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Със����� �� 6 Пор���
 = Kot�nyi Produkte

1 kg С��нс�� �р��

3 бр. Мор�о��

1 �ръ��� Пр��

1 бр. Кром�� �у�

3 с������� Чесън

250 ml Б�с�ър бу�ьон

1 ���е�че  М��с �� с��нс�о

�ечено

2 бр.  ��ф�но�� ��с��,

�е��

 Морс�� со�

 Черен ���ер н� �ърн�

З� с�������

По�о��н

�����

Бя�о �е�е

2 бр. Мор�о��

1 ч.ч. З����сен� сме��н�

1 бр. ���м

1 с.�.  ���о ч���

З� х�ебче����

350 g П�ен�чно бр��но

175 ml Во��, х�����

1 с.�. Кр�с���н� ��х�р

2 с.�. С�ънчо��е�о�о о��о

1 ���е�че Сух� м�я

 Морс�� со�

Х�ебче�� с �ър��но с��нс�о �

����н�н� �е�е�� с�����

360—400 М�ну��

По��о�о���

1 ПРИГОТВЕТЕ МЕСОТО ПРЕ�ВАРИТЕ�НО:

2 И����е�е месо�о о� х�����н��� 1-2 ч�с� �ре�� �� ���очне�е ��

�о����е.

3 З��ре��е фурн��� н� 225°C. Н��р��е�е ромбо���н� р��ре�� �

�о���� н� месо�о. Н�м��е�е �о с е�но ���е�че м��с �� с��нс�о

�ечено.

4 И�с��е�е бу�ьон� � �ъ�бо�� ���� � с�о�е�е месо�о � нея с �о����

н��о�у. О�ече�е �� 15 м�ну�� н� �о�н�я р�ф� н� фурн���.

5 Н�ре�е�е мор�о���е, �у�� � чесън� � �об��е�е � ������ със

с��нс�о�о месо ��е�но с ��ф�но���е ��с��. Обърне�е месо�о с

�о���� н��оре, н�м��е�е фурн��� н� 110°C � �о��е�е о�о�о 6 ч�с�

��� �о���о месо�о �ос���не 90–93°C �ъ�ре�н� �ем�ер��ур�.

З�������е месо�о с бу�ьон� о� ������ �ер�о��чно.

6 Н��р�я у�е��че�е фурн��� н� 225°C � ���ече�е месо�о �� 5-10

м�ну��, ���о������� �р�� фун���я��.

7 И����е�е о� фурн��� � м�хне�е �о���� о� месо�о. У����е месо�о

� ��ум�н�е�о фо��о � ос���е�е н�с�р�н� (�� �ре��оч���не �� �ре�

но���).

8 М�хне�е ��ф�но���е ��с�� о� ������ � �р��о��е�е сос ���о

б�ен��р��е ��� ��с�р��е �е�енчу���е. О��усе�е със со� � ���ер.

Мо�е�е �� с�ъс���е сос� с ��ре��чно н��ес�е, ��о е необхо��мо.

9 М�хне�е месо�о о� ��ум�н�е�о�о фо��о � с ��е ������ �о

р���ър����е. �об��е�е �е�енчу�о� сос �ъм �ъсче����, р��бър����е

� �ръ��е н� �о��о �ъ� фурн���.

10 ПРИГОТВЕТЕ СА�АТАТА:

11 Н�ре�е�е �е�е�о � мор�о���е н� �ън�� �ен��ч�� ��� �� рен�ос���е.

Р��бър����е със �����сен� сме��н�, со� о� ���м, ���о ч��� � со�.

Пр�бере�е � х�����н��� �� о�о�о ч�с.

12 ПРИГОТВЕТЕ Х�ЕБЧЕТАТА:

13 Р��бър����е бр��но�о, сух��� м�я, ����� со� � ��х�р�� � �у��.

�об��е�е х������� �о�� � бър����е, �о���о м�я�� се р����ор�.

Омесе�е �����о �ес�о, �о�р���е �о с �ър�� � �р�бере�е н� �о��о ��

�оне 30 м�ну��.

СЪВЕТ:  Ос���е�е �ес�о�о �� ���с� 1-2 ч�с� �� �о-�обр�

ре�у�����.
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14 С�е� �о�� о�но�о �о омесе�е � �о р���оче�е �ърху н�бр��нен�

�о�ърхнос�, �о���о �о�уч��е �ес�о с �ебе��н� �о��о�о �ръс�.

Ос���е�е �� ня�о��о м�ну��.

15 Н�ре�е�е �ес�о�о н� �ръ�че�� с ч��� ��� �ръ��� форм�ч�� ��

с�����. Н�м��е�е с м���о о��о � с�ъне�е н��о�о��н� бе� ��

�р���с���е.

16 И�ре�е�е �ухненс�� х�р��я � �о�р���е �р�с����� �� �о��ене н�

��р�. Н�ре�е�е х�ебче���� �ърху х�р��я�� � �р��о��е�е н� ��р�

�� 10-12 м�ну��.

17 Ос���е�е х�ебче���� �� ��с��н��. Н��ъ�не�е �� със �е�е��

с����� � �ър��но с��нс�о � се н�с���е�е.


