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Chmelové a horké.
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Pecené bavorské koleno

SUROVINY NA 4 PORCIE POSTUP

* Koleno brav¢ové, zadné, cca 2 000 - 2 1. Koleno uvarime pomalym varom vo vode s koreninami a
500 ¢ cibulou Uplne domakka. Predpokladany ¢as varenia je 2 - 3

* Na varenie: hodiny.

* Cibula, 2 ks 2. Spolocne s kolenom asi 15 - 20 mindt varime aj vacsie

* Celé Cierne korenie, 1 PL zemiaky v Supke.

* Nové korenie, 5 gul6cok 3. Pripravime zmes piva, prelisovaného cesnaku, rasce a soli.

* Rasca, 1 PL Cibul'u nakrajame na kolieska, ulozime na pekac a pridame

* Bobkovy list, 4 ks vetvicky rozmarinu. Koleno polozime na cibulu a podlejeme 1
* Sol, voda naberackou vody, v ktorej sa varilo. Pocas pecenia pravidelne
* Na potieranie pri peceni: prelievame zmesou piva a korenin. PeCieme pomaly dozlatista
* Rasca drvend, 2 PL 30 minut pri teplote 140 - 150 °C. Po 10 minutach pridéame

* Pivo KruSovice, 250 ml zemiaky v Supke prekrojené na polovice a spolo¢ne dopecieme.
* Sol Ak je potrebné a vypek v pekaci sa zacina pripekat, podlejeme
* Zemiaky, 800 g ho vyvarom.

* Cibula, 2 ks 4. Ako prilohu podavame kyslé uhorky, chren, horcicu alebo

* Rozmarin, 2 vetvicky nakladanu zeleninu podla chuti. Vyborne sa, samozrejme, hodi

aj Cerstvy chlieb.
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