Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Mierne horke.
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Grilovana parenica s medovo-tymianovou zalievkou

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Parenica neldena, 4 x 80 g

* Korenie Cerstvo mleté, trojfarebna
zmes

* Med, 40 g

* Tymian Cerstvy listky, 8 vetviciek

* Orechy vlasské, 8 ks

* Citrénova kora, 1 PL

« Cervend repa (cvikla), 200 g

* Semienka fenikla, anizu, Cierne korenie
celé a cela rasca z kazdého po pol
Cajovej lyzicky

* SInecnicovy olej lisovany za studena, 1
PL

* Med, 1 CL

+ Ocot balsamico, 1 CL

* Vetvicky tymianu

« Salét s listkami a vyhonkami ¢ervenej
repy na dekoraciu

POSTUP

1. Den vopred uvarime cviklu a nechame ju cez noc vychladnut
vo vode s koreninami a solou.

2. Parenicu prekrojime horizontalne na dva platky.

3. Tymianové listky stiahneme a vetvicky si odlozime na neskér.
Med, citrénovu koru a malé mnozstvo vody zamieSame na redsiu
omacku.

4. Cviklu ocistime a nakrajame na tenké platky cca 3 mm,
opecieme rychlo na oleji, priddme med, vetvicky tymianu a
zastrekneme balsamicom.

5. Parenicu okorenime, opeCieme na hortcej panvici s
neprilnavym povrchom do zlatista, asi minutu z kazdej strany.
6. Syr ulozime na cviklu, oblozime listkami Salatu alebo cvikly,
opecenymi vlasskymi orechami a prelejeme zalievkou.
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