Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie

Sladové s intenzivnou
chutou.

Ambasador
Corgon 4-sladovy

Krkovicka na pive s teplym kelovym salatom podavana so

zemiakmi

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Krkovicka bez kosti, 4 x 150 g

* Brav¢ova mast, 2 PL

* Horcica francuzska, 1 PL

* Rasca drvena, % PL

* Cesnak, 4 struciky

* Corgon 4sladovy, 150 ml

* Vyvar podla potreby, 100 ml

* Muskat kvet, % CL

» Citrénova kora strdhana, % PL

* Chlebova strihanka, 1 PL

* Sol, korenie Cierne mleté

* Kel s vrchnymi zelenymi listami, 300 g
* Zemiaky uvarené v Supke (vhodny typ
A), 300 g

* Olej sInecnicovy lisovany za studena, 2
PL

* Cesnak nakrajany na jemné platky, 2 -
3 straciky

* Oravska slaninka, platky 8 ks

* Majoranka Cerstva 4 vetvicky alebo
susend, 2 CL

* Sol, korenie Cierne mleté

POSTUP

1. Platky krkovicky osolime, okorenime a opecieme na
rozpalenej panvici. Vyberieme a ulozime v teple.

2. Na panvicu priddme horcicu a kratko restujeme. Postupujeme
opatrne, aby sme neprepalili horlicu. Prelisujeme cesnak, uz len
kratko opecieme, podlejeme malym mnoZstvom piva a vyvaru.
Ochutime muskatovym kvetom a citrénovou kdérou. Zahustime
chlebovou strihankou (s ohfadom na celiatikov m6zeme pouzit
zemiakovy Skrob), precedime a pouZijeme na preliatie masa.

3. Kelové listy nakrajame na kocky 15 x 15 mm, povarime kratko
v osolenej vode, aby si zachovali farbu aj polosurovud
konzistenciu. Priddme ocistené a na kolieska nakrajané zemiaky
s hribkou cca 4 mm a kratko spoloCne s kelom prehrejeme.
Scedime a nechame odtiect vodu.

4. Na panvici nachrumkavo opecieme platky slaniny, vyberieme,
priddme lyZicu oleja a cesnak, opeCieme dozlatista, viozime
zemiaky a kel. VSetko spolu prehrejeme 3 - 4 mindty, ochutime
nakrdjanou majorankou, osolime a okorenime podla potreby. Na
kelovy Saldt ulozime maso a prelejeme Stavou, ozdobime
opecenou slaninkou a ¢erstvou majorankou.
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