coolinari.sk

coolinari

FOOD BLOG
& CAKES

Peceny moriak s plnkou a omackou gravy

Peceny moriak s omackou gravy:

1 moriak (velkost’ tak 5 az 7 kg)
1 morcaci krk

4 kuracie kridelkd

250 g masla

2 ¢ervené cibule

2 biele cibule

1 hlavicka cesnaku

3 mrkvy

3 pastrnaky

1 zeler

par listkov $alvie

3 mandarinky

I pomaranc

3 bobkové listy

par guli¢iek nového korenia

1 lyZicu ¢ervenej mletej papriky
pér vetviciek tymidnu a rozmarinu
sol’ a ¢erstvo mleté Cierne korenie
lyzicu rasce

0,5 | ¢erveného vina

0,5 litra vody

1 vrchovatd lyzica hladkej muky

Na plnku:

5 rozkov
5 vajec
za hrst’ nadrobno narezanej idenej slaniny

0,5 dcl mlieka



hrst’ nasekanej petrzlenovej viiate
1 cibul'a

sol’, ¢erstvo mleté Cierne korenie
trochu bravcovej masti

sac¢ok na tlacenku

Pripravte si moriaka: maslo nechajte zméknut’, aby sa s nim dobre
pracovalo. Osolenym maslom dobre potrite celého moriaka a vel’ka
cast’ masla dostante aj pod kozu na prsiach. Pojde to 'ahko, moriak
ma dost’ pevni kozu, takze pod fiu pokojne moézete zajst’ rukou aj s
maslom. Vydatne ho osol'te a okoreiite, popraste cervenou paprikou a
posypte rascou. Nezabudnite ani na bylinky, aj ich ¢ast’ mozete dostat’

k maslu pod kozu. Do moriaka tiez vlozte rozrezané citrusy.

Vyberte si svoj najvic¢si pekac, ktory musi byt’ aj dostato¢ne hlboky,
prave vypek z morky bude tvorit’ ziklad omacky gravy. Do pekaca
dajte morcaci krk, kridelka, narezané mrkvy a pastrnak, zeler, cibule a
cely cesnak, ktory ani nemusite Cistit’. Pridajte aj bylinky, osol'te a
okorente a podlejte tak pol litrom vody. Na vsetko polozte moriaka,
ktorého budete prvé dve hodiny piect’ zakrytého alobalom. Pecte 35
mindt na kilo moriaka plus 30 minit. Priebezne, ked’ uz odkryjete
alobal, moriaka prelievajte vypekom. Po upeceni ho odlozte bokom,
zakryte poriadne alobalom, vrstvou niekol’kych utierok a dekou a

nechajte odpocivat’ aspon hodinu.

Z vypeku si pripravte omacku gravy: po pe¢enom moriakovi vim v
pekadi ostane genidlny zklad na omacku. Cast’ pecenej zeleniny
mozete vybrat’ a poddvat’ priamo s moriakom, zvySok zapraste
mukou, zalejte ¢ervenym vinom podla chuti (hodi sa aj portské).
Poriadne zamiesajte a redukujte. Ked' sa vim $t’ava zvari o tretinu,
sced’te ju cez sito alebo cez pasirovacku a prepasirujte. Vznikne vim
¢istd a hustd misovo-zeleninovd omacka gravy, obohatena o ta

niadherne chutnt $t’avu z moriaka. Findlne dochut’te sol'ou a korenim.

Plnku, ktorti mi v tomto pripade neddvame pod kozu, ale
pripravujeme ju bokom, si pripravite vel'mi jednoducho. Rozky
narezte na malé kocky: Prelejte ich mlickom a pridajte k nim 5 Zltkov,
z bielkov si pripravte sneh. Na trochu bravcovej masti si do sklovita
pripravte na drobno narezani cibul'u a slaninu. Pridajte ju k rozkom.
Na zaver este pridajte snej a petrzlenovi viat’, osol'te a okorerite a
poriadne premiesajte. Zmesou naplite sicok a plnku varte asi 40
mintt. Po vybrati zo sacku (ddvajte pozor, aby ste sa neoparili) ju

nechajte odpocivat’ a odparit’.

Moriaka podavame s pecenymi zemiakmi a zeleninou, zelerovym
pyré, sekanou a plnkou. Samozrejme vydatne priddvame aj omacku

gravy.
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