Peceny plneny bocik

Potrebujeme

* - 1,5 kg bravcového
bocika bez kosti s
kozou

* - sol', mleté Cierne
korenie

* -rasca celd

® - 100 ml svetlého piva

® -100 ml vody

* - 5 bielych rozkov

® -100 ml mlieka

* - 300 g bravcového
pliecka

* - 50 g kuracej pecene

® - 1 balenie Karicka
Crievko 100 g

® - 5 vajec

® - 2 struciky cesnaku

*® - 2 lyzice nadrobno
posekanej petrzlenovej
viate

® -1 lyzicka majoranu

* - Y5 lyzicky
muskatového kvetu

Postup

Pripravime plnku. Rozky nakrajame na centimetrové
kocky a nasledne ich navlh¢ime mliekom. Pecen a pliecko
pokrajame na drobné kocky (asi 5 mm). VSetko so
Zitkami vymiedame, priddme Kari¢ku, prelisovany
cesnak, viat, majoranku, muskatovy kvet, sol a korenie.
Nakoniec primieSame vySlahany sneh z bielkov.

RUru treba predhriat na 190 stupnov. B6cik narezeme
pozdiZne tak, Ze ho potom otvorime ako knihu. PInku
ulozime na polovicu masového platu, prekryjeme druhou
polkou a zasijeme pevnou kuchynskou nitou. Kozu
narezeme do mriezky 15 x 15 mm, posypeme
hrubozrnnou solou, rascou a vlozime do pekaca.
Podlejeme vodou a pivom.

Pekac zakryjeme a vlozime do vyhriatej rdry. Po 10
minUtach znizime teplotu na 160 stupnov a pecieme 2
hodiny, pricom obcCasne prelievame vypekom. Ak je to
potrebné, podlievame trochou vody. Poslednych 20 minut
odkryjeme a pecCieme pri 180 stuprioch.

Upelené maso potom zakryjeme alobalom nech
nevyschne a nechdme vychladnudt. BocCik potom
nakrajame na platky hrubé 8 - 10 mm a podavame
zastudena.

Dobru chut [T]

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Karicka

vysoka
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