BravCové souvlaki s grilovanou zeleninou a
zemiakmi

Recepty

8
*

Budete potrebovat

Bravcové pliecko 1 kg
Grilovacie korenie s bylinkami Vitana 2PL
olej 1-2 PL
Cuketa 2 menSie
Papriky farebné 3
korenie Grilovana zeleniny Vitana 1PL

Olivovy olej 1-2 PL



Zemiaky 750 g
korenie Farmarske zemiaky 2PL

na servirovanie bazalka, mata, tzatziki

Priprava receptu

Brav€ové pliecko nakrajajte na priblizne rovnaké kocky a tie napichnite na
grilovacie $pajdle. Spizy osolte, okorefite grilovacim korenim s bylinkami a
jemne naolejujte. Odlozte do chladni¢ky aspor na 2 hodiny, pripadne aj cez
noc.

Zeleninu umyte, nakrajajte, osolte, pridajte korenie aj olej. Dobre
premiesaijte.

Zemiaky umyte, okorente korenim, osolte a tiez premieSajte s olejom.

Gril rozpalte, a poukladajte nan najprv masové 3pizy, potom zemiaky, a o
osi neskér aj zeleninu. Spizy priebeZne otadajte a grilujte kym nedosiahnu
vnutornu teplotu cca 65 - 70 stupnov, vtedy je bravCové maso spravne
ugrilované. Maso potom nechaijte priblizne 10 minut odpocinut’ zabalené v
alobale. Zemiaky grilujte do makka a zeleninu do chrumkava.

Ugrilované bravcové souvlaki podavajte na pite, s tzatziki, grilovanou
zeleninou aj zemiakmi. Na zaver ozdobte Cerstvymi bylinkami a moézete
podavat.



Farmarske zemiaky Grilovacie korenie s Grilovana zelenina
bylinkami



