Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Chmelové a horké.

Ambasador
Krusovice 12%

Husacia pecen s cibulovou marmeladou a hriankou z

lipotskeho chleba

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Husacia pecen /foie de gras/, 400 g
* Sol hrubozrnna z mlynceka

+ Cerstvo mleté ¢ierne alebo biele
korenie

* Maslo, 1 PL

* Olej olivovy, 1 PL

* Cibula Cervend, 400 g

» Cesnak, 1 - 2 struciky

* Cukor trstinovy, 2 PL

* Ocot balsamico, 2 PL

* Brandy, 40 ml

* Pivo Zlaty Bazant Tmavé, 50 ml

* Muskatovy orech, Stipka

* Tymian, 2 vetvicky

¢ Chilli papricka, 1 ks /mbézeme vynechat/
* Sol, mleté Cierne korenie

« Cerstva pazitka

POSTUP

1. Cibul'u nakrajame na tenké listy, cesnak na platky. Na hlbse;
panvici alebo kastréle rozohrejeme maslo s olejom, ked zacnu
penit, prisypeme cibulu a pozvolne restujeme 10 minut. Potom
priddme cesnak, dve tretiny cukru a octu, dusime 20 mindut.

2. Osolime, okorenime, podla chuti dochutime octom a cukrom,
prilejeme brandy. Nechdme pomaly zhustnit na konzistenciu
marmelady s viditelnymi kiskami cibule, ¢o je asi 10 minut.

3. Medzitym nakrajame ocistenu pecen na platky hrubé asi 6 - 8
mm, lepSie sa kraja dobre vychladend. Mrazenl pecen mozeme
nechat pomaly rozmrazit v chladni¢ke /10 - 15 hod./. Platky
osolime, nechame vyloZené na pracovnej doske, aby dosiahli
kuchynsku teplotu.

4. Na hrubsie nakrdjany biely chlieb opetieme nasucho alebo v
hriankovaci.

5. Pecen opekame dozlatista na panvici z neprilnavym
povrchom, z kazdej strany kratko asi 1 mindtu, na zaver
okorenime Cerstvo mletym korenim podla chuti.

6. Platky pecene podavame ihned horuce na hrianke doplnené
cibulovou marmelddou posypanou Cerstvou pazitkou.
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