Sunkova tlaéenka
S marinovanym
porkem

Ingredience:

4 ks/100 g Sunkova tlacenka

4 ks porek (bila ¢ast)

1 ks mrkev (trochu povarenou a pokrajenou na drobné kosticky)
1 ks jarni cibulka (nakrajena na kolecka)

1 strouzek Cesnek (nastrouhany)

1 hrst plocholista petrzel (nasekana na drobno)
200ml olivovy olej

1 pol.lzice Cerveny vinny ocet

1 pol.IZice dijon hof¢ice

Sal

Cerny pept (¢erstvé namlety)

Postup:

Z porku mensi velikosti odkrojime zeleny konec a bilou ¢ast pérku dobie omyjeme od hliny. Vodu
pfivedeme k varu a pérek povafime 8 - 10 minut. Pak pérek prudce zchladime ve vodé s ledem,
nechame odkapat, osuSime a nakrajime na kolecka. Z olivového oleje, horcice a octa pfipravime
vinaigrette tak, Ze do horcice zasSlehdme olej, az vznikne emulze. Pfidame ocet, ¢esnek, jarni
cibulku, mrkev, petrzel, stl a pepr. Pérek dame do nizké Siroké nadoby (napf. do pekacku) a
prelijeme vinegrettem. Marinujeme alespon 2 hodiny a pak podavame s platky Sunkové tlacenky,
kterou jesté miZzeme dochutit octem.




