Rychli pikantni utopenci
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Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 4

- uzenina 400 g

. cibule 4 ks

- nalev

- voda 15 1zice

- nové koreni 1 kulicka

- sladky kecup 4 1zice

. ocet 5 1zice

- plnotucna horcice 2 1zice
- worcesterska omacka 4 1zice
- olej 4 Izice

- bobkovy list 1 ks

- chilli koreni 3 Spetka

- mlety ¢erny pepr 1 Spetka
. sul 4 Spetka

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 4

Postup:

Suroviny na nélev smichame v kastrilku. Nélev privedeme k varu a povarime asi 5 minut. Pak jej
nechame vychladnout. Studeny nalev scedime a vmichame kecup.

Zatim si mizeme pripravit uzeninu a cibuli. Tu oloupeme. Cibuli i uzeninu nakrajime na kolecka,
cibuli na tenkd, uzeninu na Sirsi.

Kolecka uzeniny a cibuli stridavé sklddame do sklenice a postupné zalévame nélevem. Je lepsi davat
nalev postupné, protoze se pak méné tvori vzduchové bubliny.

Rychlé pikantni utopence dolijeme nalevem po okraj sklenice, utésnime a nechame 3 - 7 dni ulezet v


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

chladni¢ce. Rychlé pikantni utopence podavame s prilohou podle chuti. Nejlepsi je samozrejmé
cerstvy chléb.



