Veprovy bok v barbecue marinadeée

Obtiznost:
Cas ptipravy: 2h 15min , Cas vareni: 1h

20min
Celkovy ¢as: 3h 35min , Porce: 9

476 kalorii , 148 g cukrt ,31 g tukl ,7 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/veprovy-bok-v-
barbecue-marinade

Priprava Ingredience

KUzi masa nafiznéte po povrchu mirné
nozem, aby se marinada dostala co
nejhloubéji. Bok porfadné osolte, opeprete a
trochu potfete olejem. V mise nebo sklenicce
promichejte vSechny suroviny na marinadu a
maso Vv ni obalte tak, aby se marindda dostala
do v8ech zafezl. Takhle naloZzeny bok
nechejte prikryty alobalem marinovat asi 1-2
hodiny. Pak ho do alobalu zabalte a na
stfednim nepfimém Zaru nechte péct asi 1
hodinu 20 minut. Ke konci pe€eni mazete
maso vybalit a dopéct na pfimém plameni.
Tim ziskéate krasné kfupavou kurku.
Odpocinuté maso naporcujte a na talifi
pridejte 1Zici hofCice.

o 1,5 kg veprového nebo seleciho boku

o 2-3 Izice olivového oleje

e hruba morska sul a Cerstvé umlety pepf
o Na marinadu: 4 IZice dijonské hofcice

e 3 lzice octa balsamico

e 2 IZice hnédého cukru

e 2 lzice zméklého masla

e 2 lzice worcesterské omacky

1 IZice citronové S$tavy

1 |zicka chilli kofeni

Kategorie

Ceska, Jaro, Léto, Finanéné nenaroéné, Maso,
Tip k receptu Navstéva

Maso si mlZete upéct i v troubé pfi teploté 180-
200°C po dobu asi 2 hodin.
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