Krkovicka Ladi Olaha

https://www.varimesmarcelou.cz/krkovicka-ladi-olaha

Kusy $tavnaté krkoviCky s hranolky burtikl, které se topi v lahodné omacce, tak to je moje
vzpominka na 1éto v mém rodném Zd4aru a na pani Olahovou, ktera byla vZdy mimoiddné upravena i
ucesana a Lada, tak ten neustale vypraveél o jidle.

Poznamka: Pokrm Ize pripravit dvojim zptisobem. Bud' vSechny suroviny vloZite do zapékaci misky
bez tepelné pripravy, a v troubé nechdte zapéct nebo zvolite postup jako jd, s tepelnou pripravou.
Bude Vs to stdt vice casu, ale budete odménéni chutnéjsim pokrmem. Zkuste to vyzkouset a sami
pocitite velky rozdil.

Na 4-6 porci krkovicky budeme potrebovat

¢ 700 g veprové krkovice nakrdjené na platky

* Sul

e Nadrceny pepr

2 kusy veprovych Spekacki, oloupanych a nakrajenych na hranolky
3 kusy vétsi cibule nakrajené na kolecka

100 ml rajcatové passaty

300 ml loupanych rajcat nalozenych ve vlastni Stave

1 polévkovou 1zici mleté sladké papriky

1 polévkovou 1zici medu

2 strouzky Cesneku rozetrené se soli

1 polévkovou lzici listkli tymidnu a nasekanych jehlicek rozmarynu
1 ¢erstvou cervenou papriku nakrajenou na prouzky

1 prelomeny bobkovy list

Y 1 cerného piva (Kozel)

1 polévkovou lzici zeleninové bujonové pasty

Chilli kazdy dle své volby

Zapékaci misku

Cas pripravy: 30 minut
Zapeceni: 40 minut na 200 °C zakryté + 30 minut na 180 °C odkryté
Narocnost: snadné

Postup pripravy krkovicky Ladi Olaha

Kazdy platek veprové krkovice prekrojime na 3-4 priblizné stejné velké kusy. Maso vlozime do hrnce
nebo misy, posolime ho a posypeme nadrcenym peprem. Koreni peclivé vetieme do masa.
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Rozpalime péanev a jednotlivé kusy masa opeceme. Opecené maso odlozime do pripravené zapékaci

misky. Do téze panve vhodime hranolky Spekacku a opeceme je az na barvu (lehky opal). Priddme je
k opecenému masu v zapékaci misce.



https://www.varimesmarcelou.cz/veprove-maso/spekacky-v-pikantni-omacce-z-cerneho-piva-cibule-a-sladkokyselych-okurek.html

Do prazdné panve vlozime kolecka cibule, prouzky ¢ervené papriky, rozmaryn a tymian. Smazime a
michame priblizné 8 minut. Nyni do panve pridame mletou papriku, ¢esnek rozetreny se soli,
zeleninovou bujonovou pastu, bobkovy list a med. Lze pridat i chilli. Samozrejmé kazdy dle své chuti.
Promichdme a asi 1 minutu zasmazime.

Smési z panve prelijeme odlozené maso se Spekacky, pridame i rajcatovou Passatu, nalozend rajcata
ve vlastni staveé a ¢erné pivo.
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Zapékaci miskou lehce zatreseme, zakryjeme a vlozime do trouby vyhraté na 200 °C a zapékame 40
minut. Pak misu odkryjeme, teplotu snizime na 180 °C a pokrm dopékame po dobu 30 minut. Béhem

peceni nékolikrat pokrm promichame.




Podavame s Cerstvym chlebem. Chut omacky a mékouckého masa je primo bozi. Doma to milujeme.
A hlavné vime, jak kvalitni jsme pouzili maso a kolik % masa Spekacky obsahovaly.




