Sedlacké sunkové
koleno pecené na
cerném pivu

Ingredience:

Na Sedlacké sunkové koleno:
1,3 kg Sedlacké Sunkové koleno
200 g Cervena cibule

500 ml ¢erné pivo

50 g mouka polohrubd

50 g sdl

50 g ¢esnek

Olej

Pepr

Voda

Na smetanovy listovy Spenat:
1,2 kg listovy Spenat

300 ml smetana na vareni 21%
100 g cibule

sl

Pepr

Cesnek

Olej

Na gratinované smetanové brambory:
1 kg brambory oloupané

100 ml smetana na vareni 21%
10 g ¢esnek mixovany

sl

Pepr

Petrzel svazek




Postup:

Sunkové koleno: Koleno, zcela ponofené ve vodé, povaiime ve vrouci vodé cca 30 min. tak, aby
zméklo, vytahneme, nafizneme k{zi nozem na Ctverecky, aby se klze pri peceni nekroutila,
osolime, opepfime, potfeme ¢esnekem nadrcenym na jemno, zalejeme pivem a pe¢eme na 150°C
cca 2 hodiny ve zcela prikrytém pekaci do mékka. Upecené koleno vytahneme, vypek zaprasime
moukou, provafime, dochutime soli a pepfem a propasirujeme.

Smetanovy Spenat: Listovy Spenat rozmrazime tak, aby vytekla voda ( pokud nemame Cerstvy ),
cibuli a cesnek nakrajime na kosticky, orestujeme na oleji, prfidame listovy Spenat, podusime

do mékka, zalijeme smetanou, dochutime soli a pepfem a vydusime smetanu tak, aby zbyl pouze
Spenat.

Gratinované brambory: Brambory nakrajime na tensi podéiné platky (nejlépe v robotu), pfidame
zbytek surovin a promichdme, ochucené brambory pfenddme do vhodného pekace a peceme
zakryté alobalem cca 1,5 hodiny na 140°C, poté sundame alobal a dope¢eme do zlatova.
Kompletace pokrmu: Brambory vlozime na talif, pfidame Spenat a nakrajené koleno, podlité
Stavou z Cerného piva.




