
Vepřová panenka se selským salátem

Vepřová krkovice vcelku
Sůl
Sušená cibule
Sušený česnek
Sladká paprika
Pepř
Tymián
Slunečnicový olej
Pivo

Hořčice:

Středně ostrá hořčice
Hrubozrnná hořčice
Tymián
Meruňková marmeláda

Připravíme si marinádu na maso - smícháme sůl, sušenou cibuli, sušený česnek, sladkou papriku, pepř a tymián, 
přilijeme slunečnicový olej a pivo. Vše smícháme a marinádu vmasírujeme do masa. 
Obalíme v alobalu a pečeme v troubě 2-3 hodiny na 160 stupňů.

Smícháme klasickou hořčici, hrubozrnnou hořčici, tymián a meruňkovou marmeládu.

Maso po vyndání z trouby necháme chvilku vychladnout, aby se nám na grilu nerozpadlo. 
Vložíme na gril a opečeme ze všech stran do barvy. Nakrájíme na plátky a podáváme s naší hořčicí a chlebem. 

Krkovice v celku v pivní marinádě


