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Pymo na Porchetto. Pjmo v Haljjo...

Svinjska potrebusSina s kozo, zac¢injena z aromati¢no
mesSanico janezevih semen, zeliS¢, ¢esna in limonine
lupinice, tesno zvita v rolado in pocasi pec¢ena, dokler
se koza ne spremeni v hrustljavo, zlato skorjo.

&8 PORCIJE: ZA 4-6 LACNIH UST
' PRIPRAVA: PRIBLIZNO 30 MINUT
¢ PECENLJE: PRIBLIZNO 2-3 URE
@ SKUPAJ: PRIBLIZNO 3 URE
=, ZAHTEVNOST: W

(NI TEZKA, JE PATREBA MALO
POTRPEZLIJIVOSTI)



AT RABIS?

o svinjska potrebuéina S
kozo

e sol

e janezeva semena

o sveZl fozmarin

o SVEZI peteréilj

e Cesen

o limonina lupinica
. syeze mleti poper
« olivno olje

o belo vino




PexaV P=CIc)

Na dno pekaca polozimo debele
rezine Cebule in nanje polozimo
meso (lahko tudi na mrezico).
Pecemo do notranje temperature
70 °C. Nato peka¢ vzamemo iz
pecice, vanj vlilemo belo vino, kozo
pa premazemo z olivhim oljem.
Temperaturo zviSamo na 200 C in
pecemo Se toliko, da se koza lepo
hrustljavo za pece

PEKA NA POKRITEM
ZARD (ROTACITSKO)

Rolado pripravimo za rotacijsko
peko. Imamo dve moznosti:

e Oglje enakomerno
razporedimo in meso vrtimo,
dokler se na kozi ne naredijo
ocvirki. Nato oglje prestawmo
ob rob in pri priblizno 140 °C
pecemo do notranje
temperature 75-85 °C.

. Oglje takoj nalozimo ob rob in
pecemo do notranje
temperature 70 °C. Nato oglje

orestavimo - pod meso in

necemo Se toliko, da se koza
nrustljavo zapece.




Pred rezanjem naj porchetta pociva vsaj 15

PECICA ZAR minut (lahko jo rahlo pokrijemo z alu folijo).
Pecica 13 Rezemo z nozem za kruh v lepe, debele rezine.

Brez dima, brez obracanja in brez tega, da vsakih
pet minut preverjas, ali se je meso ze odlocilo
zagoreti,

Rezultat? SoCna porchetta in lepo hrustIJava koza.
Zar &

Malo vec dela, malo veC dima in precej vec obcutka,
da si danes glavni mojster zara.

Rezultat? SoCna porchetta, hrustljava koza in tisti
okus, ki ga pecica pa¢ ne zna ponarediti.

7 IN ZMAGOVALEC JE ... ZAR!




vel RECEPTOV NATDES NA
NATBOLT KALORICNI STRANI
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