PecCeny zauzeny bucek z ohnivé lorny
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Suroviny

Porce: 6

- veprovy bok s kosti 1.5 kg
- cibule 6 ks

- dijénska hortice 2 Izice

. hrubd sul 1 1Zice

- Cerstvé mlety pepr 1 lzice
- med 2 Izice

- chilli papricky 5 ks

- bobkovy list 5 ks

- drceny kmin 1 1zice

- tymian 1 hrst

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Veprovy bui¢ek rozriznéte na dvé pllky a narezte kuzi krizem do mrizky. Do bucku vetrete stl, pepr a
drceny kmin. Ohnivou lornu umistéte na gril a nechte rozehrat tak na 180 stupnu. Poté bucek dejte
kuzi dolti, podlijte teplou vodou, pridejte bobkové listy a suSené chilli papricky. Prilozte cibule a
zavrete lornu hornim dilem. Prubézné kontrolujte, aby byl v lorné dostatek tekutiny proti pripéaleni.
Ve sklenéné misce smichejte horcici, med, nasekané Cerstvé chilli papricky, pepr a sul. Kdyz je bucek
skoro mékky, potrete ho touto marinaddou a dale pecte kuzi nahoru dortizova. Prubézné prelévejte
kuzi vypekem a udrzujte dostate¢né mnozstvi tekutiny proti pripaleni. Buc¢ek podéavejte nakrajeny na
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platky s pec¢enou cibuli a ozdobte Cerstvym tymidnem. Prelijte Stavou a jako prilohu nakrajejte
cerstvy krupavy chléb.



