Fudbalski gastro spektakl

Svinjski grisini

00 g svinjske koze
L kaSicica semena komoraca
kasiCice crnog bibera u zrnu
zvezdasti anis
kasicica morske soli
kasicice dimljene paprike
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Nac¢in pripreme

U mlinu za zacine ili avanu samleti kasSicicu semenki komoraca sa zrnom
bibera, zvezdastim anisom i solju, a zatim promeSati dimljenu papriku i cele
semenke komoracCa i ostaviti na stranu. Svinjsku kozu ise¢i na tanke trake
Sirine oko 1 cm. Iseclene trake staviti u ¢iniju i dobro utrljati zacine u
svinjetinu. Pokriti i ostaviti svinjetinu na stranu najmanje sat vremena ili
do 2 dana u frizideru.

Rernu zagrejati na 200°C i pripremiti plitke, Cvrste tepsije za pecenje.
Jedan pleh obloziti Papirom za pecCenje i preko njega poloziti svinjsku koZzu
Sto je ravnomernije moguce tako da se trake previse ne dodiruju. Poloziti jo$
jedan list papira za pecenje preko koZze i na vrh staviti drugi pleh, a zatim
staviti teSku posudu otpornu na rernu kako bi Stapi¢i ostali pravi i hrskavi.
Pec¢i 40 minuta. Gotove Stapice ocedite na kuhinjskom papiru, pa ostaviti da
se ohlade.

Sos od sira sa nacdosima

200 g Cedar sira

100 g sira Red Leicester

1 kaSika kukuruznog brasna

400 ml pavlake za kuvanje

1 kasSicica C¢ili sosa

200 g nacosa

1 kaSicica ¢ilija sa morskom solju
3 mlada luka

Nac¢in pripreme

U Serpici zagrejati neutralnu pavlaku. Dodati izrendane sireve, kukuruzno
brasno i malo ljutog sosa. MeSati konstantno dok se masa ne sjedini. Staviti
nac¢ose na dasku, preliti sosom i dodati sitno iseCen mladi luk i ¢ili sa
morskom solju.


https://gastronomad.rs/fudbalski-gastro-spektakl/

Pikantne kokice

60 g margarina s maslacem
2 Cena belog luka
L veze ruzmarina
1 pakovanje kokica u kesi

Nac¢in pripreme

Kokice pripremiti u mikrotalasnoj prema upustvu. Margarin otopiti sa
granc¢icom ruzmarina i belim lukom. Kada pusti mirise beli luk zajedno sa
grancicom ruzmarina izvaditi iz Serpice. Pripremljeni margarin preliti preko
kokica. Na kraju posuti sitno seckanim ruzmarinom.

Pileca krilca sa javorom i ¢ilijem

1 kg pilec¢ih krilaca

1 kaSicica krupne morske soli
L kaSicice bibera Sarena meSavina
2 kaSike mediteran ulja

50 g margarina s maslacem

150 ml slatko ljutog chili sosa

3 kaSike zutog Secera

2 kaSike javorovog sirupa

60 ml pavlake za kuvanje

2 Stapida celera

4 kaSike preliva sa renom

Nac¢in pripreme
Zagrejati rernu na 180°C. U pleh za pecenje staviti pileda krilca, preliti
uljem i zaciniti. Pec¢i 30 minuta. U otopljen puter dodati ljuti sos, Seder,

javorov sirup i so. Naneti smesu po celoj piletini, a zatim vratiti u rernu
na 20 minuta. Posluziti sa Stapic¢ima celera i prelivom sa renom.

Daska suhomesnatih proizvoda

100 g kulena

100 g Cajne kobasice

100 g budimske salame

100 g rustik salame

100 g pikant salame

100 g rustik svinjske prsSute
100 g rustik vrata

Nac¢in pripreme

Sva jela posluziti na dasci zajedno sa narezanim suhomesnatim proizvodima.



