SVATOKATARINSKA MoRKA

SUROVINY:
Morka:

Morka, sol, ¢ierne korenie, bravéova mast, masovy vyvar na podlievanie, Svatokatarinske vino
Mduller Thurgau.

Plnka:

2 stonky stopkového zeleru, 1 cibula, 3 struciky cesnaku, 100 g masla, 200 g morcacich pfrs,

200 ml smotany, 1 zvazok petrzlenu, 4 vetvicky tymidnu, 3 vetvicky Salvie, sol, 200 g ¢erstvého
mleté Cierneho korenia, 200 g Cerstvych dubdkov (mdzu byt aj susené), 400 g starsieho bieleho
chleba alebo peciva, 3 PL rozpusteného masla, 1 PL susenych hrozienok.

Dubdkova omacka:
1009 susenych dubadkov, 200ml Svatokatarinskeho vina Muller Thurgau, 100g hladkej muky,
1009 bravcovej masti, 1,5L vypeku z morky, ¢erstvy tymiadn, sol, Cierne korenie.

Priloha:
2kg zemiakov, 2 cibule nakrdjane na drobno, sol, ¢ierne korenie, 100g maslo, 1 PL bravcovej
masti.

POSTUP:
Postup pripravy pinky:

Cibulu, cesnak, slaninu, zeler a dubdky nakrajame na kocky. Na panvici spenime maslo a asi

5 minut v nom smazime vsetky nakrajané ingrediencie. Pridame pripravené bylinky, hrozienka
a vSetko ochutime solou a korenim. Suchy chlieb postupne premiesame s vyvarom a zelenino-
vou zmesou tak, aby sme ziskali hmotu vihkej, ale nie tekutej konzistencie. Je mozné, Ze na to
nespotrebujete celé mnozstvo chleba. Morcacie maso rozmixujeme spolu so smotanou

a ochutime. Zmesi spolu zmieSame na kompaktnd hmotu.

Postup pripravy morky:

Morku z vonkajsej strany osolime, posypeme c¢iernym korenim a naplnime plnkou. Otvory zasi-
jeme. Potom morku polozime na pekac hrudou hore a polejeme horldcou mastou, podlejeme
bielym vinom, masovy vyvarom, prikryjeme a pecieme vo vyhriatej rdre na 170 stupriov cca 3,5
hodiny (plati pri morke cca 5 kg, za kazdy kilogram vahy navyse +30 min. doby pecenia). Pocas
celej doby pecenia morku polievame vypekom.

Postup pripravy omacky:

Susené dubdky namodime do zohriateho bieleho vina a nechame postat kym nezmaknu

(cca 30 min.). Vypek precedime a nechdme kratko povarit. PoCas varenia zbierame nadbytocny
tuk. Potom priddme namocené dubdky, Cerstvy tymidn, ochutime solou a ¢iernym korenim.

Z hladkej muky a masti si pripravime hnedu zdprazku, s ktorou omacku mierne zahustime

a nechame este kratko prevriet.

Postup pripravy prilohy:

Osupané a umyté zemiaky uvarime v osolenej vode
do makka. Uvarené zemiaky precedime.

Nakrajanu cibulu restujeme na rozpustenom

masle a bravcovej masti do zlata.

Potom priddme k uvarenym zemiakom,

ochutime solou a ¢iernym korenim

a spolu dobre premiesame (popucime).

Dobru chut!



