Hrskavi svinjski stomak sa pecenim
povréem 1 sosom od pecenja 1 slatke
przenice

Hrskavi svinjski stomak sa pecenim povréem i sosom od pecenja

kg svinjskog stomaka bez kosti (pauflek)
kasika Sarenog bibera u zrnu

kasika komoraca u zrnu

kasika morske soli

lovorova lista

glavice crnog luka
© ml suncokretovog ulja
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Peceno povrdée

Sargarepe

krompira

komorac

manji celer

glavica belog luka
granCice svezeg ruzmarina
kaSika suncokretovog ulja
kasika morske soli

zrna Sarenog bibera
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Sos od pecenja

50 g margarina sa maslacem
1 kaSika brasSna

morska so

Sareni biber po ukusu

Salata sa greni smit jabukom

250 g miksa zelenih salata
1 greni smit jabuka

2 kaSike mediteran ulja

1 kasSika limunovog soka

Nac¢in pripreme

Hrskavi svinjski stomak: U avanu pomeSati suve sastojke i sa tuckom ih
izgnjecCiti. Vrhom oStrog noza zasecCi svinjski stomak po kozi. Utrljati
meSavinu suvih zaclina po mesu i kozi, tako da zacini prodru u zaseke na kozi.
Premazati sa malo ulja da meso lepo upije zacine.[JCrni luk sa 1ljuskom isedi
na Cetvrtine i poredati u pleh tako da je deo sa ljuskom okrenut na gore.
Preko luka staviti meso tako da je koZa okrenuta na gore.[JUbaciti u zagrejanu
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rernu na 250° C, 45 do 60 minuta, u zavisnosti od debljine komada mesa. Nakon
toga izvuéi meso iz pleha i prebaciti direktno na reSetku u rerni, ispod koje
¢e stajati povrée. Temperaturu smanjiti na 160° C i pedi joS 2 sata. 0Strim
nozem iseci komad hrskavog stomaka i posluziti na tanjiru uz peceno povrdée,
sos 1 salatu.

Peceno povrce: Oprano povrée iseé¢i na krupne komade, beli luk razdvojiti na
Cenove i sve zacCiniti sa svezim ruzmarinom, morskom soli, Sarenim biberom i
samo jednom kasSikom ulja, jer c¢e pleh ic¢i direktno ispod mesa koje stoji na
reSetki i skupljace sve sokove i masnoce iz mesa. Povrée je gotovo kada i
meso.

Sos od pecenja: Kada meso izvucemo iz pleha, sacuvati tecnost koju je meso
ispustilo. U Serpici otopiti puter, a zatim dodati kaSiku brasSna uz
konstantno meSanje. Dodati sok od pecenja i sos ukuvati do Zeljene gustine.
Ukus doterati solju i biberom.

Miks salata sa jabukom: MeSavinu salata pomeSati sa isecenom jabukom na
listice. Sve zacdiniti sa limunovim sokom, uljem, solju i biberom. Posluziti
na tanjiru uz meso i povrce.

Slatke przenice od brio$ hleba sa grilovanim kajsijama
1 brioS hleb

4 jaja

50 ml mleka

Grilovane kajsije

300 g kompota od kajsija
50 ml mediteran ulja

Dekoracija

20 g Secera u prahu
L kasicice cimeta

L veze sveze nane
grcki jogurt

Nac¢in pripreme

Slatke przenice: BrioS hleb isedi na deblje kriSke. Jaja umutiti i pomesSati
sa mlekom. Hleb umocCiti u smesu i prziti na zagrejanom tiganju sa obe strane.

Grilovane kajsije: Na zagrejanom tiganju izgrilovati kajsije iz kompota dok
ne dobiju zlatno braon boju.

Serviranje i dekoracija: Preko serviranih przenica poredati kajsije, zajedno
sa sirupom iz tiganja. Posuti Seler u prahu i cimet po zelji. Dodati po
kasiku do dve grckog jogurta na svaku przenicu. Sve dekorisati sveZzom nanom.



