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Suroviny

Porce: 5

- Marinované teleci: teleci krk 1 kg

- Marinované teleci: cibule 1 kg

- Marinované teleci: rajcata 1 kg

. Marinované teleci: teleci / drubezi vyvar 2 1
- Marinované teleci: cukr 300 g

- Marinované teleci: olej 1 1zZice

. Marinované teleci: stl a pepr 1 $petka
- Omaécka: Cervena cibule 1 kg

- Omaéacka: Salvéj 25 g

- Omadcka: rajcata 2 kg

- Omacka: Cesnek 3 strouzek

- Oméacka: mouka 500 g

- Omacka: cuketa 500 g

- Omaécka: lilek 500 g

- Omaéacka: paprika 500 g

. Omaécka: teleci / drubezi vyvar 1.5 1

. Oméacka: sul a pepr 1 $petka
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Doba pripravy: 210 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: VecCere

Zemé: Francie

Pocet porci: 5

Postup:

Postup:

Teleci krk zavazeme do provazku a opeceme na oleji. Na vypeku osmazime cibuli dohnéda a priddme
cukr, ktery nechame zkaramelizovat. Pridame rajcata, stl, pepr a nakonec vyvar. Celé nechame
povarit. Takto pripravené teleci krky ulozim do pekace, zalijeme marinadou a peceme na 135 °C, po
dobu asi 2 hodin. Kdyz je hotovo, marinadu slijeme a ponechame si ji pro pouziti na omacku.

Omacka:

Papriku, lilek a cuketu si zvlast orestujeme, budeme je pridavat do omacky az uplné nakonec.
Cervenou cibuli nakrajime na hrubsi kousky, kratce orestujeme na oleji, pfiddme raj¢ata a ¢esnek.
Zaprasime moukou a zalijeme vyvarem, nechdme zhruba hodinu povarit, pridame Salvej, dochutime
soli a peprem. Takto hotovou omacku precedime a pridame do ni orestované cukety, lilky a papriky.



