minimalne 2
hodiny, najlepSie vSak 24 hodin. Pripravte plech s papierom na pecenie
a zlahka potrite olejom. Platky masa ulozte vedla seba a pecte v
dopredu vyhriatej rare na 175 °C 30 min. Potom otocCte maso, pridajte
trosku vody a pec€te maso odokryté na 150 °C dalSich 30 min. Ko koncu
pecenia eSte pridajte trochu vody, dopecte na cca 200 °C domakka.



