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Ingredience:
600 g Pecena Sunka Schneider
1 ks cibule

6 ks strouzek Cesneku

200 ml vyvar

50 ml med

1 ks snitka tymianu

1 ks snitka Salvéje

1 ks snitka listové petrzele
kmin

sul

pepf

Salat

4 ks velké jablko

Ya ks vetSi muskatova dyné
100 g Spek

3 ks strouzek ¢esneku
2 ks mensi cibule

100 g maslo

1 ks snitka rozmarynu
1 ks snitka Salvéje
olivovy olej

cukr moucka

stl

pepf



http://www.schneider-group.cz/selection

Postup:

V hmozdifi utfeme vsechny bylinky - tymian, Salvéj a listovou petrzel. Pfiddme kmin, sdl, ¢erstvé
mlety pepf, med a vse ddkladné utfeme.

Smési dikladné potfeme Sunku, dame do pekace. Orestujeme cibuli s ¢esnekem, zalijeme pivem a
vyvarem, ktery nechame svafit na polovinu a priddme do pekace k Sunce. Nechame v lednicce do
druhého dne prikryté alobalem.

Druhy den dame péct pfi 140°C cca 45 minut. BEhem peceni prelévame vzniklou stavou. Pak
sundame alobal

a peCeme dalSich cca 15 minut pfi 160°C

Salat

Jablka nakrdjime na mésicky bez jadrincl, dyni na kosticky a oboje promichdme a dame do pekace.
Pfiddme utrené strouzky cesneku a na mésicky nakrajenou cibuli. Posypeme natrhanymi bylinkami
a pokapeme olivovym olejem, lehce osolime a opeprime. Do pekace prfidame oriSky masla a celé
lehce posypeme mouckovym cukrem. Prikryjeme alobalem a pe¢eme v troubé pfi 180°C dokud
neni dyné mékka cca 45 minut.

5 minut pred koncem peceni pridame tenké platky slaniny a dopeceme.




