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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

50 g Svinjske m�sti

500 g Puste svinjine

1 kosov Drobno seseklj�ne čebule

1 Strok česn�

1 žlic� Moke

1.5 žlic� P�r�dižnikove mezge �li

p�r�dižnikoveg�

koncentr�t�

Vod�, po potrebi

2 žlic�  Kumin� cel�

1 ščepec  Jediln� sol

1 ščepec  Poper črni mleti

Z� peteršiljev krompir

1 kg Krompirj�

1 žlic�  Kumin� cel�

 Jediln� sol

1 Šop seseklj�neg�

peteršilj�

Arom�tičn� svinjin� s kumino in
peteršiljevim krompirjem

40—45 Min

Pripr�v�

1 N� 50 g stopljene svinjske m�sti popr�žite eno veliko čebulo, seseklj�no n�

srednje velike koščke, dokler ne porumeni. N�to dod�jte ½ kg n� debelo

n�rez�ne puste svinjine, solite po okusu, dod�jte dober ščepec kumine,

m�lo mleteg� popr�, zdrobljen strok česn� in 1 do 2 žlici p�r�dižnikove

mezge.

2 Pokrijte in pustite, d� se duši v l�stnem soku, dokler meso ni mehko, vend�r

še vedno čvrsto.

3 N�to po vrhu potresite eno žlico moke, dobro premeš�jte in po potrebi

dod�jte vodo, d� dobite gl�dko, tekočo om�ko. V njej dušite z�činjeno meso,

d� se popolnom� zmehč�.

4 Postrezite s sl�nim krompirjem �li peteršiljevim krompirjem: 1 kg olupljeneg�

krompirj� n�režite n� četrtine, operite v hl�dni vodi, po okusu solite in

dod�jte dober ščepec kumine ter delno pokriteg� kuh�jte v hl�dni vodi.

5 Ko je krompir zmehč�n, vend�r še vedno r�hlo čvrst, odlijte vodo in pustite,

d� se pokrit duši, dokler ni popolnom� mehek in nekoliko suh.

NAMIG:  Z� okusen peteršiljev krompir zmeš�jte šop seseklj�neg�

peteršilj� z žlico m�sl� in vse skup�j dod�jte sl�nemu krompirju.


