Grilovana veprova krkovicka v pikantni
marinade
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Také premyslite, jaké maso budete pristé grilovat, jakou pripravite marinadu. Vyzkousejte moji
grilovanou krkovicku s pikantni marinadou.

Predstavme si spolecné teply letni veCer, viiné ohynku a peceného masa. Vychlazené pivo nebo bilé
vinko. Vitr si pohrava s vasimi vlasy. Tedy pokud néjaké mate, jak by fekl muj manzel.

Na 4 porce budeme potrebovat

* 4 cca 200 gramové platky veprové krkovice bez kosti
Na marinadu si pripravime

* 4 polévkové 1Zice olivového oleje

* 1 polévkovou Izici omacky Hoisin (prodava Albert v sekci - zahrani¢ni nebo mezinarodni
kuchyné)

« 1 polévkovou Izici olivové tapenady

1 polévkovou Izici balzamikového octa

Spetku palivé papriky

1 kdvovou lzicku citronového pepre

1 polévkovou Izici irské whisky nebo Metaxy

sul

Postup pripravy grilované veprové krkovicky

Jednotlivé platky krkovice lehce naklepeme a z obou stran je potreme olejem. Vlozime je do sklenéné
nebo porceldnové misky, zakryjeme a vlozime je na 24 hodin do chladna.

Druhy den vyndame maso z lednice. Ze vSech uvedenych surovin vymichdme marinadu.
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Platky krkovice, jeden po druhém, potreme marinadou tak, aby ndm zadnda nezbyla. Ochucené platky
obalené marinadou vratime zpét do misky a zakryté je nechame uleZet dalSich 24 hodin.

Rozpalime gril. Platky na gril vlozime tehdy, kdyz tésné nad rostem udrzime otevienou dlan alespon
2 - 3 vteriny. Ale zkouSejte to opatrne.

Platky krkovice vlozime na rost a grilujeme 4 minuty po kazdé strané. Samozrejme, ze zalezi, jak
vysoké platky budeme grilovat. Budou-li vyssi, napriklad 2 cm, pridejte jesté minutu. Musi se to
hlidat.

Cim déle budeme maso grilovat, tim vice bude ztracet na své mékkosti a Stavnatosti.

A nezapomente, Ze je velky rozdil grilovat maso nalozené nebo nenalozené. Vyzkousejte to nékdy a
sami uvidite, Ze nenalozené, nebo kratce nalozené, potrebuje mnohem delsi ¢as na peceni a na skus
nebude moc krehké.

Ke grilovanému masu mizete podavat grilovanou cuketu a dipy (omacky), jaké mate radi. Treba ze
zakysané smetany s Cesnekem a pazitkou, omacku Aioli z medvédiho ¢esneku nebo kari omacku. Ale
to uz zélezi jen na vas.
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