Glazirano suvo meso sa karanfilidem,
kuvano vino 1 pijano voce

Glazirano suvo meso sa karanfiliéem

kg dimljenog suvog mesa
Sargarepe

Stapica celera

praziluka

glavice crnog Lluka

lista lovora

kasiCice bibera u zrnu
kaSika karanfilica u zrnu
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Glazura

kasiCice slatke mlevene zacdinske paprike
kasiCice cimeta

kaSika pirea od dunja

kaSike aceto balzamiko sirdeta

kasike soka od pomorandze
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Nac¢in pripreme

Meso staviti u Serpu odgovarajuce velicCine. Praziluk presec¢i uzduZ na
Cetvrtine, Sargarepe prese¢i uzduz, celer iseci na Stapicde, crni luk na
Cetvrtine. Ubaciti povrce u Serpu sa mesom i naliti vodom da ogrezne, dodati
lovor i biber u zrnu. Poklopiti i kuvati 1h na srednjoj vatri. Potom izvaditi
meso i ostaviti da se kratko prohladi. Komade mesa uSpikovati karanfilicima.
Povrée prebaciti u pleh i meso staviti na povrce. Sve sastojke za glazuru
sjediniti i zagrejati do kljucanja potom premazati meso. Pec¢i 15 minuta na
190 stepeni, pa ponovo premazati i pe¢i joS 15 minuta.


https://gastronomad.rs/glazirano-suvo-meso-sa-karanfilicem-kuvano-vino-i-pijano-voce/
https://gastronomad.rs/glazirano-suvo-meso-sa-karanfilicem-kuvano-vino-i-pijano-voce/

Kuvano vino i pijano voce

1 1 crvenog vina

250 ml vode

4 kaSike Secera

prstohvat bibera

kasicice mlevenog bibera
kasiCice cimeta

kasiCice muskatnog oraha
pomorandza

mandarine

jabuka

Limun

suvih Sljiva

100 g Cokolade za kuvanje
1 kasSika ulja

3 kaSike seckanih leSnika

O R K N R aFaF e

Nac¢in pripreme

Deo Secera otopiti u karamel, pa naliti vodu i dodati ostatak Secera. Jabuke
oljustiti i iseé¢i na krisSke, Mandarine oljuStiti i razdvojiti na komade,
limun i pomorandzu iseé¢i na kolutove. Kada Serbet ukuva dodati vino, koje ne
treba da vri ve¢ da peni. Dodati zacine i skloniti sa vatre, pa ubaciti voce.
Ostaviti da odstoji kratko. Cokoladu otopiti sa ka$ikom ulja. Servirati
ocedeno pijano voce preliveno cokoladom i posuto seckanim leSnicima i
servirati kuvano vino.



