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17      Hitro pečena mamljiva govedina, jagnjetina in divjačina

Preprosta  
pljučna pečenka

Ta veličastna jed jemlje sapo – preprosta pljučna pečenka, ki vedno navduši s ču­
dovito, popolno pečeno zunanjostjo in sočno notranjostjo. Neverjetno enostavno 
je pripraviti pljučno pečenko po naših željah. Preden vzamemo meso iz pečice, 
s  termometrom preverimo njegovo temperaturo, zato da se prepričamo, da je 
pečeno po našem okusu in naših željah. Nama je najbolj všeč, če je pečenka pečena 
tako, da je srednje surova. Lahko jo postrežemo ob posebnih priložnostih ali sku­
paj s kuhanimi šparglji in hrustljavo pečenim krompirjem (stran 171) kot hitro 
večerjo sredi tedna.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 12 minut

PEČENJE: 
15–18 minut

Pljučna pečenka
1,8 kg pljučne pečenke

sol in sveže zmlet črni poper
1 žlica (15 ml) repičnega olja

1 žlica (15 g) masla
2 stroka česna, strta

1 vejica svežega rožmarina

Za postrežbo
solni cvet, po želji

hrenova omaka s kruhom (stran 228), 
po želji

Rešetko postavimo v sredino pečice in jo segrejemo na 210 °C.

Meso obrišemo s papirnatimi brisačami in ga prečno prerežemo na pol, da dobimo dva 
manjša fileja. S kuhinjsko vrvico povežemo meso v razmiku 4 cm. Solimo in popramo.

Ognjevarno ponev pristavimo na močan ogenj. Ko je ponev zelo vroča, dodamo repično 
olje in meso. Popečemo ga z vseh strani, na vsaki strani pečemo 1–2 minuti oziroma 
6–8 minut vse skupaj. Če ponev ni dovolj velika, popečemo vsak file posebej. Nato do-
damo maslo, česen in rožmarin ter pečemo še minuto.

Popečeno meso preložimo v pekač in položimo na rešetko v sredini pečice. Pečemo 
15–18 minut in meso vmes dvakrat obrnemo.

Preden vzamemo meso iz pečice, preverimo njegovo temperaturo. Termometer zapiči-
mo v najdebelejši del mesa. Za surovo pečeno meso mora termometer pokazati 52 °C, 
za srednje surovo 54 °C, za srednje pečeno 60 °C in za dobro pečeno 68 °C. Pustimo, 
da meso pred postrežbo počiva 5–10 minut.

Pljučno pečenko narežemo na rezine, razporedimo na krožnike in po želji potresemo 
s solnim cvetom ter pokapljamo s hrenovo omako.





51      Sočna perutnina za vsako priložnost

Pečena brojlerja 
za večerjo v dvoje

Hrustljava, toda sočna in mehka brojlerja sta kot nalašč za romantično večerjo. Če 
obhajamo obletnico, proslavljamo poseben dosežek, rojstni dan ali valentinovo 
ali pa želimo ljubljeno osebo presenetiti z enkratno in slastno večerjo, je ta recept 
prava izbira. Brojler je majhen piščanec, ki je kot naročen za dva, vendar sva se 
odločila za recept z dvema, zato da si lahko iz tega mesa naslednji dan pripraviva 
solato ali sendvič. Brojlerja sta hitro pečena in koža je lepo hrustljava ter zlato 
rjava. Jed lahko postrežemo s  hrustljavo pečenim krompirjem (stran 171) ali 
stročjim fižolom z gorčičnim prelivom (stran 150).

ZA 2 OSEBI
PRIPRAVA: 5 minut

PEČENJE: 
25–30 minut

Brojlerja
2 brojlerja (po 680 g)

sol in sveže zmlet črni poper
2 žlici (30 ml) repičnega olja

2 limonina krhlja
2 stroka česna, olupljena in strta

2 vejici svežega timijana

Za postrežbo
mesna omaka (stran 226)  

ali bearnska omaka (stran 230)

Rešetko postavimo v sredino pečice in jo segrejemo na 250 °C. Na pekač položimo 
rešetko.

Meso obrišemo s kuhinjskimi brisačami. Solimo in popramo ter premažemo z oljem. 
V odprtino vtaknemo limonin krhelj, strok česna in vejico timijana. Brojlerja položimo 
na pripravljeno rešetko.

V sredini pečice pečemo 20 minut, nato zmanjšamo temperaturo na 230 °C in pečemo 
še 5–10 minut ali tako dolgo, da sta brojlerja zlato rjavo pečena. Preden vzamemo meso 
iz pečice, preverimo temperaturo. Termometer, ki ga zapičimo v najdebelejši del mesa, 
mora pokazati 71 °C. Vzamemo iz pečice in pustimo, da meso malo počiva.

Pečena brojlerja prenesemo na servirni krožnik. Odstranimo kosti, meso narežemo in 
postrežemo z izbrano omako.



229      Omake, brez katerih ne gre

Rdeča salsa
Zaradi čilija sorte serrano ali jalapeño je to najbolj pekoča omaka v knjigi. Če jo 
bomo postregli k pečenim stejkom, ribam, piščancu ali zelenjavi, bomo osrečili 
ljubitelje pekoče hrane.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 15 minut

3 zreli paradižniki
¼ srednje velike čebule

2 stroka česna
1 žlica (15 ml) jabolčnega kisa

½ svežega čilija, na primer sorte 
serrano ali jalapeño

3 vejice koriandra
1 žlica (15 ml) olivnega olja

sol in sveže zmlet črni poper

V stoječem mešalniku zmeljemo paradižnik, čebulo, česen, kis, čili, koriander in olje. 
Meljemo 2 minuti ali tako dolgo, da dobimo gladko omako.

Omako prelijemo v kozico in pristavimo na zmerno šibek ogenj. Zavremo jo in kuhamo 
10 minut. Odstavimo z ognja ter po okusu solimo in popramo. Salso lahko postrežemo 
toplo ali sobne temperature.



235      Omake, brez katerih ne gre

Turška pomaka iz pečene 
rdeče paprike

Če imamo radi pečeno papriko, nam bo zelo všeč ta izjemno bogata, nekoliko  
dimljena in aromatična turška pomaka. Kot pomako ali omako jo postrežemo 
z zelenjavo, nabodali, piščancem in ribami. V nepredušno zaprti posodi jo lahko 
hranimo v hladilniku do 14 dni.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 5 minut

40 g orehov
pečene paprike (stran 182)

1 strok česna
¼ žličke mlete kumine

½ žličke suhega origana
½ žličke mletega koriandra

¼ žličke suhe mete
¼ žličke zdrobljenega rdečega popra

sol in sveže zmlet črni poper
2 žlici (30 ml) olivnega olja

1 žlička zgoščenega soka granatnega 
jabolka

1 žlica (6 g) krušnih drobtin

V stoječem mešalniku ali multipraktiku zmeljemo orehe, pečeno rdečo papriko, česen, 
kumino, origano, meto, zdrobljen rdeči poper, sol in poper, olje, zgoščen sok granat-
nega jabolka in krušne drobtine. Meljemo nekaj minut, da dobimo kremno pomako.



236      Spektakularne jedi iz pečice

Pasta iz praženih  
sezamovih semen

Priprava tahinija doma je čisto preprosta in zanjo potrebujemo samo dve sestavi­
ni. To kremno pasto imamo lahko za namaze, solatne prelive in marinade. V  
nepredušno zaprti posodi jo lahko hranimo v hladilniku do 3 mesece.

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 10 minut

PEČENJE: 
5–8 minut

150 g sezamovih semen
80 ml repičnega olja

Rešetko postavimo v sredino pečice in jo segrejemo na 200 °C.

Sezamova semena v enem sloju razporedimo po pekaču. Pražimo jih 5 minut ali tako 
dolgo, da so rahlo prepražena, toda ne porjavela. Pražimo jih 2 ali 3 minute dlje, če nam 
je bolj všeč temnejša barva in pasta močnejšega trpkega okusa.

Pražena sezamova semena vzamemo iz pečice in še vroča stresemo v stoječi mešalnik ali 
multipraktik. Približno 5 minut jih meljemo na visoki hitrosti, da dobimo gladko pasto.

Sezamovo pasto damo v skledo. Dodamo repično olje in dobro premešamo.



Nadaljujte z branjem

Knjigo lahko kupite v spletni trgovini Mladinske knjige Emka.si, 

v knjigarnah Mladinske knjige po vsej Sloveniji ali pa jo naročite 

prek telefona 080 12 05. 


