Saslik z teleciho masa marinovany v pivu

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 45min , Cas vareni: 40min
Celkovy Cas: 2h 25min , Porce: 4

20 kalorii , 0 g cukrt ,0 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: Jifulka

Odkaz: https://srecepty.cz/saslik-z-teleciho-
masa-marinovany-v-pivu

Priprava Ingredience

Maso oplachneme, osuSime a nakrajime na
vetsi kostky. Vlozime je do hrnce, pfidame
sul, masové koreni, pepf, pivo, ocet a
promichame. PFikryjeme a nechame hodinu
leZzet. Cibuli nakrajime na silngjsi koleCka. Ze
Speku odkrojime 4 tenci platky a zbytek
pokréjime na malé kosti¢ky. Plech vyloZime
alobalem, na néj polozime platky Speku a
shora dame mfizku. Troubu pfedehfejeme na

1 kg teleciho masa

e 200 g uzeného Speku
o 3 ks cibule

o 1/2 sklenky piva

e 50 gocta

e kofenici smés dle chuti
o mlety Cerny pepf

o sul
250°C. Kousky marinovaného masa u
napichujeme na jehly stfidavé s kostiCkami
Speku a kolec€ky cibule. Jehly poklademe na Kategorie

mFizku a peCeme. Maso pravidelné otacime.

Saslik je hotov ve chvili, k ze $pek S X kA ko x
Saslik je hotov ve ¢ N dy se we Spex, Vyjimecny den, Ceska, CeloroCne, Financné
ktery leZi na alobalu, zacne koufit.
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