ZapecCena junetina sa povrcem na Kajin
nacin

Zapecena junetina sa povréem

800 g juneceg buta

Stapica celera

glavica crnog luka
Sargarepe

listova lovora

kasicica majcCine duSice
kasika suncokretovog ulja
kaSike brasSna

kasike vorcester sosa

750 ml govedeg bujona

750 ml paradajz soka

1 kaSicica morske soli

1 kaSicica bibera Sarene meSavine
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Nacin pripreme

U Serpi sa suncokretovoim uljem proprziti sitno seckan crni luk, ukoso secenu
Sargarepu i celer. Zaciniti morskom solju, Sarenim biberom, majc¢inom duSicom,
lovorovim listom i vorcester sosom. Kratko sve proprziti, pa dodati sok od
paradajza. Meso ise¢i na deblje trake, posuti ga brasnom i staviti u Serpu.
Kuvati sve zajedno i postepeno dodavati govedi bujon. Kad se malo zgusne
prebaciti Serpu pokrivenu folijom u rernu zagrejanu na 140°C na 2,5 sata.
Poslednjih 15 minuta skinuti foliju i povisiti temperaturu na 180°C.
Servirati i ukrasiti sa malo sveze majcine duSice.
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