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ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 12 minut

PECENJE:
15-18 minut

PLJUCNA PECENKA
1,8 kg plju¢ne pecenke

sol in sveze zmlet ¢rni poper

1 zlica (15 ml) repicnega olja

1 zlica (15 g) masla

2 stroka ¢esna, strta

1 vejica svezega rozmarina

ZA POSTREZBO

solni cvet, po zelji

hrenova omaka s kruhom (stran 228),
po zelji

PREPROSTA
PLJUCNA PECENKA

11

Tavelicastna jed jemlje sapo - preprosta plju¢na pec¢enka, ki vedno navdusi s ¢u-
dovito, popolno peceno zunanjostjo in so¢no notranjosgjo. Neverjetno enostavno
je pripraviti pljucno pecenko po nasih zeljah. Preden vzamemo meso iz pecice,
S termometrom preverimo njegovo temperaturo, zato da se prepricamo, da je
peceno po nasem okusu in nasih Zeljah. Nama je najbolj vsec, ¢e je pecenka pecena
tako, daje srednje surova. Lahko jo postrezemo ob posebnih priloznostih ali sku-
paj s kuhanimi sparglji in hrustjavo pecenim krompirjem (stran 171) kot hitro
vecerjo sredi tedna.

Resetko postavimo v sredino pecice in jo segrejemo na 210 °C.

Meso obrisemo s papirnatimi brisacami in ga precno prerezemo na pol, da dobimo dva
manjsa fileja. S kuhinjsko vrvico povezemo meso v razmiku 4 cm. Solimo in popramo.

Ognjevarno poney pristavimo na moc¢an ogenj. Ko je ponev zelo vroca, dodamo repi¢no
olje in meso. Popecemo ga z vseh strani, na vsaki strani pe¢emo 1-2 minuti oziroma
6-8 minut vse skupaj. Ce ponev ni dovolj velika, popecemo vsak file posebej. Nato do-
damo maslo, ¢esen in rozmarin ter peCemo e minuto.

Popeceno meso prelozimo v pekac in polozimo na resetko v sredini pecice. Pecemo
15-18 minut in meso vmes dvakrat obrnemo.

Preden vzamemo meso iz pecice, preverimo njegovo temperaturo. Termometer zapici-
mo v najdebelejsi del mesa. Za surovo pe¢eno meso mora termometer pokazati 52 °C,
za srednje surovo 54 ° G, za srednje pe¢eno 60 °Cin za dobro pe¢eno 68 ° C. Pustimo,
da meso pred postrezbo pociva 5-10 minut.

Pljucno pecenko narezemo na rezine, razporedimo na kroznike in po zelji potresemo
s solnim cvetom ter pokapljamo s hrenovo omako.

Hitro petena mamijiva govedina, jagnjetina in divjacina






PECENA BROJLERJA
ZA VECERJO V DVOJE

ZA 2 OSEBI
PRIPRAVA: 5 minut

PECENJE:

25-30 minut

BROJLERJA

2 brojlerja (po 680 g)

sol in sveze zmlet ¢rni poper

2 7lici (30 ml) repi¢nega olja

2 limonina krhlja

2 stroka ¢esna, olupljena in strta

2 vejici svezega timijana

ZA POSTREZBO
mesna omaka (stran 226)
ali bearnska omaka (stran 230)

51

Hrustjava, todaso¢nain mehkabrojlerja sta kot nalas¢ za romanti¢no vecerjo. Ce
obhajamo obletnico, proslavljamo poseben dosezek, rojstni dan ali valentinovo
ali pazelimo ljubljeno osebo presenetiti zenkratno in slastno vecerjo, je tarecept
prava izbira. Brojler je majhen piscancc, ki je kot narocen za dva, vendar sva se
odlocila za recept z dvema, zato da si lahko iz tega mesa naslednji dan pripraviva
solato ali sendvic. Brojlerja sta hitro pecena in koza je lepo hrustljava ter zlato
rjava. Jed lahko postrezemo s hrustjavo pecenim krompirjem (stran 171) ali
stro¢jim fizolom z gorc¢ienim prelivom (stran 150).

Resetko postavimo v sredino pecice in jo segrejemo na 250 °C. Na pekac¢ polozimo
resetko.

Meso obrisemo s kuhinjskimi brisa¢ami. Solimo in popramo ter premazemo z oljem.
V odprtino vtaknemo limonin krhelj, strok ¢esna in vejico timijana. Brojlerja polozimo
na pripravljeno resetko.

V sredini pecice pecemo 20 minut, nato zmanjSamo temperaturo na 230 °Cin pe¢emo
$e 5-10 minutali tako dolgo, da sta brojlerja zlato rjavo pe¢ena. Preden vzamemo meso
iz pecice, preverimo temperaturo. Termometer, ki ga zapicimo v najdebelejsi del mesa,
mora pokazati 71 °C. Vzamemo iz pecice in pustimo, da meso malo pociva.

Pecena brojlerja prenesemo na servirni kroznik. Odstranimo kosti, meso narezemo in
postrezemo z izbrano omako.

Socna perutnina za vsako priloznost



RDECA SALSA

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 15 minut

3 zreli paradizniki

Vi srednje velike ¢ebule

2 stroka Cesna

1 zlica (15 ml) jaboltnega kisa
14 svezega cilija, na primer sorte
serrano ali jalapefo

3 vejice koriandra

1 zlica (15 ml) olivnega olja

sol in sveze zmlet ¢rni poper

Zaradi tilija sorte serrano ali jalapeiio je to najbolj pekota omaka v knjigi. Ce jo
bomo postregli k pecenim stejkom, ribam, piscancu ali zelenjavi, bomo osrecili
ljubitelje pekoce hrane.

V stojecem mesalniku zmeljemo paradiznik, ¢ebulo, ¢esen, kis, ¢ili, koriander in olje.
Meljemo 2 minuti ali tako dolgo, da dobimo gladko omako.

Omako prelijemo v kozico in pristavimo na zmerno Sibek ogenj. Zavremo jo in kuhamo
10 minut. Odstavimo z ognja ter po okusu solimo in popramo. Salso lahko postrezemo

toplo ali sobne temperature.

2 2 9 Omatke, brez katerih ne gre



TURSKA

POMAKA 1Z PECENE

RDECE PAPRIKE

ZA 4§ OSEBE

PRIPRAVA: 5 minut

40 g orchov

pecene paprike (stran 182)

1 strok cesna

Va 7licke mlete kumine

14 zlicke suhega origana

14 7licke mletega koriandra

V4 7licke suhe mete

Va zlicke zdrobljenega rdecega popra
sol in sveze zmlet ¢rni poper

2 zlici (30 ml) olivnega olja

1 7licka zgoscenega soka granatnega
jabolka

1 zlica (6 g) krusnih drobtin

Ce imamo radi pec¢eno papriko, nam bo zelo viet ta izjemno bogata, nekoliko
dimljena in aromati¢na turska pomaka. Kot pomako ali omako jo postrezemo
zzelenjavo, nabodali, pis¢ancem in ribami. V nepredusno zaprti posodi jo lahko
hranimo v hladilniku do 14 dni.

V stojecem mesalniku ali multipraktiku zmeljemo orche, peceno rdeco papriko, cesen,
kumino, origano, meto, zdrobljen rde¢i poper, sol in poper, olje, zgos¢en sok granat-
nega jabolka in kru$ne drobtine. Meljemo nekaj minut, da dobimo kremno pomako.

2 3 5 Omatke, brez katerih ne gre



PASTA 1Z PRAZENIH
SEZAMOVIH SEMEN

ZA 6 OSEB Priprava tahinija doma je ¢isto preprosta in zanjo potrebujemo samo dve sestavi-
ni. To kremno pasto imamo lahko za namaze, solatne prelive in marinade. V

PRIPRAVA: 10 minut nepredusno zaprti posodi jo lahko hranimo v hladilniku do 3 mesece.

PECENJE:

= o] S v . . v .. .
0—4 mInut Resetko postavimo v sredino pecice in jo segrejemo na 200 °C.

Sezamova semena v enem sloju razporedimo po peka¢u. Prazimo jih 5 minut ali tako
150 g sezamovih semen  dolgo, da so rahlo preprazena, toda ne porjavela. Prazimo jih 2 ali 3 minute dlje, ¢e nam
80 mlrepicnegaolja  je boljviet temnejia barva in pasta mo¢nejsega trpkega okusa.

Prazena sezamova semena vzamemo iz pecice in $e vroca stresemo v stojeci mesalnik ali
multipraktik. Priblizno 5 minut jih meljemo navisoki hitrosti, da dobimo gladko pasto.

Sezamovo pasto damo v skledo. Dodamo repi¢no olje in dobro premesamo.

236 Spektakularne jedi iz pecice



Nadaljujte z branjem
Knjigo lahko kupite v spletni trgovini Mladinske knjige Emka.si,
v knjigarnah Mladinske knjige po vsej Sloveniji ali pa jo narocite

prek telefona o8o 12 05.



