Sous vide krkovice s barevnym zelnym salatem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 25 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Veprovou krkovici i se stdvou vynddme z obalu a ddme do pekacku. Pfiddme 1 dcl vody, priklopime vikem
a dame péct do trouby vyhraté na 190 °C. Pe¢eme priblizné 40 minut a béhem peceni priibézné nékolikrat
prelijeme Stavou ze dna pekace. Ke konci miZzeme odklopit viko a dopéct kfupavou klrku. Mezitim si
pfipravime kfupavy barevny zelny salt. Cibuli nakrajime na ptilkole¢ka. Cesnek rozmackéme a nasekdme
nahrubo. Dame spolecné opékat do velké panve, na rozehraty olivovy olej. Poté priddame vsechny druhy
zeli nakrajené na prouzky. Ochutime soli, pepfem, vinnym octem a medem. Spolecné opékdme 10 minut.
Zeli by mélo zUstat kfupavé. Doladime chut a podavame s platky pecené krkovice.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Zelibilé - 200 g

. Cesnek -4 g

- Jedlasul-3g

- Olivovy olej - 40 g

- Ocet Balsamico - 40 g

- Pepr cerny mlety 20g-2g

- Vceli med lucni 250 g-15¢g

. Zeli cervené - 200 g

- Veprova krkovice Sous - vide 700 g - 700 g
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