Trhane bravcove s medovou cviklou

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Mdso umyjeme a osusime. V pekaciku obalime v zmesi korenia Krkovic¢ka alebo Grilovacie korenie,
zasypeme najemno nakrajanou cibulou, cesnakom (4 struciky) a barbecue omackou zalejeme
vyvarom. PeCieme zakryté 6 - 8 hodin pri teplote 130 - 150 °C. PriebeZzne podlievame vodou, aby sa
maso nevysusilo. Medzitym si pripravime cviklu. Cviklu ocistime a oSUpeme. Pripravime si marinadu z
oleja, medu, citrénovej Stavy, tymianu a cesnaku (2 striciky nakrajané na platky). Dochutime solou,
Ciernym korenim. Repu nakrajame na platky, poukladame na plech, potrieme marinadou. Pekac
pridéme do rary ku krkovicke a pecieme spolu 20 mindt na 150 °C. Upecenu krkovicku pomocou
vidli¢iek ,natrhame” na vldkna a zalejeme vypekom.

Ingrediencie

- Cibula volna-40 g

- Cervena repa - 80 g

- Cesnak-6g

- Citrony - 10 g

- Olivovy olej - 10 g

- Med vceli kvetovy - 30 g

- Pitna voda nesytena - 250 g
- Bravcova krkovicka - 1000 g
- Mleté cierne korenie - 3 g

- Tymian-7g

- Hovadzi bujon - 10 g

- Grilovacie korenie - 7 g

- Barbecue omacka 25 ml - 40 g
- Jedlasol-4g
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