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Razdelitev mesa po kosih

Najboljsi kosi mesa pri velikih zivalih so na
hrbtu. V posebno kategorijo pa spadata pljuc-
na pecenka (govedo, konji itd.) in ribica (svin-
jina, teletina), ti kosi mesa leZijo na notranji
strani hrbtenice. Naslednji del po kakovosti je
nasproti lezeci del nizkega hrbta ali ledveni
del. Oba kosa mesa povezujejo iste kosti. Pri
govedu to poimenujemo rostbif, Simbas, ledja
ali nizki hrbet. Govejo zarebrnico in T-bone
narezemo na vsaj 3 cm debelo. Tako bosta
obdrzali bogat okus po kakovostnem mesu. Pri
teletu in svinjini je to ledveni del zarebrnice.
Ti kosi se obicajno izkoscicijo in se uporabijo
za zelo okusne jedi. Sledi visoki hrbet, kjer

se zacnejo rebrne kosti. Na vrhu je pokrov,

ki je slabSe kakovosti, vendar je spodaj zelo
kakovostno meso; pri govedu je to brzola, pri
teletini in svinjini zarebrnica. Naslednji kos po

kakovosti je stegno. Pri govedu ga razdelimo
na zunanje in notranje stegno. Zunanje steg-
no se deli na ¢rni in beli krajec, notranje pa
na kepo, kepico, kroglo, kriz ali namizni del in
bocnik. Pri teletini in svinjini ga razdelimo na
frikando, carski del, oreh in orescek ter kraco.
Zadnje krace in bocniki so bolj kakovostni od
prvih, ker so manj kosceni in imajo vec mesa.
Po kakovosti sledijo Se plece, nato vrat, rebra
in flam.

Termicna obdelava mesa

Poznamo vec nacinov termicne obdelave me-
sa, in sicer: pecenje v pecici, peCenje na zaru,
pecenje v ponvi, pecenje na raznju, pecenje
na vrocem dimu, cvrtje, kuhanje, dusenje,
prazenje, kuhanje v sopari ... V danasnjem
casu uporabljamo termic¢no obdelavo mesa pri
nizjih temperaturah z daljSim casom.

Pecena raca z mlinci in rdecim zeljem 135
Nadevan piscanec brez kosti 138 .

Siroki rezanci s pis¢an¢jim mesom in svezimi $ampinjoni 140 Stopnje pecenosti mesa

JeSprenj s piscancjim mesom, porom, korenckom in cemazem 142
Puranji zrezki v pivskem testu 144

Puranja tagliata v strucki z mariniranimi jajcevci 146

Pasteta iz piscanca ali starejse kokosi in piscancjimi jetri 148
Piscancje prsi z gorgonzolo in koprivnim Strukljem 150

Puranji zavitek s porom, korenckom in krompirjem 152
Racje prsi v pomarancni omaki s pirejem iz sladkega krompirja 154

2 - Medium rare 4 — Well done

na hitro opeceno meso, anglesko peceno meso srednje peceno meso prepeceno meso

v sredini Se presno




GOVEDINA MESO 7

Govedina

Na nasem obmocju smo govedino dolgo pripravljali po vzoru avstro-ogrske kuhinje, v kateri so
jo v glavnem kuhali, dusili ali pripravljali v golazu; verjetno tudi zato, ker je bilo takrat na trgu
predvsem meso starejSih zivali. V drugi polovici 20. stoletja smo zaceli bolj intenzivno spoznavati
tudi druge kuhinje, ki so nam prinesle nove recepte, in tudi ponudba mesa je postala bolj pestra.
NajboljSe je meso govedi, stare med 16 do 24 mesecev. Tako meso pripravljamo v pecici, na zaru
in tudi surovo (tatarski biftek, goveji karpaco). Za dobro govejo juho pa je Se vedno najboljSa
stara govedina.

visoki hrbet

ali brzola

o oy

Simbas ali rostbif

pljucna pecenka




MESO GOVEDINA RECEPTI

Goveja zarebrnica na Zaru / zastiri osebe

4 uleZane zarebrnice

groba sol

poper za mletje

oljcno olje

roZmarinova vejica za mazanje z oljem

600 g sveZe zelenjave (paprika, bucke, Sampinjoni, belusi ...)

Obstajata dve vrsti zarov. Na oglje, kjer pecemo
na resetkah, ali zar plosca, ki je ve¢inoma na
elektriko ali plin. Zar plo3¢a ima debelino in
lahko vsrka toploto ter nima temperaturnih
nihanj. Ce te moznosti nimamo, si kupimo po-
nev z debelim dnom, lahko je tudi litoZelezna.

Za dobro zarebrnico na Zaru priporocamo me-
so mlade telice, stare do 20 mesecev. Meso
mora biti marinirano z mascobo, najboljsi je
zgornji del do lopatice (ribeye steak). Kupimo
lahko Ze 10 dni ulezan zgornji hrbet v kosu,
tezak 2,5 do 3 kg (o€i3¢en bo za 4 porcije po 500
do 600 g). NeuleZano meso moramo zaviti v
prozorno folijo in obesiti v hladilnico za 10 dni.
Po 10 dneh naj ga mesar grobo ocisti in obreze
hrbtenicno kost (rebrna kost mora ostati pri
mesu) in vakuumira. Kos mesa damo doma v
hladilnik na 4 °C in tam lahko ostane Se 7 dni.
Ce imamo moznost hranjenja pri 2 °C, lahko
podaljSamo cas zorenja Se za en teden. Pazimo,
da vakuum ne spusti, sicer moramo meso znova
prepakirati. Ce nimamo moznosti vakuumskega
pakiranja, lahko meso narezemo na 4 ali 5
zarebrnic, debeline najmanj 3 cm in jih damo

v posodo. Prelijemo jih z oljem, da so dobro
prekrite. Za peko jih solimo, popramo z grobim
poprom po strani, ki jo bomo kot drugo postavili
na zar, premazemo z gorcico in pokapamo z
oljcnim oljem. Zarebrnico lahko pripravimo

tudi brez zacimb. Pecemo jo na polni plosci

pri 180 °C, kar bo zagotovilo najboljsi okus in
soc¢nost, narahlo polivamo z oljénim oljem, ko
se obarva, pa jo obrnemo. Lahko jo pecemo tudi
na oglju ali samo opecemo ter nato postavimo
v pecico ogreto na 200 °C na mreZo. Nikakor je
ne smemo prepeci. Dokler je na otip Se mehka,
je v notranjosti tudi roznata. Ce je trda, je
prepefena. Zraven popecemo zelenjavo (bucke,
papriko, 3ampinjone ...), poleg mesa postrezemo
dobro olj¢no olje, grobo sol in poper za mletje
ter kozarec dobrega vina s karakterjem.

RECEPTI GOVEDINA MESO 9

T-bone steak / za stiri osebe

4 uleZane zarebrnice Pripravimo ga enako kot govejo zarebrnico. T-bone je spodnji
groba sol hrbet, narezan skupaj s pljucno pecenko dva do tri prste na
poper za mletje debelo. Kost v sredini pa tvori ¢rko T, po kateri ima tudi ime.

oljcno olje
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Sous vide - v vakuumu kuhan rostbif

\

)

1 kg ocisCenega rostbifa

Zlica gorcice

Zlica kaper

sol

poper za mletje

vrecka za vakuumsko pakiranje
olj¢cno olje

Rostbif vakuumiramo in ga v vodni kopeli, pri
temperaturi 56 °C, kuhamo 12 ur. Po konc¢anem
kuhanju ga damo v mrzlo vodo, da se ohladi.
Nato odstranimo vrecko za vakuumiranje, meso
solimo, popramo in premazemo s pasto, ki jo
naredimo iz sesekljanih kaper in gorcice. Na
pooljeni vroci plosci ga na hitro opecemo in
postavimo za eno uro v hladilnik. Hladnega
narezemo, na strojcku za rezanje salame, na
debelino 2 do 3 mm. Iz njega lahko pripravimo
hladno plosco, z njim oblozimo razlicne kruhke,
ga damo na majonezne solate ... Ce Zelimo
ponuditi toplega, ga narezemo na 1,5 do 2 cm
debelo, zacinimo, naredimo omako (poprovo,
brusni¢no, gobovo), ga v omaki na hitro
pogrejemo in postrezemo. Tako pripravljeno
meso je mehko in ¢vrsto. Pri pripravi hladnih
mesnih jedi je angleSki rostbif nepogresljiv in
tako pripravljen ne bo razocaral.
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MESO TELETINA

Teletina

Meso teletine iz pravilno tezkega in pravilno rejenega teleta spada v sam vrh kakovostnega mesa.

Ziva teza naj bi se gibala med 90 in 120 kg, danasnje reje pa dopuscajo tudi vec kilogramov,
vendar je pravilo, da mora biti meso teletine obcutno svetlejSe in mehkejSe od govejega.

Vcasih so rekli, da je tele, dokler ima Se ‘plave’ sklepe. Meso teletine je nezno, mehko in okusno.
Za pripravo uporabljajmo ¢im manj zacimb, Ce pa ze, naj bo poudarek na eni. Opazili boste, da
recepti pri pripravi teletine ne vsebujejo popra. Pustimo mesu, da razvije okus, ki ga is¢emo.

Za zalivanje bomo uporabili govejo juho ali telecji fond.

Uporabni deli teletine

1 - ribica: najbolj kakovosten kos teletine,
uporaben na vse nacine.

2 - ledveni del hrbta: pecemo ga lahko skupaj
z ledvicko (ledvena pecenka), lahko ga iz-
koScicimo in je primeren za vse vrste priprave.

3 - visoki hrbet, zarebrnicni del: iz njega
rezemo zarebrnice, ki jih pripravljamo na vse
nacine, pecemo kot pecenko.

4 — stegno: stegno razdelimo na:

a — carski del, b - frikando, c — oreh in

d — orescek.

Carski del in frikando uporabljamo predvsem

za zrezke. 1z oreha lahko specemo pecenko ali
pripravljamo paprikase. Orescek je najmehkej-
Si kos, primeren za vse nacine priprave.

5 — plece: primeren kos za pecenke, ob
priloznostih lahko pecemo celega in ga reze-
mo pri mizi, pripravljamo paprikaSe, raguje,
meljemo ali delamo obaro.

visoki hrbet ledveni del.

6 - zadnja kraca: lahko jo pecemo ali pripravi-
mo kot 0sso buco.

7 — vrat: pripravljamo ga kot plece.

8 — rebra: lahko jih pecemo kot pecenko. Iz
njih poberemo kosti in delamo rulade.

9 - sprednja kraca: obicajno jo pecemo ali
meso porabimo za obaro ali raguje.

10 - flam: primeren za mletje, raguje.

11 — glava: pecemo jo lahko celo in uporabimo
jezik, mozgane, licnice lahko pripravimo na vec
nacinov.

12 — prsna konica: lahko jo nadevamo, meljemo.
13 — telecje noge med kraco in parklji so zelo

primerne, da jih dodajamo med kuhanjem
zolc, aspikov kot vezivno tkivo.
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MESO GOVEDINA RECEPTI

0sso buco / zatriosebe

1 zadnja telecja kraca (mesarja prosimo,
da jo z zago za kosti zreze na 3 cm debele
kolobarje, da bo kost lepo prerezana)
olj¢no olje

2 beli ¢ebuli

1srednje velik korencek

vejica roZmarina

5 brinovih jagod

6 strokov cesna

150 ml belega vina

sesekljan zeleni petersil;

100 ml paradiznikovega konkaseja (zmletih
pelatov)

sol

goveja juha ali telecji fond za zalivanje
maslo

Iz srednje velike krace dobimo priblizno Sest
kolobarjev, zato je tudi recept prilagojen za tri
osebe. Meso posolimo z vseh strani, opecemo

v ponvi in prelozimo na ogret kroznik. V ponev
stresemo nasekljano cebulo in grobo nariban
korencek, pocakamo, da cebula postekleni,
dodamo nasekljan Cesen, in ko zadisi, zalijemo
s fondom ali juho. Dodamo Se brinove jagode in
nekaj iglic rozmarina. Meso vrnemo v ponev in
dusimo do mehkega. Dolijemo belo vino in pa-
radiznikov konkase in dusimo do primerne
gostote. Omako stabiliziramo z Zlicko masla.
0Osso buco postrezemo na ogretih kroznikih

po en vecji in en manjsi kolobar na osebo.
Prelijemo ga z omako in potresemo s petersi-
ljem. Zraven ponudimo polento, skuhano v goveji
juhi, ki ji dodamo malo masla ali oljcnega olja in
nekaj zrn zelenega popra. K tako pripravljenemu
mesu lahko ponudimo tudi njoke ali testenine.

15



INJTNA

Svinjina

Koline so pri nas od nekdaj poseben dogodek in znane v vseh slovenskih pokrajinah. Prasicje
meso je cenjeno in ga tudi najvec pojemo — okoli 35 kg na leto na prebivalca. Najbolj zanimivo
je, da v vsaki pokrajini svinjsko meso predelajo malo drugace, odvisno od poljscin, ki rastejo na
dolocenem obmocju. Tako so nastale jedi, ki so se obdrzale skozi stoletja. Iz kosti ponekod
skuhajo juho ali jih dimijo in dodajajo enoloncnicam. Iz koze delajo klobase kozarice, porabi se
v krvavicah z glavo itd. Drobovino znajo po vsej Sloveniji dobro izkoristiti, ravno tako crevesje
ki ga uporabimo pri izdelavi klobas.

Uporabni deli svinjine

1 - ribica: najbolj kakovosten kos svinjine,
pripravljamo ga na vse nacine - kot medaljo-
ne, na zaru, ga cvremo ali v omaki. Lahko jo
pecemo v kosu in rezemo pozneje ..

2 — hrbet ali kare: pripravljamo ga na vec
nacinov. a - visoki del peCemo kot pecenko.

Iz njega rezemo zarebrnice, ki jih pripravlja-
mo poljubno; b — nizki ali ledveni del lahko
pecemo brez kosti, zavitega v mrezico. |z njega
rezemo zrezke itd.

3 - stegno: razdelimo ga na Stiri kose: a - car-
ski del, b - frikando, c — oreh in d — orescek.
Carski del in frikando sta najbolj primerna za
zrezke in rulade, oreh in orescek pa tudi za
pecenke. Celo stegno suSimo (prsut) ali dela-
mo iz njega sunko.

4 — plece: meso je primerno za pecenke,

rulade, nabodala, paprikase, rizote, suhe
klobase, pecenice.

nizki ali ledveni del

5 — vrat: dobro meso za pecenke, raguje, mleto,
pecenice.

6 — zadnja kraca: ima obcutno vec mesa kot
prva. Lahko jo pecemo, dimimo in kuhamo,
dodajamo v tlacenke in Zolce.

7 — rebra: lahko jih pecemo kot pecenko,
nadevamo, nasolimo in dimimo, brez kosti jih
suSimo in delamo panceto. Presoljene spece-
mo na vrocem dimu (hamburska slanina).

8 — potrebusina ali flam: lahko ga sekljamo,
delamo rizote, klobase.

9 — prva kraca: uporabimo jo tako kot zadnjo.

10 — glava: uporabimo jo za Zolce, tlacenke,
krvavice, jo dimimo.

11 - noge s parklji: uporabimo jih kot vezivo za
tlacenke, Zolce, kisle juhe.
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MESO SVINJINA

Svinjska ribica v mrezici
/ Za Stiri osebe

2 svinjski ribici tezki 380 do 420 g
200 g svinjske mrezice

sol, poper

SCepec Cesna v prahu

1 kg rumenega krompirja

2 srednje velika korencka

12 manjse zelene

1 bela cebula

olje, maslo

juha ali fond

Ribici ocistimo Zilic in prerezemo po sredini, da
dobimo dve polovici oziroma Stiri kose. Meso
solimo, popramo, potresemo s cesnom v prahu
in dobro natremo, da vpije za¢imbe. Nato vsak
kos posebej zavijemo v mrezico.

Krompir olupimo in zrezemo na 5 mm debele
kolobarje. Stresemo ga v vodo, da ne oksidira.
Korenje olupimo, prerezemo na pol in narezemo
na 3 do 4 cm dolge palcke. Enako naredimo

z zeleno, ¢ebulo pa nasekljamo. Krompir
odcedimo, dodamo zeleno, korencek, ¢ebulo,
malo olja in sol. Vse dobro premeSamo,
stresemo v primeren pekac, dolijemo 200 ml
juhe in za 50 minut postavimo v pecico segreto
na 180 °C.

V manjsi ponvi segrejemo olje, opecemo kose
svinjske ribice, zalijemo z juho ali fondom in na
hitro podusimo. Odstavimo in pustimo pocivati.
Priblizno 20 minut, preden bo krompir pecen,
dodamo k mesu zZlicko masla in preverimo, ali je
dovolj tekocine. S ponvico vred ga postavimo v
pecico, v kateri se pece krompir.

Pecen krompir z zelenjavo razdelimo na Stiri
tople kroZnike. Vsako svinjsko ribico narezemo
na Stiri medaljone in jih poloZimo ¢ez krompir.
Okrasimo z vejico svezega majarona ali timijana.

RECEPTI SVINJINA MESO
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visoki hrbet

Drobnica

Drobnica je pojem, ki predstavlja ovce in koze. Meso teh Zivali je bilo v preteklih stoletjih v nasih
krajih dobro poznano. Vendar je v 20. stoletju vzreja malo zamrla, razen na dolocenih obmogjih

(Bela krajina, Jezersko). V zadnjem Casu je reja drobnice nekoliko v porastu, saj je tudi povprasevanje
po mesu vecje. Rejci se nacrtno odlocajo za vzrejo mesnih pasem, ki so bolj primerne za prehrano.
Meso drobnice je lahko prebavljivo, okusno in vsebuje vse, kar naj bi clovesko telo dobilo z
uzZivanjem mesa.

Jagnjeta velikokrat pecemo cela na raznju. Vendar samo tam, kjer je taka peka obicajna, ali ce je
dovolj ljudi, ki bodo pojedli toliksno kolicino mesa. Meso kozlickov je po navadi bolj pusto, zato je
okusnejSe pripravljeno v pecici. Tudi jagnje lahko razkosamo in posamezne kose pecemo v pecici.

Uporabni deli drobnice

1 - hrbet: hrbet lahko pustimo cel, tako da so 3 - plece: lahko pecemo v kosu, uporabimo za ‘ _ : 6
zarebrnice razprte na obe strani (tako imeno- paprikas, bakalco, mletje, kuhanje. ! L ) i
vani op). Pecen cop razdelimo na porcije. ‘ L4 : : ' .
Lahko ga po hrbtenici presekamo in pecemo 4 —rebra in flam: obi¢ajno pecemo z drugimi 1 . _ ‘I
kot zarebrnice, na zaru, lahko jih tudi cvremo. kosi mesa ali kuhamo. ‘ | !

rebra in flam

2 — stegno: stegno je primerno za manjse 5 — vrat: peCemo, pripravljamo ragu, meljemo. ‘
zrezke. Lahko naredimo steake; stegno pre- ) ‘_ 4 ¥ el O Kraca {
rezemo po Sirini in v sredini ostane kost, ki jo 6, 7 — krace: obicajno pecemo. s ' P ' ]
prezagamo (pazimo, da se ne zdrobi). Lahko ga

pecemo. 8 — glava: uporabimo za fond ali juho.



MESO DROBNICA

Kozlicek izpod peke / zastiri osebe

2 kg kozlicka, narezanega na vecje kose 1 korencek

1 mesnata paprika oljcno olje

2 srednji cebuli 200 ml belega vina
6 krompirjev sol

5 strokov cesna voda

vejica rozmarina

Za pecenje izpod peke je najbolj primerna lito-
Zelezna posoda s pokrovom, ki je debela in se
enakomerno segreva ter obdrzi toploto. Izberemo
ravno prav veliko posodo.

Kurisce mora biti veliko, da lahko ustvarimo do-
volj Zerjavice za peko. Najbolj prakticno je, da ga
uredimo na tleh in ga obloZimo z opeko ali kamni.
Zakurimo bogato, da bomo imeli dovolj zerjavice,
ki jo bomo med peko morda potrebovali za
prekrivanje posode.

V litozelezno posodo zloZimo na vecje kose
narezano meso in zelenjavo, zacinimo, solimo in
prelijemo z oljem. Meso popecemo z vseh strani.
Krompir olupimo in prerezemo po dolzini. Vedji
kot so kosi mesa, vecji naj bodo kosi krompirja.
Rahlo ga naoljimo in solimo ter dodamo v
posodo k mesu, tako da je krompir na dnu
posode, meso pa zlozeno nanj. Dolijemo 300 ml
vode in pokrijemo s pokrovom.

Posodo postavimo na kurisce in nanjo z lopato
namecemo zerjavico. Ob straneh dodajamo

drva in pazimo, da ne pogorijo. Cez 50 minut
dvignemo pokrov in preverimo, kako se pece, in
ocenimo, koliko ¢asa meso Se potrebuje, da bo
pripravljeno. Prilijemo vino in ce je potrebno,
dodamo Se malo vode ter pokrijemo. Ko se prvic
lotimo priprave mesa izpod peke, je bolje veckrat
preveriti, kako napreduje peka. Obicajno je jed
pripravljena v dobrih dveh urah.




MESO DROBNICA %

Perutnina

Jedi iz perutninskega mesa so hitro pripravljene. Po navadi ga ne pecemo anglesko, razen
dolocenih delov mesa, kot so racje ali gosje prsi. Vendar moramo kljub temu paziti, da mesa
ne prepecemo, ker bo suho in pusto.

Meso perutnine, pri piScancih in puranih, delimo na svetlo in temno. Svetlo so prsi in perut-
nicke, drugo je temno meso. Race in gosi imajo samo temno meso. Najbolj kakovostni del pe-
rutnine so prsi. Sledijo bedra, perutnice in hrbet. Tudi drobovina (jetra, srce, Zelodcek) je upo-
rabna. Zelo cenjena so jetra pitanih gosi, ki so specialiteta viSjega cenovnega razreda. Perutnino
lahko pecemo celo ali posamezne kose in na razlicne nacine. Najbolj kakovostne so puranje in
piscancje prsi, ki vsebujejo 22-24 g beljakovin na 100 g mesa. Imajo nizko vsebnost holesterola
in mascob. So hitro pripravljene in iz njih lahko naredimo veliko odli¢nih jedi.

V Sloveniji je ponudba piscancev in puranov dobra, medtem ko ponudbe svezih rac in gosi
skoraj ni. Lahko pa kupimo zamrznjene.

Uporabni deli perutnine

1 - prsi: najbolj kakovosten del perutnine.
Pripravljamo jih na vse nacine. Jih filiramo in
cvremo, pecemo na zaru, delamo rulade.

2 — perutnice: najveckrat jih pecemo. Dobre
so tudi v obari.

3 — stegno (zgornji del in kraca): z ali brez
kosti, lahko ga dusimo, pecemo ali priprav-
ljamo z razlicnimi omakami in zelenjavo.

4 - hrbet: uporabljamo ga za pripravo okus-
nih juh.
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MESO PERUTNINA

Nadevan piScanec brez kosti / za stiri osebe

1 piscanca (tezkega okoli 1,8 kg)

Nadev:

3 suhe Zemljice

1 manjsa ¢ebula

2 stroka cesna

Sc¢epec majarona

muskatni orescek

1 rezina hamburske slanina (debela 2 mm)

Najprej pripravimo nadev. Zemljice narezemo
na majhne kocke, jih stresemo v skledo in
pokapamo z mlekom ali jusno osnovo. Ne
prevec, ker bomo pozneje dodali Se jajce. V
ponvico nalijemo malo olja, dodamo nasekljano
cebulo in na kocke narezano slanino. Prazimo,
da cebula porumeni in dobi sladkast okus in
stresemo k zemljicam. Dodamo sesekljan Cesen
in petersilj, jajce in vse zacimbe ter narahlo
premesamo, da dobimo homogeno maso.
PiSCanca prerezemo po hrbtni strani, ga
razpremo in z nozem udarimo po sredini v prsno
kost. Pri tem moramo paziti, da pis¢anca ne
presekamo. S prsti primemo presekano kost

in pisScanca razpremo. Pomagamo si lahko z
manj$im noZem in pocasi izvleCemo kosti (na
zacCetku se lahko postopek zdi tezak, a veckrat
kot ga bomo ponovili, laZje bo). Perutnice
pustimo. Meso razpremo in ga rahlo solimo. Po
sredini piScanca razdelimo nadev v obliki Struce.
Nadev prekrijemo z eno stranjo piS¢ancjega
mesa, nato Se z drugo in oblikujemo rulado.

S tanko vrvico zaveZzemo perutnice. Nato celo
rolado zveZzemo v obliki mreZe. PiS¢anca solimo
in premazemo z maslom, zalijemo z malo
pis¢ancje osnove in postavimo v pecico segreto
na 170 °C. Med peko piscanca veckrat prelijemo
z omako, ki se je nabrala v pekacu. Pecenega

sol, poper, maslo
sesekljan petersilj
olje

jusna osnova ali mleko
1jajce

piScanca prestavimo na toplo mesto za 10 minut,
nato ga narezemo na 1 do 2 cm debele rezine.
PiS¢anca razdelimo na krozZnike in ga prelijemo
z omako, ki je nastala pri peki. Kot prilogo lahko
ponudimo krompir, riz ali popeceno zelenjavo.

Jusna osnova iz piscancjih kosti

V lonec nalijemo 3 | vode, dodamo na suho po-
peceno cebulo, dva manjsa korencka, petersilj in
koscek zelene. Ko juha zavre, dodamo piscancje
kosti in kuhamo eno uro. Nato juho precedimo
in ohladimo. Lahko jo tudi nalijemo v manjse
loncke s pokrovom in zamrznemo. Zelenjavo,

ki je ostala, pretlacimo s pali¢nim mesalnikom.
Shranimo jo v loncke, jo zamrznemo ...
Uporabimo jo za zgoScevanje enoloncnic, golaza ...

Skenirajte za prikaz videa.




Dig?dobrega kosa mesa, se pravi kakovostnega
in prévilno ulezanega, je treba izkazati spostovanje
In 1z njega narediti najboljSe, kar je mozno.
Ne smemo ga prepekati ali razkuhavati,
saj ga s tem osiromasimo vsega dobfega in unicimo

ves trud, ki smo ga vlozili v predpfipravo.

Stopnje pecenosti mesa

1- Rare 2 - Medium rare 3 - Medium 4 — Well done
na hitro opeceno meso, anglesko peceno srednje peceno prepeceno meso

v sredini Se presno
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