KRKOVICKA NA PIVU A MEDU

Tahle krkovi¢ka na pivu a medu se nejenZe rozplyva v puse, ale mé také vyborny
sosik, ktery rozhodné doporuéuji podévat spolu s masem. Pripravuji ji rdda ve
chvili, kdy nechci dlouze stét u plotny a &ekdm tieba vétsi pocet stravniki u stolu.
Vlastné jen nanddm ingredience do pekéée a zbytek uz za mé peée trouba.

Suroviny

- 1 kg vepiové krkovice

- stl

" pepr

- kmin

- mletd paprika

- kofeni dle chuti
(grilovaci, na maso...)

- 3 cibule

- 3 strouzky &esneku

- 10 dkg slaniny

- 3 vrchovaté |Zzice medu

- 300 ml svétlého piva

Postup

Krkovi¢ku nakréjime na vét$i kostky. Maso pfenddme

do pekacku, ve kterém jej budeme péct a osolime, opepiime,
pfidédme kmin, sladkou papriku a kofeni dle chuti — j& davédm
grilovaci. Kofeni ddvam opravdu od oka, nékdy michdm vic
druhd, nékdy ddm jen papriku a napfiklad grilovaci kofeni. Ve
rukama promichédme do sebe. Pfihodime cibuli nakrajenou na
vét3i kostky, nasekany Zesnek, slaninu na kosti¢ky, med a zalijeme
pivem.

Pekacek priklopime a déme péct do trouby na 170 °C
asi 2 hodiny.

Poté pokli¢ku sundéme, miZzeme zvysit stupné a nechdme
dopéct tak, aby se ndm zredukoval sosik.

TIP: Na tomfo receptu mam rada, Ze je velmi variabilnf,
co se ty¢e priloh. Maze se jist s knedlikem, opecenym
bramborem, bramborovou kasi nebo klidn& jen s chlebem.
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