Grilovany Hermelin s dijonskou horcici a
karamelizovanou cibuli na pive

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- Sedlcansky Hermelin na gril 1 baleni
. svétlé pivo 200 ml

- dijonska celozrna hortice 4 1zice

- olej 3 1zice

- hnédy cukr 2 1zice

- brusinky 60 g

- cibule 2 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. V hluboké panvi nahrejeme olej, priddme na kolecka pokrajenou cibuli a brusinky, jakmile cibule
zacne zlatnout, prisypeme cukr a michdme, dokud se nerozpusti a neza¢ne karamelizovat, pak obsah
panve zalijeme pivem, podle chuti prisolime a odstavime

2. Hermeliny potreme hor¢ici, posadime do alobalu a na kazdy dame 1/4 zkaramelizované cibule,
zakryjeme kouskem peciciho papiru a zabalime do alobalu

3. Dame na gril a pe¢eme 5 - 7 minut z kazdé strany

4. Hotové syry muzeme pri podavéani doplnit listy salatu a pecivem.


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

