Spekacky v pikantni omacce z ¢erného piva,
cibule a sladkokyselych okurek

https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/spekacky-v-pikantni-omacce-z-cerneho-piva-cibule-a-sladko
kyselych-okurek.html

Spekacek zna kazdy. Nejcastéji opeceny nad otevienym ohném nebo naloZeny s cibuli a octem.
Mnozi tuhle dobrotu zapiji vychlazenym pivem. Predstavte si, co se stane, kdyZz spojime vSechny
uvedené potraviny k pripravé jednoho pokrmu. Néco tiZasné chutného. Spekacky v pikantni omadéce
z ¢erného piva, osmazené cibule, nalozenych sladkokyselych okurek, horcice a rajcatového pyré jsou
sladénim skvélych chuti.

Vite ze .....

Aby se Spekacek mohl nazyvat Spekdackem, musi dnes obsahovat

¢ 40 % hovéziho masa predniho
¢ 30 % veprového masa
¢ 30 % Speku

Spekacek méa dlouhou, vice neZ 100letou, historii. Jeho po¢atek je mozné datovat od Zemské jubilejni
vystavy v Praze, uskutecnéné v roce 1891.

Tehdy se vyrébély ,uzenky” primo na vystavisti, ve specidlni uzenarskeé dilné, ktera byla za ic¢elem
vystavy smontovana primo v expozici vystavy.

Spekacky, jesté pod univerzalnim nézvem ,uzenky”, se zde prodavaly je$té teplé s kienem a slanym
rohlikem za celych 8 krejcart. To v$e na krdsném papirovém talirku.

Na pripravu 6 porci Spekacku v pikantni omacce budeme
potrebovat

600 g Spekacku (cca 5-6 kusi)

e 4 ks stredné velké cibule

* 4 ks nakladanych okurek ve sladkokyselém nalevu

¢ 0,5 litru cerného piva

¢ 4 vrchovaté Cajové 1zicky plnotucné horcice

¢ 4 vrchovaté Cajové 1zi¢ky sladkého keCupu Heinz

5 vrchovatych ¢ajovych 1Zi¢ek rajcatového suga (rajcatova omacka)

« 1 vrchovata polévkova Izice jemné nastrouhaného syru Pecorino (nebo Parmazanu nebo syru
Grana Padano)

* 4 kostky zeleninového bujonu

2 rovné polévkové 1zice ovesnych viocek

1 polévkova Izice olivového oleje na smazeni cibule

Platek masla (nebo prepusténého masla)

Sul (4-5 Spetek)


https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/spekacky-v-pikantni-omacce-z-cerneho-piva-cibule-a-sladkokyselych-okurek.html
https://varimesmarcelou.cz/veprove-maso/spekacky-v-pikantni-omacce-z-cerneho-piva-cibule-a-sladkokyselych-okurek.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/cibulove-sexteto.html

Dale budeme potrebovat

* vétsi panev na smazeni
 zapékaci misku

Postup pripravy spekacku v pikantni omacce

Spekacky oloupeme a rozkrojime podélné na polovinu. Kazdou z téchto polovin pak prekrojime.
Z jednoho Spekacku nam tak vzniknou 4 kousky k opeceni.

Aby se ndm aroma vSech dalSich ingredienci dostaly do Spekacku, kazdy takovyto kousek Spekacku
z obou stran z jedné tretiny délky narezeme na hrebinek. Stejnym zpusobem zpracujeme vSechny
nakrajené kousky.

Panev zahrejeme na sucho a vlozime do ni vSechny narezané kousky $pekacku. Pomalu je opékame.

Opékani Spekacku po druhé strané
Zdroj: Jan Hacker

Mezitim si oloupeme cibuli a nakrajime ji na pulkolecka o sile cca 0,5 cm.

Stejnym zpusobem si pripravime i naklddané sladkokyselé okurky. Prekrojime je podélné na dvé
poloviny a tyto nasledné nakrdjime na co nejtenci platky.
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Nezapomeneme kontrolovat opékani Spekacku. Po opeceni z jedné strany je oto¢ime a déle opékame.
Jsou-li Spekacky opecené z obou stran, vyjmeme je z panve na pripraveny nahraty talir.

Vypeceny prebytec¢ny tuk slijeme a nebudeme jej dale pouzivat (kdo méa rad tucné, mize tuk v panvi
ponechat pro dal$i smazeni cibule).

Do prazdné panve, ze které jsme slili prebytecny vypeceny tuk, pridame olivovy olej v kombinaci
s platkem masla (nebo prepusténym maslem) a zahrejeme pro smazeni cibule.

Cibuli smazime pomalu, aby krasné zkaramelizovala. Smazime cca 20-25 minut.

Nespéchame se smazenim cibule, na vysledné chuti je to znat. Nesmi byt tmava, ale musi zustat
sklovitd, maximalné lehce do svétle hnédé barvy.

V momentu, kdy je cibule usmazen4, si zapneme troubu na cca 200 °C a nechame ji ohrat.

Do péanve pridame % zeleninového bujonu a pomalu zalijeme polovinou pripraveného ¢erného piva.
Pockame, az ndm smeés zacne varit, a priddme 4 vrchovaté ¢ajové 1ziCky plnotuc¢né horcice, 4
vrchovaté Cajové 1zicky sladkého kecupu Heinz, 5 vrchovatych cajovych 1zicek rajcatového suga

(rajcatové omacky).

Omacku nechame chvili probublavat, a pak vlijeme zbytek ¢erného piva z ldhve. Pivo neupijime,
chybélo by ndm pro tvorbu dostatecného mnozstvi omacky.

Nechame smés opét privést k varu a priddme postupné na jemné pulmésicky nakrajené okurky,
najemno nastrouhany syr a pripravené mnozstvi ovesnych vlocek.

Syr a ovesné vlocky nam slouzi pro zahusténi omacky.
Omacku ochutndme a podle potreby muzeme jesté dosolit.

Pripravime si zapékaci misku. Dno nemastime. Spekécky v sobé maji i po vysmaZen{ jesté dostatetné
mnozstvi tuku.

Na dno vyskladdme osmazené Spekacky. Kdo bude chtit, muze si nechat pro kazdého jeden kousek
opeceného Spekacku zvlast a nevklada jej do zapékaci misky. Na taliti to pri podavani bude vypadat
efektné.

Na vyskladané spekacky prelijeme veskerou smés z panve a rozprostreme ji vareckou po celé
zapékaci mise.
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Na spekacky presuneme pripravenou smes
Zdroj: Jan Hacker

Vlozime do predehraté trouby, snizime teplotu trouby na 180 °C a dopékame odkryté 30 minut.

Chut opecenych Spekacku se propoji s lehce karamelovou chuti ¢erného piva, osmazenou
cibuli a sladkokyselou chuti nakladanych okurek za doprovodu rajcatového suga a
kvalitniho syra.

Zni to jako chutova skladba symfonického orchestru. Takto pripravenym $pekackum by neodolal
tusim ani Antonin Dvorak. A ze slozil velké a slavné symfonie. Tahle chutova by ho mozna inspirovala
k dalSim skladbam. Kdo vi!

Pri servirovani doplnime porci jesté jednim kouskem opeceného Spekacku, ktery jsme si nechali
stranou mimo zapékaci misku. Muzeme talif dozdobit cherry rajcaty a plocholistou petrzelkou nebo

libeCkem.

Jako prilohu muzete podavat ¢erstvy chléb nebo bilé pecivo, pripadné opeCené chlebové toasty
pokapané olivovym olejem a posolené.

Pokud se nenechéate odradit trochu delsi pripravou tohoto originalniho receptu, bude vysledna chut
hotového jidla vasi odménou.

Jen pripominam, ze kdo méa rad ostré, muze do pokrmu najemno nakrajet i kousek chilli papricky a
doladit chut i trochou pepre.

Co rikate, vyzkousite netradi¢ni pojeti Spekacku v nasich kuchynich? Pokud ano, napiste, jak u vas
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doma tento pokrm chutnal.



