Saslik

Ingfredience

maso (hovézi, veprové, jehnéci nebo skopové): 400 g
cervené vino: 50 ml

citron: 1 ks

cesnek - strouzky: 1 ks

olej

bobkovy list

sul

pepr

STUPEN ZDRAVOSTT:

Méné dietni, ale chutné

Maso nakrajime na kosticky, osolime, opepfime, pokapeme stavou z citronu a smichame s
prolisovanym c¢esnekem, bobkovym listem, vinem a trochou oleje. Nechame marinovat v
lednici do druhého dne. Maso napichujeme na jehly nebo namocené Spejle a grilujeme ze
vSech stran asi 20 minut (podle velikosti...

Saslik - recept

Maso nakrajime na kosticky, osolime, opeprime, pokapeme stavou z citréonu a smichame s
prolisovanym cesnekem, bobkovym listem, vinem a trochou oleje. Nechame marinovat v lednici do



druhého dne.

Maso napichujeme na jehly nebo namocené Spejle a grilujeme ze vSech stran asi 20 minut (podle
velikosti kostek masa).

Saslik se namaci do zeleninovych omacek nebo se poddvé s bramborovou pilohou ¢&i peivem.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



