Ostra barbeque marinada
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Suroviny

- RajCatova passata 125 ml

- Worcesterska omdacka 60 ml
- Trtinovy cukr 55 g

- Jable¢ny cider 2 Izice

- Dijonska hor¢ice 1 1zice

- Péliva paprika 3 1zicka

- Susené oregano 1 1zicka

- Mlety kmin 1 1zicka

Doba pripravy: 10 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

V hrnci smichejte 125 ml rajcatové passaty, 60 ml Worcesterské omacky, 55 g trtinového cukru, 2
1Zice jableCného cideru, 1 1zici Dijonské horcice, 3 1zicky palivé papriky, 1 1zicku suSeného oregana a
1 1zicku mletého kminu a na slabém plameni zahrivejte asi 3 minuty. Pak zvyste plamen na stredni a
nechte probublavat 5 minut, nebo dokud marindda nezhoustne.

Tip - Hodi se na hovézi, jehnéci, veprové i kureci maso.

Tip - Dipy udélejte den predem a v chladu nechte rozlezet. Ozdobené bylinkami jsou dipy nejlepsi.
Navic ovonéné. Hostim nabidnéte vzdy vice dipu, at ma kazdy na vybér. Ve sklenici s vickem vydrzi
glazury a marinady, ulozené v lednici, az dva tydny. Marinady a glazury se pri vareni snadno pripali,
stéle je proto promichavejte a nevarte prilis. Zda-li se vdm po ¢ase marinada nebo glazura prilis
tuhd, zahrejte ji v mikrovince.


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

