Platky libového veprového boku na grilu s
opecenymi bramborami ve slupce a ovocem
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Libovy veprovy bok na grilu nebo grilovaci panvi je nenaroc¢ny na pripravu, chutnd skvéle a s
pridanim krupavych platka cerstvych jablek a hroznového vina je velka dobrota.

Veprovy bok casto nekupuji, je na mé prilis tucny, ale nedavno jsem v reznictvi narazila na velmi
libovy bok. Dle pana reznika mél 75 % podil libového masa. Neodolala jsem.

Na pripravu 4 porci budeme potrebovat

 500-600 g libového veprového boku (nebo dle chuti) s kiizi a bez kosti
2 stfedné velké cibule, kazdou nakrajenou na 6 dilti - mésicku
Hrubozrnnou morskou stl

Smés mletého koreni (rozmaryn, oregano, chilli papricka a pepr)
Hoblinky masla na kazdy platek

Dale potrebujeme

e 2 kusy alobalu na zakryti
Postup pripravy platka veprového boku

Veprovy bok nakrdjime na priblizné 1 - 1,5 cm silné patky. Kizi na mase ponechame. Maso z obou
stran lehce posolime hrubozrnnou morskou soli a smési koreni.

Smés koreni si pripravuji sama. Rozmaryn a chilli papricky si nasusim v 1été, oregano si privezu
z jiznich stata (Chorvatsko nebo Italie), tam je nejvic aromatické. A pak do nddoby mlynku pridam
jen kulicky pepre. Nejradéji mam ten barevny.

Platky masa nechame odpocivat pri pokojové teploté, nicim nezakryté, minimalné hodinu.

Maso muzeme pripravovat na grilu nebo grilovaci panvi. Ja jsem pouzila grilovaci panev, protoze
venku prselo.

Grilovaci panev nebo gril opravdu hodné rozpalime, maso se musi na povrchu zatahnout, aby z néj
nezacala vytékat Stava a misto opeceni se zacalo dusit ve vlastni stave.

nehyba.
Maso se polozi a necha se opékat 4-5 minut.

Zaroven s masem, polozime na panev i nakrajenou cibuli na mésicky. Po uplynuti uvedené doby
peceni maso otoCime a opékame stejnym zpusobem i stejné dlouho.

Na opecenou stranu masa v panvi polozime jesté dvé hoblinky masla.
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Hoblinky masla pri smazeni maso uzasné zjemni a provoni.

Maso spolecné s cibuli vyjmeme z panve a polozime je na alobal a druhym alobalem maso zakryjeme
a nechame tak 20 minut odpocivat na teplém misté, nez jej budeme podavat.

Opékani masa z druhé strany
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni muzeme stejnym zptusobem pokracovat v opékani dal$ich platka masa.

K ope¢enému masu jsou vyborné pecené brambory ve slupce, muZete je zaménit za hranolky.

K takto pripravenym platkiim veprového boku zésadné nepridavam platky rajskych jablicek nebo
okurky, ale platky stavnatého jablicka a kulicky hroznového vina. Spolec¢né je to tak svézi a tak

chutné.

Pro zpestreni jsem pripravila jogurtovy dip. Do jogurtu jsem pridala stl, mlety pepr a nasekanou
petrzelku s pazitkou.
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