Grilovany porek s omackou
z JihoCeského zervé, vajicek,
horcéice a nakladanych
okurek

@ 20 minut + doba peceni naro¢nost @ @O O

Ingredience (2 porce)
¢ 2 baleni Jihoeského zervé

* 4 vejce

* 50 g kapar

¢ 50 g nakladanych okurek
¢ 10 g petrzelky + na ozdobu
* 10 g pazitky

¢ 10 g estragonu

* 2 |Zice majonézy

* 2 porky

¢ 1 Izice olivového oleje

e sul

* pepf

® par vétvicek tymianu

Navod na pripravu:

Pdrek o€istime a zabalime kazdy zvlast do alobalu s tymianem, soli, pepfem a olivovym olejem. Pe¢eme
v predehraté troubé pfi 180 °C cca 15 minut. V misce smichame Jihoceské zervé, majonézu, najemno nakrajené
kapary, okurky, pazitku, estragon a petrzelku. Vejce uvafime natvrdo. Zloutek nastrouhame najemno, bilek

nahrubo a pfimichame do smési s JihoCeskym Zervé. Dochutime soli a pepfem. Servirujeme s pecenym porkem.




