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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� zrezke

600 g Telečjeg� stegn�

1 J�jce

100 g Moke

150 g Krušnih drobtin

2 žlici Vode �li mlek�

200 ml Olj�

1 ščepec  Jediln� sol

Z� kum�rično sol�to

1 kg Kum�r

1 ščepec Sl�dkorj�

4 žlice Olje

3 žlice Vinskeg� kis�

1 ščepec  Jediln� sol

1 ščepec  Poper beli mleti

1 žlic�  Koper zdrobljen

Dun�jski zrezek s kum�rično

sol�to

20—30 Min

Pripr�v�

1 Iz r�zkoščičeneg� telečjeg� stegn� izrežite pr�vokotne zrezke debeline

svinčnik�, ki vsebujejo dv� povez�n� kos�.

2 Meso potolcite n� debelino 3 do 4 mm, n�to p� n� več mestih z�režite v

t�nke robove kože, d� se meso med cvrtjem ne zvije.

3 Zrezke r�hlo posolite n� obeh str�neh, n�to p� jih n� obeh str�neh

pov�lj�jte v pšenični moki.

4 V krožniku z vilic�mi r�zžvrklj�jte celo j�jce, dod�jte z� polovico j�jčne lupine

vode �li mlek� in 1,5 žličke olj�.

5 Pomok�ne zrezke potopite v j�jčno meš�nico, odcedite odvečno tekočino,

n�to p� zrezke z vseh str�ni pov�lj�jte v krušnih drobtin�h. Nežno pritisnite

n� drobtine in se preprič�jte, d� ne odp�d�jo.

6 V primernem pl�dnju z� pečenje segrejte svinjsko m�st; n�jm�nj z� debelino

p�lc�. Segrev�jte toliko č�s�, d� m�st močno z�cvrči, ko v�njo sežete z

mokrimi vilic�mi.

7 P�nir�ne zrezke ocvrite v vroči m�ščobi in pri tem p�zite, d� jih v ni ponvi

preveč. Zrezki mor�jo imeti dovolj prostor�, d� "pl�v�jo" v m�ščobi. Cvrite

minuto in pol do dve minuti, r�vno dovolj dolgo, d� se spodnj� str�n lepo

zl�to-rj�vo z�peče. N�to obrnite zrezek in en�ko dolgo pecite še n� drugi

str�ni do zl�to rj�ve b�rve.

8 Ko vz�mete dun�jski zrezek iz olj�, g� popivn�jte in jed okr�site z vejico

svežeg� peteršilj� ter rezino limone. Tik preden g� postrežete, g�

pok�plj�jte še z limoninim sokom.

9 Postrezite z zeleno sol�to �li n�šo kum�rično sol�to: Z� štiri porcije olupite 1

kg čvrstih, svežih kum�r ter jih n� drobno n�režite s strg�lnikom.

10 Kum�ričnim rezin�m dod�jte m�lo sl�dkorj�, bl�g vinski kis, sol in po okusu

ščepec mleteg� beleg� popr�. Sol�to postrezite v skledi, vs�ko porcijo

pok�plj�jte z žlico olj� in po vrhu potresite lističe kopr�.


