COOP Club.c:z 28 prosince., 2023

Pikantni utopenci

Casovéa naro¢nost: 10 minut
Seznam prisad

15 ks | spekacek

15 dijonska horcice
1Zzicka

15 ks  kyselé okurky

15ks | malé nalozené chilli
papricky (popf. 1
Cervena paprika a
trochu chilli)

4 ks cibule

3dl ocet
3dl voda
1dl c¢erné pivo

1 1zice | cely Cerny pepr

1 1Zzice celé nové koreni

1 1zice  horcic¢né seminko
6 ks bobkovy list

stl

Postup pripravy

Spekacky podélné narizneme a uvniti je potfeme dijonskou hotéici (na kazdy $pekacek dame zhruba jednu
1zicku horcice). Do Spekacku vlozime také okurky, chilli papricky (popr. prouzky Cervené papriky s troskou
chilli) a kousek cibule. Takto nadité Spekacky vkladame do Cisté velké sklenice (o objemu asi 4 litry) a
prokladdame je zbylou cibuli nakrdjenou na kolecka. Nyni si do hrnce nalijeme ocet s vodou a ¢ernym pivem a
priddme veskeré koreni. Nechdme projit varem a podle chuti osolime. Pripraveny lak nechdme trochu
vychladnout a poté jej jesté teply (vCetné koreni) prelijeme pres Spekacky (musi byt vSechny potopené).
Sklenici uzavrreme vickem a uloZime na chladné a tmavé misto. Zhruba za 4 dny budou Spekacky tizasnée
ulezelé a muzeme je podavat. Nejleps$i jsou s ¢erstvym chlebem a vychlazenym pivem.

Poznamka: Zdkladem utopenct jsou kvalitni spekdcky. Dejte si pozor, abyste spekdcek nezaménili s
burty, vurty ¢i opékacky! Pouze spekdcek musi splfiovat Ceské technické normy a obsahovat minimdlné 40
% masa a maximdlné 45 % tuku.



