Krkovicka na éerném pivu s kysanym zelim
a bramborovymi spalicky

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 2h Omin , Porce: 2

16 kalorii , 0 g cukr(, 0 g tukd , 0 g bilkovin
Autor: Tatiana
Odkaz: https://srecepty.cz/krkovicka-na-

cernem-pivu-s-kysanym-zelim-a-
bramborovymi-spalicky

Priprava Ingredience

KrkoviCku omyjeme, osuSime a posolime.
Pfidame pepf a zalijeme ¢ernym pivem.
Nechame marinovat cca 90 minut. Na panvi
pak rozehfejeme trodku olivového oleje a
zprudka krkoviCku osmahneme po obou
stranach, pfidame na platky nafezany ¢esnek.

o 2 platky veprova krkovice

« 200 ml ¢erného piva

e 1 hrst cibule - suSené kofenici smési
o 1 strouzek ¢esneku

e pepf
Pec¢eme. Po chvilce zaliieme zbytkem piva zulp
prisypeme cibulku (neméate-li susenou .

« kyselé zeli

kofenici smés cibulky - nejlepsi je restovana
varianta - osmahnéte si ji s troSkou hladké
mouky sami). Dusime 4 minuty. Diky cibulce
nemusite zahustovat. podavame s kysanym
zelim a bramborovymi Spali¢ky (viz souvisejici
recept)

« olivovy olej

Kategorie

Hlavni chod
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