Sumec na pivu s cizrnou a cibuli

Jan Puncochar

Ingredience

+ 400 g sumce Spetka drceného kminu

* Sal, pepf * maslo — 50 g

Sumec - peceni

e cibule — 200 g
* 300 ml ¢erného piva * maslo —30g

strouhanka — 50 g

» cukr — 1 Izice 1 snitka plocholisté petrzele
* 100 ml vinného octu » ¢esnek — 1 strouzek

* tymidn — 1 snitka

Cizrna
* 100 g cizrny * 200 ml kureciho vyvaru
* cibule — 50 ¢ « olej olivovy — 1 lzice
* maslo — 20 g * 20 g petrzele
Postup

Omyty a ocistény filet ze sumce nakrajime na porce, osolime, opepfime a posypeme kminem.
Na rozpalenou panev ddme kolecko peciciho papiru, na ném nechadme rozpustit maslo a
zprudka filet ope¢eme dvé minuty po kazdé strané.

Oloupanou cibuli nakrdjime na vétsi kousky a ope¢eme do zlatova. Priddme cukr, jemné
nechame zkaramelizovat, zalijeme vinnym octem, ¢ernym pivem a pét minut dlkladné
provarime. Tuto smés nalijeme do pekacku, priddme snitku tymidnu, vlozime opec¢eného sumce
a pri 180 st. C peceme 15 minut. Na masle zpénime strouhanku, prfiddme najemno nasekanou
petrzelku a prolisovany ¢esnek. Upeceného sumce obalime ve strouhance a ddme jesté na tfi
minuty zapéct do trouby pri 180 st. C. Cizrnu naloZzime pres noc do neosolené vody. Pak ji
uvarime do mékka. Na oleji zpénime cibulku, k ni prfiddme cizrnu, zalijeme kurecim vyvarem a
nechdme zredukovat na Ctvrtinu. Pfiddme petrzel, stdhneme z ohné a prfidéame na kosticky
nakrajené maslo.
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