Katlv Sleh na pekaci

Jisté znate oblibeny i nenavidény ,kat'ak", ktery jde v bézny restauracich na draCku, ale néktefi
kuchafi s Michelinskou hvézdou z ného Sili. J& zase trosku nevim, jestli je jesté vareni, kde je
nutné pouzivat tekuty dusik a vyrobit, tak hlinu z by¢i krve:-). Tento recept je od Honzovi babi a
je jednoduchy a ani si nemyslim, Ze je nutné dodrzovat doby na marinovani masa.

Porce: 3-4 osoby

Suroviny:

400 g vepfoveho nebo kufeciho masa (nebo mix)
12 skleniCky Moravanky

2 vétsi cibule

2 Izice keCupu (nemusi byt)

2 Izice s6jové omacky

2 Izice worcesterové omacky

olej

pepf, sul

Postup:

Maso nakrgjime na nudlicky, osolime a nechame pfes noc ulezet. Druhy den pfidame 4 1ZiCky
pepre, 2 IZice sojové omacky, 2 Izice worcesterové omacky, "2 sklenicky Moravanky a 2 vétsi
cibule nakrajené na koleCka nebo pulkolecka a nechame hodinu ulezet. Pak dame do pekace
olej a dame péci. PeCeme na 180°C - 200°C asi tak

40-50 min. Jiz nemichame a v pfipadé potfeby mizeme podlévat vodou nebo vyvarem. Ke
konci peCeni pfidame 2 IZzice keCupu. Podavame s vafenym bramborem. Ke ,kataku“ se také
vyborné hodni bramboracky.

Tip: pokud bychom nahradili ke¢up rajskym protlakem, nebo passatou, tak bychom se
mohli alespon dostat do Maurerova vybéru restauraci:-)
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