Hodi sa k pivam z chutovej
kategorie
Tazké a korenisté.

Ambasador
Edelweiss

Kacacie prsia s medom a zazvorom podavané s udon

rezancami

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Kacacie prsia, 2 ks (600 - 700 g)

« Cerstvy zazvor (alebo suseny), 60 g (1
¢l)

* Med, 2 PL

* Sojova omacka, 2 PL

* Pivo Zlaty Bazant PSeni¢né, 120 - 150
ml

» Skrobovéa muka (solamyl, gustin), 1 CL
* Hrubsie japonské rezance udon, 250 g
* Sezamovy olej hnedy, 1 CL

* Extra panensky sIinecnicovy olej, 1 PL
* Sofl

* Na dekoraciu:

» Cerstva koriandrova viat (cilantro),
azijské bylinky a vyhonky, 8 PL

POSTUP

1. Cerstvy zazvor ocistime a nastriGhame najemno.

2. ZmieSame med a séjovu omacku. Vyberieme si panvicu s
kovovou rukovatou vhodnu do rary. Zapneme ruru na teplotu
180 °C.

3. Kacacie prsia nakrojime na strane koze do tvaru mriezky, rezy
maju mat rozmer asi 1 x 1 cm. Okorenime Ciernym korenim a
pomaly opecieme najprv zo strany koze do zlatista na panvici.
Prsia pustia vlastny tuk, obratime ich a opecieme aj z druhej
strany. Zlejeme tuk z panvice a prsia polozime kozou nahor.
Potrieme ich zmesou medu a séjovej omacky.

4. PeCieme v rlre cca 8 - 10 minUt podla velkosti, striedavo
prelievame pivom a potierame medom zmieSanym so sdjovou
omackou.

5. Polas pelenia uvarime rezance v osolenej vode. Ich pripravu
si nacasujeme tak, aby sme ich nemuseli ani zohrievat, ani
oplachovat.

6. Prsia odlozime na teplom mieste, do vypeku priddme zvysné
pivo, zazvor, med a séjovl omacku. Vsetko prevarime a ak je
omacky malo, pridame pivo. Precedime a zahustime Skrobom,
od ktorého bude pekne leskl3.

7. Maso nakrajame. Stavu, ktora pri krajani vytecie, pridédme k
omacke a premieSame.
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