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Sest�vine 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Svinjskeg� vr�tu

3 celi Korenčki

1 Por

1 cel� Čebul�

3 celi Stroki česn�

250 ml Čiste jušne osnove

1 vrečk�  Svinjsk� pečenk�,

z�čimbn� meš�nic�

1 cel  Lovorjevi listi

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Z� zeljno sol�to

0.5 cele Gl�ve beleg� zelj�

2 cel� Korenčk�

1 Lonček oz. koz�rec kisle

smet�ne

1 cel� Limet�

1 žlic�

Z� bombice

350 g Moke

175 ml Ml�čne vode

1 žlic� Sl�dkorj�

2 žlici Sončničneg� olj�

1 z�vitek Suheg� kv�s� �li kock�

svežeg� kv�s�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Bombice z n�trg�no svinjino in
z�činjeno zeljno sol�to

360—400 Min

Pripr�v�

1 Meso vzemite iz hl�dilnik� 1–2 uri pred z�četkom pripr�ve. Pripr�v� svinjske

pečenke: Pečico segrejte n� 225 °C. Svinjsko kožo križem z�režite z ostrim

nožem, ne d� bi pri tem poškodov�li s�mo meso. Meso po celem (tudi med

z�rez�no svinjsko kožo) n�trite z z�čimbno meš�nico.

2 Ognjev�rno posodo z� prst visoko n�polnite z vrelo jušno osnovo. V�njo s

kožo n�vzdol položite svinjsko meso in post�vite n� n�jnižjo režo v pečici.

Pecite približno 15 minut.

3 Korenčke, por, čebulo in česen grobo seseklj�jte ter skup�j z lovorjevim

listom d�jte k mesu v posodo. Temper�turo zniž�jte n� 110 °C, n�to p� meso

obrnite in g� s kožo n�vzgor pecite približno 6 ur, dokler notr�nj�

temper�tur� mes� ne doseže 90–93 °C. Temper�turo mes� obvezno

preverj�jte s posebnim termometrom. Med pečenjem meso vedno znov�

prelijte z juho.

4 Z� hrustlj�vo kožo temper�turo pri vklopljeni funkciji z� ž�r poviš�jte n�z�j

n� 225 °C in pr�žite pečenko 5–10 minut, dokler ni hrustlj�v�.

5 N�to vzemite pečenko iz pečice. Odstr�nite ji hrustlj�vo kožo ter slednjo

grobo seseklj�jte in d�jte n� str�n. Pečenko tesno ovijte v �luminij�sto folijo

in jo pustite počiv�ti (n�jbolje čez noč).

6 Lovorjev list vzemite iz sok� od pečenj� ter z zelenj�vo v ognjev�rni posodi

obdel�jte v om�ko, n�to p� po okusu z�činite s soljo in poprom ter po potrebi

zgostite s koruznim škrobom.

7 Odstr�nite �luminij�sto folijo, z dvem� vilic�m� n�trg�jte meso, g� zmeš�jte

z nek�j om�ke in hr�nite n� toplem v pečici.

8 Pripr�v� zeljne sol�te: Zelje in korenčk� n�režite/n�strg�jte n� t�nke

tr�kove, n�to p� m�rinir�jte s kislo smet�no, limetinim sokom, čilijem in soljo.

D�jte v hl�dilnik z� vs�j 1 uro, d� se okusi dobro premeš�jo.

9 Pripr�v� test� z� bombice: V skledo stresite moko in ščepec soli. Kv�s in

sl�dkor d�jte v ml�čno vodo ter meš�jte, dokler se kv�s ne r�zpusti. Dobro

zmeš�jte vse sest�vine ter jih v kuhinjskem strojčku �li z roko obdel�jte v

gl�dko testo, ki p� ne sme biti ne presuho ne prevl�žno.

10 Testo pokrijte s kuhinjsko krpo in pustite, d� n� toplem mestu vzh�j� pribl.

30 minut �li še bolje 1 do 2 uri. N�to g� ponovno n� kr�tko pregnetite z

rok�mi in g� n� pomok�ni delovni površini r�zv�lj�jte n� debelino prst�.

Pustite, d� testo ponovno vzh�j� nek�j minut.

11 R�zv�lj�no testo izrežite v obliki krogov, jih n� t�nko prem�žite z nevtr�lnim

oljem, n�to p� previdno preložite skup�j.

12 Priporoč�mo, d� z� dušenje bombic upor�bite lonec s p�rnim vložkom. V t�
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n�men v lonec n�lijte nek�j vode, n�to p� n� vrh post�vite vložek. Iz p�pirj�

z� peko izrežite podst�vek v velikosti p�rneg� vložk�. Z njim boste preprečili,

d� bi se bombice prilepile.

13 T�koj ko vod� v loncu z�vre, vst�vite p�rno koš�ro in pustite, d� se bombice

pokrite dušijo 10–12 minut.

14 Ko so bombice gotove, jih previdno vzemite iz p�re ter položite n� rešetko,

d� se ohl�dijo. N�to jih z�režite, r�zprite, n�dev�jte z zeljno sol�to, n�trg�no

svinjino in hrustlj�vo kožo ter postrezite.


