Farmarska veprova krkovice se salotkou
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Suroviny

Porce: 4

- veprova krkovice 800 g

- olej 50 ml

. sul 2 Spetka

- pepr ¢erny mlety 2 Spetka
- Salotka 200 g

- chilli20 g

. tymian 1 snitka

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Veprovou krkovici oCistéte a rozkrojte na 4 platky. V misce si spole¢né s olejem rozmichejte koreni a
nechte chvili odstat. Maso osolte a stl dukladné vmasirujte do masa, které nésledné potrete smési
koreni. Oloupejte Salotku, nadrobno ji pokrajejte. Do vakuového sacku, nebo miizeme pouzit pecici
sacek, vlozte namarinované krkovice vcetné marinady se snitkou tymidnu a Salotky. Po naplnéni
sacku zavakuujte popripadé pevné utésnéte pecici pytlik a vlozte na pekac do trouby rozehraté na
80°C a pecte minimalné 120 minut.

Diky metodé sous-vide se v mase zachovavaji nejen vSechny dulezité Ziviny, ale maso si zachova svou
charakteristickou chut a je skvéle provonéné korenim a Salotkou.

Sacek vyjméte z trouby, maso ocistéte od marinady a zprudka rychle po obou stranach na panvi
opecte.
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Stavu propasirujte pres cednik.

Na taliti maso prelijte propasirovanou stavou a podavajte napriklad s bramborem.



