COOP Club.c: 4 gervence., 2020
Grilovana krkovicka v pivni marinadé

Casovéa naro¢nost: 20 minut

Seznam prisad

4 ks platky krkovice
4 strouzek drceny Cesnek
sul
pepr mlety
Marinada:

100 g maslo
300 ml  cerné pivo
1 1zicka | drceny kmin

1 1zicka strouhany cCerstvy
zazvor

mensi svazek Cerstvé
majordnky

Cesnekovo-pazitkovy
dip:

2 kelimky  zakysand smetana

1 1zice olivovy olej

2 az 3 drceny Cesnek

strouzek

1ks velky svazek
najemno

nasekané pazitky
stl

Cerstvé mlety
pepr

Postup pripravy

Maso zlehka naklepeme, z obou stran mirné osolime, opeprime a potifeme rozmeélnénym cesnekem.



Pripravime si marinddu: Méslo rozehrejeme na panvi s vy$sim okrajem, prilijeme pivo, promichdme a
sejmeme z ohné. Vmichame kmin, zdzvor i nasekanou majoranku. Poté do marinady naloZzime maso a
nechame pres noc v chladu. (N&s tip: Aby oméacka dokonale pokryla kazdy kousek masa, muzete marinadu
nalit do sacku, vlozit do néj maso, zauzlovat a balicek protiepat a promnout.Pred grilovanim maso vyjmeme
z chladnicky a nechame dojit do pokojové teploty. Platky opékame asi 6 az 7 minut a poté je otoCime. Béhem
peceni potirdme zbylou marinddou. Na zaveér si pripravime ¢esnekovo-pazitkovy dip: Zakysanou smetanu
dame do misky, priddme olej a vySlehame dohladka. Priddme drceny cesnek, najemno nasekanou pazitku a
dle chuti stl s peprem. Podavame s opec¢enou krkovickou, brambory a oblibenym salatem.



