Trhané veprove s medovou repou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maso omyjeme a osusSime. V pekacku obalime ve smési koreni Krkovicka nebo Grilovaci koreni, zasypeme
najemno nakrajenou cibuli, cesnekem (4 strouzky) a barbecue omackou zalijeme s vyvarem. PeCeme
zakryté 6-8 hodiny pri teploté 130-150°C. Prubézné podlévame vodou, aby nedoslo k vysuseni

masa. Mezitim si pripravime repu. Repu oéistime a oloupeme. Pfipravime si marinadu z oleje, medu,
citronové $tavy, tymidnu a ¢esneku (2 strouzky nakrajené na platky). Dochutime soli, pepiem. Repu
nakrajime na platky, vyskladame na plech, potfeme marinddou. Pekac pridame do trouby ke krkovicce a
peceme dohromady 20 minut na 150°C. Upecenou krkovicku pomoci vidlicek "natrhame" na vlakna a
zalijeme vypekem.

Ingredience

- Cibule volna -40 g

. Cervena repa - 80 g

. Cesnek -6 g

. Jedlasul-4g

. Citrony - 10 g

- Olivovy olej- 10 g

- Pitna voda nesycena - 250 g

- Pepr cerny mlety 20g-3 g

- Tymian 10g-7¢g

- Grilovaci koreni 40 g-7 g

- Vceli med lucni 250 g-30g

- Bez lepku Hovézi bujon 56 g- 10 g
- Barbecue omacka 250 ml - 40 g
- Veprova krkovice - 1000 g
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