Kluci v akci

Zivanska pecené s cibulovym salatem

10 porci =]
Zivanska, jak ji Pavla Schejbala naucili kolegové na Slovensku.

marinada

200 g plnotucéné horcice
250 g keCupu

250 g oleje

100 g worcesterské omacky
2 g mletého pepre

1 g mletého zazvoru

1 g mleté papriky

1 g chilli koreni

40 g Cesneku

30 g soli

podle chuti cca 100 ml ¢erveného vina

maso, Spek a zelenina

1 kg ocisténého rosténce

1 kg veprové kyty bez kosti

1 kg kurecich prsou

500 g slaniny bez kuze

500 g paprikovych lusku (¢ervené, zluté, zelené)
300 g cibule

2 brambory

Postupné Slehame hor¢cici, kecup, olej, worcesterskou omacku, pepr, zazvor, papriku, chilli koreni,
drceny Cesnek a sul (popripadé ¢ervené vino). Do této pripravené marinady nalozime na platky
nakrajené maso a slaninu, o¢isténé, na vétsi kusy nakrajené paprikové lusky, cibuli (brambory ne!)
a nechame odlezet nejméné 24 hodin.

Na jehlu (Spiz) napichneme nejprve jednu bramboru (aby pri peCeni nevytékala po stranach stava
a maso bylo dobre zafixovano) a poté smés masa stridavé se Spekem, paprikou a cibuli, uzavreme
napichnutim druhé brambory.

Na stul rozlozime 2-3 vrstvy alobalu, na néj pecici papir; vlozime napichanou jehlu, mirné zalijeme
zbytkem marinady a vSe zabalime a utahneme, ovazeme motouzem, vlozime na ohnisté. Pecici jehlu
s zivanskou peceni obcCas potirdme mokrym hadrem, peceme 2,5-3 hodiny.

Pecenou zivanskou zbavime jehly, rozrizneme nozem obal, servirujeme s pecivem a cibulovym
salatem.
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