Krkovice marinovana na gril ¢i do trouby

Vareni.cz

Ingredience

* Na toto mnozstvi marinady jsem méla 3 Kg * 150 ml piva
krkovicky a s pfehledem stacila.

* olej — 150 ml * 2 lzice grilovaciho koreni
* 3 Izicky séjové omacky 1 Izicka mletého kminu
e kecup — 1 lzice 1 Izicka mletého bilého pepre
* 2 Izice horcice * 3 listky bazalky
Postup

Nejprve dobre rozmichdme hor¢ici, sbjovou omacku a olej. Listky bazalky jemné nasekdme. Pak
priddme kecup, ostatni koreni a nasekanou bazalku. Opét vse dobre promichdme. Nakonec
pfilijeme pivo. Platky krkovice omyjeme, osusime, nenaklepdvame! Na dno vétsi nddoby
nalijeme pllku marinady, vlioZzime krkovici a zalijeme zbytkem marinady. Nadobu uzavieme a
dédme do lednice na 3 az 12 hodin. Pred grilovanim nechdme marinadu z platk{ okapat,
vklddame na gril dostatecné rozpaleny na 250 - 300 st. C a pe¢eme z kazdé strany cca 4
minuty, podle tloustky masa. Tenci 3 minuty, silnéjsi 5 minut.

Dalsi moznosti je peceni v troubé.

Rozehrejeme troubu na 200 - 250 st. C, do pekace vlozime maso, zalijeme veskerou marinadou
a pec¢eme cca 30 minut po kazdé strané. Béhem pecleni obracime, dokud se na mase neutvori
klrcicka. Skvélé s pe¢enymi bramborami ¢i chlebem.
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