Krkovicka s ajvarem a cesnekovou topinkou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Platk&im masa na nékolika mistech nafizneme okraje, aby se ndm nekroutily. Cibuli nakrajime na
pllkolec¢ka. Smichame si marinadu z oleje (60 ml), hofCice, prolisovaného ¢esneku (4 strouzky), zazvoru,
posekanych listkd bylinek, soli a pepfe a vmichame do ni kolecka cibule (je lepsi ji nechat takto ve vétsich
kusech, aby se pak dala snadno vyndat). Platky krkovice potfeme touto marinddou z obou stran,
nasklddame je na sebe do misky, zakryjeme a ddme pres noc marinovat do chladnic¢ky. Druhy den si
rozpdlime panev (idealné grilovaci), jen zlehka ji potfeme olejem (maso je uz mastné dost) a platky na ni
opeceme z kazdé strany 4 minuty. Opecené platky naskldadame na sebe na list alobalu, zabalime a
nechame cca 5 minut odpocivat, mezitim si dodélame Stavu - do panve k vypeku prilijeme pivo, med,
osolime a opepfime, nechdme mirné zredukovat, abychom méli tolik Stavy, kolik chceme. Ochutndme a
dochutime. Na zavér rozpustime ve $tavé Izici masla a vratime do panve maso, vypneme plamen a
zakryjeme ho pokli¢kou, aby se prohralo a obalilo $tavou. Mezitim si na jiné panvi klasickym zplsobem
opeceme topinky na oleji, opecené topinky vysusime papirovou utérkou a potfeme rozpllenym strouzkem
Cesneku. Maso poddvame s topinkou a na kraj talife ddme kopecek ajvaru.

Ingredience

- Cibule volna - 40 g

. Cesnek-5g

. Jedlasul-4g

- Salvéj-40 g

- Horcice kremzska 450 g tuba - 20 g
- Bezlepkovy lezak 0,51-30 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Zazvor mlety 20 g-3.5g

- Seminkovy chléb tmavy trvanlivy bez lepku KB 280 g - 120 g
- Vceli med lucni 250 g-5¢g

- Olej slunecnicovy - 80 g

- Krajanka maslo 250 g-5¢g

- Podravka Ajvar pikant 350 g-50 g
- Veprova krkovice - 400 g
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