Veprové koleno, horcicny dip a cibulova marmelada

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cibuli ¢ervenou nebo bilou nakradjenou nahrubo ddme do rozehratého hrnce se sadlem. Pri stfedni teploté a
za Castého michani opékdame tak dlouho, az cibule za¢ne karamelizovat, zmékne a zesladne. Mize to trvat
hodinu, hodinu a pll. AZ se vdm zda tak akorat chutna, zasypeme ji cukrem (tftinovym) a zalijte vinnym
octem. Doladime soli (1 PL). Opét pokracujeme ve vareni a michani, dalSich 15 az 20 minut. Horké plnime
do sklenic, nechame vychladnout a skladujeme v lednici.

Koleno dame do pekace, zalijeme asi 1 dcl vody a pfiklopime vikem. Pe¢eme na 190 °C dozlatova, bude to
trvat asi pdl hodiny, az hodinu. Deset minut pred konce peceni odkryjeme viko a dopec¢eme kfupavou
klrku. Pribézné prelévame vypekem. Dip pfipravime jednoduse smichanim vsech suroviny (150 g
majonézy, 100 g hrubozrnné hor¢ice, mliZzeme pridat najemno nasekanou jarni cibulku). Platky chleba
mlzeme jesté opéct dokfupava v toustovaci nebo na grilu. Lehce je mdzneme hor¢i¢nym dipem, dédme na
néj silny platek veprového kolena a nahoru cibulovou marmeladu. Mizeme jesté dozdobit kolecky jarni
cibulky. Podavame.

Ingredience

- Cibule volna - 1000 g

- Jedlasul-6g

- Cibulka jarni- 40 g

- Ocet Balsamico - 150 g

- Sadlo-80¢g

- Cukr krystal - 200 g

- Tmavy chléb trvanlivy bez lepku KB 650 g - 100 g
- Majonéza 50% 100 ml sacek - 150 g

- Amora -Dijon.horcice ostra 430 g- 100 g

- Veprové koleno Sous - vide 700 g - 700 g
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