Spiz z bucku, krkovicky a cibule upe¢eny na
rozni

Kategorie: Maso

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- veprova krkovice 3.5 ks

. veprovy bucek 2.5 ks

- cibule 2 kg

- Na marinadu a lak

- Cesnek 2 ks

- grylovaci koreni 2 balicek
- koreni gyros 1 balicek

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

1. Nejprve si pripravime marinadu a lak na potirdni masa; do velké misy nebo hrnce nalijeme olej,
pridame koreni a prolisovany ¢esnek

2. Maso nakrajime na 2-4 cm silné platky, mirné rukou naklepeme, nalozime do pripravené
marinady, nechame 2-4 dny marinovat

3. Okapané maso napichame stridavé na velky rozen urceny ke grilovani selat, postupné skladame k
sobé na tésno platky krkovicky, bucku a pulky oloupanych cibuli, vSe opakujeme az vytvorime cely
Spiz, ktery pak jesté co nejvice z bou stran primackneme k sobé

4. Opékame na venkovnim nebo i vnitrnim ohni, jen na teple a uhlicich, plameny nesmi oslehavat
maso (tyC Spizu by se méla tocit), béhem opékéni maso pravidelné okrajujeme a potirdme ldkem


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/
http://www.senzarecepty.cz/image-wm.php?link=52e13bc804ff5/113239buckovy-spiz-52e13de823215.jpg

5. Servirujeme s Cerstvym chlebem, kyselymi okurkami, horcici ...

Doporuceni:
Pokud sezenete grilovaci koreni bez soli, musi se maso pred grilovanim také osolit, v opacném
pripadé neni nutné solit, nebo jen opatrné, podle chuti.

Poznamka:

¢as 240 minut + 4 dny pripravy

1 porce = 1 velka grylovaji jehla

nejlépe pripravujeme na otevieném ohni
cesnek = 2 palice



