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Suroviny

Porce: 4

- krkovice 600 g

- rajcata 4 ks

- cibule 2 ks

- zelena paprika 1 ks

. Cervené vino 5 kapka
- olej 5 kapka

. sul 1 Spetka

- pepr 1 Spetka

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Rusko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Maso nakrajime na kostky, promichame s cibuli nakrajenou na krouzky, osolime, opeprime,
zakdpneme Cervenym vinem a olejem, nechame v lednici alespon 12 hodin odlezet

2. Druhy den napichujeme na jehly stridavé kousky masa, cibule, rajcat a paprik

3. Grilujeme nebo peceme v troubé a potirdme marinadou, ve které bylo maso nalozeno

Poznamka:

Pravy kavkazsky Saslik je ze skopového masa. O jeho rozsireni se zaslouzily kozaci, kteri je prevzali
od kavkazskych Tatart. V 19. stoleti se objevil pokrm v Moskvé a od té doby se rozsiril do celého


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

svéta. Dnes se na jeho pripravu pouZziva veprové maso, hovézi, kureci, i kriti. Napichuji se také
kousky ovoce, nebo houby. Také marinady jsou ruzné ...



