Sestavine 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

1kg

3 celi

1

1 cela
3 celi
250 ml

1 vrecka

1 cel
1 §¢epec

1 §¢epec

Svinjskega vratu
Korenéki

Por

Cebula

Stroki éesna

Ciste juéne osnove

¢ Svinjska pegenka,
zadimbna mesanica

¢ Lovorjevi listi
¢ Morska sol jodirana

¢ Poper &rni celi

Za zeljno solato

0.5 cele
2 cela

1

1 cela

1 Zlica

Za bombice

350¢g
175 ml
1 Zlica
2 Zlici

1 zavitek

1 8&epec

Glave belega zelja
Korencka

Lon&ek oz. kozarec kisle
smetane

Limeta

4

Moke

Mlaéne vode
Sladkorja
Sonéniénega olja

Suhega kvasa ali kocka
svezega kvasa

¢ Morska sol jodirana
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Bombice z natrgano svinjino in
zacCinjeno zeljno solato

@ 360—400 Min

@EPR

Priprava

Meso vzemite iz hladilnika 1-2 uri pred zacetkom priprave. Priprava svinjske
pecenke: Pecico segrejte na 225 °C. Svinjsko koZo krizem zareZite z ostrim
nozem, ne da bi pri tem poskodovali samo meso. Meso po celem (tudi med
zarezano svinjsko koZo) natrite z za¢imbno mes$anico.

Ognjevarno posodo za prst visoko napolnite z vrelo jusno osnovo. Vanjo s
kozo navzdol polozite svinjsko meso in postavite na najnizjo rezo v pedici.
Pecite priblizno 15 minut.

Korencke, por, ¢ebulo in Eesen grobo sesekljajte ter skupaj z lovorjevim
listom dajte k mesu v posodo. Temperaturo znizajte na 110 °C, nato pa meso
obrnite in ga s koZzo navzgor pecite priblizno 6 ur, dokler notranja
temperatura mesa ne doseze 90-93 °C. Temperaturo mesa obvezno
preverjajte s posebnim termometrom. Med pec¢enjem meso vedno znova
prelijte z juho.

Za hrustljavo koZo temperaturo pri vklopljeni funkciji za Zar povisajte nazaj
na 225 °C in prazite pec¢enko 510 minut, dokler ni hrustljava.

Nato vzemite pecenko iz pecice. Odstranite ji hrustljavo koZo ter slednjo
grobo sesekljajte in dajte na stran. Pecenko tesno ovijte v aluminijasto folijo
in jo pustite podivati (najbolje ez nod).

Lovorjev list vzemite iz soka od pecenja ter z zelenjavo v ognjevarni posodi
obdelajte v omako, nato pa po okusu zacinite s soljo in poprom ter po potrebi
zgostite s koruznim skrobom.

Odstranite aluminijasto folijo, z dvema vilicama natrgajte meso, ga zmesajte
z nekaj omake in hranite na toplem v pedici.

Priprava zeljne solate: Zelje in koren&ka nareZite/nastrgajte na tanke
trakove, nato pa marinirajte s kislo smetano, limetinim sokom, ¢ilijem in soljo.
Dajte v hladilnik za vsaj 1 uro, da se okusi dobro premesajo.

Priprava testa za bombice: V skledo stresite moko in §¢epec soli. Kvas in
sladkor dajte v mlaéno vodo ter mesajte, dokler se kvas ne razpusti. Dobro
zmesajte vse sestavine ter jih v kuhinjskem stroj¢ku ali z roko obdelajte v
gladko testo, ki pa ne sme biti ne presuho ne prevlazno.

10 Testo pokrijte s kuhinjsko krpo in pustite, da na toplem mestu vzhaja pribl.

1

30 minut ali $e bolje 1 do 2 uri. Nato ga ponovno na kratko pregnetite z
rokami in ga na pomokani delovni povrsini razvaljajte na debelino prsta.
Pustite, da testo ponovno vzhaja nekaj minut.

Razvaljano testo izrezite v obliki krogov, jih na tanko premazite z nevtralnim
oljem, nato pa previdno prelozite skupaj.

12 Priporo¢amo, da za dusenje bombic uporabite lonec s parnim viozkom. V ta
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namen v lonec nalijte nekaj vode, nato pa na vrh postavite vlozek. Iz papirja
za peko izrezite podstavek v velikosti parnega vlozka. Z njim boste prepredili,
da bi se bombice prilepile.

Takoj ko voda v loncu zavre, vstavite parno kosSaro in pustite, da se bombice
pokrite dusijo 10-12 minut.

Ko so bombice gotove, jih previdno vzemite iz pare ter polozite na resetko,
da se ohladijo. Nato jih zarezite, razprite, nadevajte z zeljno solato, natrgano
svinjino in hrustljavo koZo ter postrezite.
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