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Suroviny

4 kuteci prsicka s kiizi a prsni kosti Stavu a nastrouhanou kiiru z velkého citronu 1zici medu 1Zici olivového
oleje 2 nasekané strouzky ¢esneku 1Zici susené dobromysli (oregana) 1zicku soli

Postup

1. troubu ptedehiejte na 190?°C (horkovzdusnou na 170?°C). Kufeci prsa polozte kiizi dolti do nizs8i zapékaci
misky nebo pekacku. VSechny ostatni ingredience dejte do misky vhodné do mikrovinky, nebo je vlozte do
malého kastriilku. Minutu prohfejte v mikrovinné troub¢, anebo na spordku a diikladné promichejte. Smési
prelijte maso.

2. vlozte pekacek ¢i misku s masem do trouby a pecte asi 30—40 minut, pficemz maso zhruba kazdych deset
minut polévejte vypecenou stavou. Pokud by se vypékala pfilis, podlijte maso trochou horké vody. Tak se
bude kuie pomalu opékat, aby bylo krasn¢ zlaté a lesklé. Nakonec ho nechte jesté pét minut stat. Jako piilohy
se skvéle hodi nové brambory a zeleny salat.

Kouzelna piisada:

Med a maso mozna nejsou na prvni pohled ideélni dvojice, ale to se da fict i o mnoha manzelskych parech,
kterym to ptesto skvéle klape. Diky potirani vypecenou Stavou maso jemné zkaramelizuje, zpikantni a
rozhodné nebude pfilis sladké. Citrusova st'ava osobitou chut’ jesté zdlirazni a doplni; ze na té¢hle kombinaci
vazné néco je, dokazuji i dalii oblibena jidla, tfeba kachna na medu a pomeranéich. Recky med Amfora,
750?g/987K¢, dovazi JSG Straka a prodava napiiklad Delvita.

Poznamka

Zajimava kombinace vlni. Do kiupava propecend kizicka se skvélou chuti.
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