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Cubanos - kubansky sendvi¢

Na kubansky sendvi¢ budete potrebovat (4 porcie):
Na pecivo:

480 hladkej muky

10 g su$eného drozdia
40 g brav€ovej masti
280 g teplej vody

10 g soli

lyzi¢ku cukru

I

Prva marinada:

1 | pomarancovej Stavy

500 ml vody

125 ml ryzového octu

125 ml rumu

20 g soli

1 hlavi¢ka cesnaku - prelisovana

lyZzica nasekaného Eerstvého oregana
lyzica nasekanej Cerstvej Salvie

lyZica nasekaného &erstvéhon koriandra
lyZzica nasekaného &erstvého rozmarinu
lyZica nasekaného &ertvého tymianu
lyzica nasekanej Cerstvej maty

1 pomaranc¢

1 limetku

40 g hnedého cukru

Cerstvo mleté Cierne korenie

Mojo marinada:

6 pomarancéov

6 limetiek

lyZicu nasekaného Cerstvého oregana
lyZicu nasekaného Cerstvého koriandra
lyzicu nasekanej Cerstvej maty

125 ml olivového oleja

2 lyzi€ky mletej rasce

2 struciky cesnaku - prelisované



lyZicku soli

Cerstvo mleté Cierne korenie

[space_20]

Na cubanos - kubansky sendvi¢:

1 az 1,5 kg bravéového pliecka

10 kyslych uhoriek

horgica amerického typu

20 platkov Sunky

12 platkov syra emental alebo syra Svajciarského typu]

A takto na to:

Zmiesajte vSetky ingrediencie na prvu marinddu. Ponorte do nej brav€ové pliecko, dobre
pomasirujte, zakryte a nechajte marinovat’ v chlade aspon 12 hodin.

Zmiesajte vSetky ingrediencie na mojo marinadu a poriadne ju vtierajte rukami do mésa par minut.
Znovu zakryte a nechajte v chlade minimalne 2 hodiny, pokojne vSak aj dlhSie. Pred samotnym
pecenim maésa z neho zotrite vel'ké kusy byliniek.

Pliecko preloZte z mojo marinady na plech s roStom, podlejte ho tou istou marinadou, z ktorej ste ho
vybrali a pecte pri teplote 160 stupniov 2 a pol az 3 hodiny.

Chlieb vytvorite jednoducho: v 100 g teplej vody s lyZi¢kou cukru nechajte nastartovat’ suSené
droZdie. Nechajte postat’ asi 15 mintt. V mise zmieSajte muiku a sol’, pridajte vodu s cukrom a
drozdim a zvys$nu vodu, pridajte mast’ a vymieste cesto ru¢ne alebo pomocou kuchynského robota.
Vypracované cesto zakryte féliou a utierkou a na teplom mieste nechajte kysnut’ asi hodinu az
hodinu a pol.

Vykysnuté cesto rozdel'te na 2 Casti a vytvarujte chlieb v podobe podlhovastych bagiet. V strede
bagiet by ste mali urobit’ pozdiZzny zdrez. Plech s bagetami potom ahkou utierkou a nechajte asi
hodinu kysnut'. Pred pe¢enim ich modZete postriekat’ studenou vodou pomocou rozprasovaca. Pecte
pri teplote 190 stuptiov 25 aZ 30 miniit. Cas si viak musite odsledovat’ podla svojej riiry.

Upecené pliecko narezte na tenké platky a na planchi alebo grile s hladkou plochou opecte z kazdej
strany, rovnako tak Sunku. Sendvi¢ vyskladajte nasledovne: bagetu rozreZte, obe strany vrch aj
spodok bagety potrite hor¢icou, na spodok uloZte platky kyslej uhorky, platky Sunky, platky mésa,
platky syra a znova platky uhorky a uzavrite vrchom bagety. Bagetu potrite zméaknutym maslom a
opecte v kontaktnom grile do chrumkava. Cubanos - kubansky sendvi¢ mate hotovy.



