UTOPENCE

AR 2x 7dcl pohar (D 30 min

Utopence sti klasickym ceskym krémovym jedlom k pivu. Ide o Spekdciky (hov. spekdcky), ktoré sui oliipané, rozkroje-
né a naloZené do sladkokyslého ndlevu s cibulou a dalsimi druhmi zeleniny. MdoZe sa jednat o papriku, baranie rohy,
kdpiu, kyslé uhorky, kapustu a podobne. Najcastejsie sti uloZené v zavdracich pohdroch a az do konzumdcie odpoci-
vajii tyzden, idedlne aspori dva, v chlade. Jedia sa len s chlebom a zapfijajii, ako uz bolo spomenuté, pivom. V Ceskych
,hosptidkdch® patria medzi najpopuldrnejsie jedld. Rovnako populdrne sti vSak aj na Slovensku.

BUDETE POTREBOVAT:

1 kg kvalitnych spekacikov

5 vécsich kyslych uhoriek
10 nakladanych baranich
rohov

2 nakladané kapie

4 cibule

4 straciky cesnaku

Nélev:

400 ml vody

300 ml octu

1 lyzica kr. cukru

po lyzicke: nové korenie,
Cierne korenie celé

6 bobkovych listov

1 lyzicka soli

A TAKTO NA TO:

Zacnite pripravou nalevu. Do vody s octom prihodte koreniny, cukor a sol' a
privedte k varu. Odstavte a nechajte vychladnut.

Spekaciky oltipte a nareZte na polovice. Rovnako nakrajajte uhorky a kdpiu
na vidsie kusy, cibulu na platky, cesnak staci len oltpat. Spekaciky a zeleni-
nu rozdelte do pohdrov a zalejte vychladnutym nalevom. Dobre uzavrite a
nechajte v chlade odpocivat aspon tyzden, idealne viac.
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