Hodi sa k pivam z chutovej
kategodrie
Chmelové a horké.
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Pomaly pecené trhané hovadzie so zemiakmi v Supke

SUROVINY NA 4 PORCIE POSTUP

* Hovadzi krk,hrud 300g Maso mozeme nakrajat na cca 40 g kusy, potrieme solou a cukrom a

* Hrubozrnna sol', 2 PL odlozime na 12 hodin do chladnicky, idedlne zabalené v potravinarskej félii,
* Hnedy cukor, 1 PL potom zlahka oplachneme jabl¢nym octom, potrieme worcestrom, zmesou

* Jablkovy ocot, 100ml korenia (m6zeme pridat aj 2 PL dijonskej horcice). VloZzime do pekaca,

* Tmavé pivo, 50ml podlejeme pivom a zakryté pomaly peCieme pri 110 az 120 °C 6 - 8 hodin. V
* Zmes korenia /napr na steak/, 2PL polovici peCenia obratime, maso pusti aj vlastnu stavu, ak treba, podlejeme
* Korefiové zelenina, 360g malym mnoZstvom vyvaru. Dostato¢ne upecené je, ak sa da lahko trhat

* Olej, 2 PL vidli¢kou.

* Zemiaky v Supke, 2509 Korefiovu zeleninu (karotka, pastrnak, kvaka, ZIta cvikla a pod.) oCistime,

* Maslo, 4PL mensie karotky a pastrnék nechame vcelku, vacsie pozd(zne prekrojime,

* Morskd hrubozrnnd sol gulatl zeleninu na osminky alebo na hrubsie kolieska, ulozime na plech s

* Omécka,dip, podla chuti papierom na pecenie, potrieme olejom, posypeme hrubozrnnou solou a

* Tamian, 4 vetvi¢ky priddme vetvicku tymianu. Pecieme v rdre rozohriatej na 180 °C dozlatista 20

- 30 minut. Malé varené zemiaky v Supke priddme k zelenine po 10
minutach. Servirujeme horlce natrhané maso na zelenine, zemiaky ochutime
maslom a solou, poddvame s obllUbenou studenou omackou (napr. tatarska,
ravigote, dymovda BBQ a pod.).
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