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BECHER'S PECENY BOCIK
S KORENOVOU ZELENINOU

0D COOLINARLSK, NAPISAL KAMIL

Na Becher’s peceny bocik s korefiovou zeleninou budete potrebovat (pre 4 osoby):

1 kg bravcového bocika, 1 lyzicku klinc¢ekov, 1 badian, vetvicku rozmarinu, hrst salvie, hrubozrnu sol,
cerstvo mleté cierne korenie, lyZicu rasce, chilli papric¢ku, 1 kvaku, 6 velkych mrkiev, 3 pastrnaky, 1 zeler,
2 bataty, 1 strucik cesnaku, 1 dcl becherovky, 1 pomarang, olivovy olej extra virgin

A TAKTO NA TO:

Bocik umyte, osuste a v hiIbsom pekaci zasypte hrubozrnou solou. V chlade nechajte odpocivat aspor 24 hodin. Sol'nam
z masa odstrani prebyto¢nu vodu, chut bécika bude vyraznejsia a lepsia. Po 24 hodinach sol' z mdsa poriadne zmyte a
znovu ho osuste. So solou pri dalsom spractivani uz opatrne, slanost by uz v masa mala byt dostato¢na. Kozu mézete
narezat do tvaru mriezky. Do medzier nastrkajte klinceky, badian a par listkov rozmarinu.

Rozsekajte na drobno zvysné listky rozmarinu a Salvie a v maziari rozdrvte s cesnakom. Pridajte 4 lyZice olivového oleja.
Vznikne masa podobna pestu. Votrite ju do méasa z kazdej strany. Bo¢ik este posypte rascou, pridajte cerstvo namleté
¢ierne korenie a nadrobno nakrajané chilli. Maso polejte 1 dcl Becherovky. Pecte priteplote 200 stuprovasi 15 minut. Po
15 minudtach stiahnite teplotu na 160 stupriov, bocik podlejte asi pol litrom vody a za obcasnej kontroly a podlievania
pecte 3 hodiny. Na konci pecenia este bocik nechajte na 15 minut pod grilom.

Ocistenu zeleninu nakrdjajte na priblizne rovnakeé kusy. Rozlozte na pekac, posypte rascou, hrubozrnou solou, listkami

rozmarinu a zalejte olivovym olejom a stavou z jedného pomaranca. Pecte pri teplote 160 stupnov dokym zelenina
nebude hotova. Chrumkava na povrchu, ale makka vo vnutri.
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