coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Bocik peceny s broskyhami a §t’avou z jablk

1 kg pekného bravcového bocika

3 lyzice s6jovej omacky

I lyzica mletej udenej papriky

§t'ava z dvoch jablk

vlocky susenych chilli papriciek (mnozstvo zvolime podla svojich preferencii)
3 broskyne nakrdjané na mensie kasky

1 lyzicka rasce

Cerstvo mleté ¢ierne korenie a sol

mensia kvaka nakrdjand na kocky

2 mrkvy nardjané pozdizne na $tvrtiny

1 pastrndk narajany pozdizne na Stvrtiny
polovica zeleru nakrajaného na kocky
olivovy olej extra virgin

trochu nasekanej petrzlenovej viate

Umyté miso dobre osusime a kozu boc¢ika narezeme do tvaru mriezky. V mise si zmieSame s6jovi omacku,
$tavu z jablk, denu papriku, vlocky chilli a rascu. Miso ulozime na peké¢ kozou hore a vydatne ho
prelejeme touto zmesou. K misu pridame aj nakrajané broskyne. So sol'ou opatrne, s6jova omacka je dost’
sland. Bocik okorenime ¢erstvo mletym ¢iernym peprom. Pekac zakryjeme alobalom a pri teplote 200
stupnov pecieme asi 30 mintt. Po polhodine stiahneme teplotu na 150 stupnov a pecieme asi hodinu a pol,
resp. dokym bocik nebude mikky. Poslednych 20 minit uz miso pecieme neprikryté pod grilom a sem tam
ho vydatne zalievame vypekom. Miso nechdme trochu postat’ a vypek prepasirujeme.

Zeleninu restujeme 15 mindt na olivovom oleji s trochou soli. Neskdr ju zalejeme zopar lyZicami vypeku a
nechame ju vo vyhriatej rire trochu zmiknuat'. Zelenina by v§ak mala byt’ stale chrumkava a mala byt’ drzat’
svVOj tvar.

Podavat’ mozeme s limetkou a trochou petrzlenovej viate, vyborne sa vSak k bociku hodia aj varené pucené
zemiaky: Sladko slana chut’ misa a vypeku vés zarucene dostane.



