Hodi sa k pivam z chutove;j
kategorie

Sladové s intenzivnou
chutou.

Ambasador
Corgon 4-sladovy

Spiz z kuracej peéene v oravskej slaninke

SUROVINY NA 4 PORCIE

* Kuracia pecen, 600 g

* Oravska slaninka, platky, 32 ks (2 x 7
cm)

* Brav€ova mast, 1 PL

* Cibula mensia, 4 ks

* Sol, korenie Cierne mleté

* Drevené alebo kovové ihly, 8 ks/15 cm
+ Cervena cibula, 2 ks

* Kyslé uhorky, 80 g

e Med, 1-2CL

* Semienka hor¢ice a koriandra, po ¥ CL

POSTUP

1. PecCen odblanime, umyjeme, vysusime papierovou
kuchynskou utierkou a rozdelime na polovice. Okorenime ich
Cerstvym mletym ciernym korenim a zabalime do platkov
slaninky.

2. Cibulu prekrojime na stvrtiny, rozoberieme podla vrstiev
lupenov na 2 - 3 vrstvy a striedavo s pecenou napichujeme na
ihly.

3. Opecieme na panvici na brav¢ovej masti z oboch stran 4 - 6
minut podla velkosti peCene. Zvolime strednu intenzitu,
mozeme dvakrat obratit. Na zaver dochutime zdhradnou
bylinkou (najvhodnejsia je saturejka) a osolime.

4. Pripravime zalievku z uhoriek nakrajanych na jemné platky,
nadrobno nakrdjanej cibule a opecenych, Ciastocne podrvenych
semienok, malého mnozstva uhorkového nalevu a osladime
medom.

5. Bagetu prekrojime pozdizne, vioZzime $piz a vytiahneme ihlu.
Zalievku poddvame zvlast alebo priamo v bagete. Mozno doplnit
listami Salatu a konzumovat vo forme take away.
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