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Studena bravcova

pecienka

Ingredience Postup

14 g olivovy olej

70 g cibula

15 g cesnak

100 g anglicka slanina

80 g struhanka

60 g mlieko

4 g Korenie, rozmarin, susene
40 g horcCica

100 g vajce

800 g BravCové maso, mlete
2 lyzice Tatarska omacka

1 g Cierne korenie

1.

V panvici rozohrejte olej a opeCte na nom nakrajanu
cibulu a cesnak 5-7 minut (dozlatista). Nechajte
vychladnut.

. Vylozte obdiZnikovu zapekaciu formu platkami slaniny

(niekofko ich nechajte navrch).

Do velkej misy nasypte struhanku, pridajte mlieko a
nechajte 5 minut odstat.

Potom pridajte osmazenu cibulu, rozmarin, horcicu,
vajcia a maso. Osolte a okorente, dékladne premieSajte.

Zmes prelozte do pripravenej zapekacej formy, maso
pritlacte a navrch polozte zvysné platky slaniny.

Vlozte do rury predhriatej na 180 °C a pecte asi 60
minut. Podavajte studené s tatarskou omackou.
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