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Suroviny

Porce: 10

- Krkovice v celku 5 kg

. Morska sul dle chuti 2 $petka
- Voda 500 ml

- Rozmaryn 2 svazek

. Salvéj 2 svazek

- Bobkovy list 8 ks

- Dijonska hor¢cice 1 1zice

.- NALEV

. Morska sul 30 g

- Cukr 165¢

- Voda 2.51

- Bobkovy list 6 ks

- Rozmaryn 1 svazek

. Salvéj 1 svazek

. Cesnek 1 ks

- Zeleny pepr 35 ¢

- PEPROVOCITRONOVA SUL
. Morské sul 40 g

. Mleté citronova kira 2 1zice
- Zeleny pepr 45 g

- Olivovy olej 1 Izice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 10

Postup:

Udélejte nalev: sul, cukr a 11/2 litru vody dejte do stredné velkého hrnce a na slabém plameni
zahrivejte, aby se cukr i sul rozpustily. Poté privedte k varu, sejméte z ohné a lak prelijte do misy.
Pridejte bobkové listy, rozmaryn, Salvéj, Cesnek, pepr a zbylou vodu a nechte zcela zchladnout.

Mezitim krkovici nékolikrat propichejte kovovou jehlici a ze vSech stran do ni vetrete sul a stahnéte
ji potravinarskym provazkem. Poté maso polozte do hlubokého pekace, prelijte lakem a nechte 24
hodin marinovat.

Troubu predehrejte na 220 °C. Krkovici vyndejte z laku a osuste ji.

Udélejte peprovocitronovou sul - sul, citronovou kiiru a pepr rozdrtte v hmozdifi. Polovinu smési pak
smichejte s olejem a potrete ji krkovici ze vSech stran. Zbytek soli dejte stranou. Do velkého pekace
nalijte % litru vody, pridejte rozmaryn, Salvéj a bobkové listy, doprostred posadte krkovici a 45 minut
pecte v troubé vyhraté na 180 °C, pak priklopte, teplotu v troubé snizte na 160-170 °C a pecte 4-5
hodin. Poté odklopte, teplotu zvyste na 200 °C a 20 minut dopecte. Podavejte posypané zbylou
ochucenou soli, nejlépe s dijonskou hor¢ici.



