Sestavine 20 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

Jangjetina

2 kosa
L

2 Zlici
2 Zlici
509

6 zlic

100 ml

Pesin pire

2 kg
100 ml
150 g

1 Zlica

Ostalo

300g

Jangjegjih ple¢ (2 x 2 kg)
Limone

¢ Cesen zrnasti

¢ Kumina cela

¢ Morska sol jodirana
Kotanyi dolgi poper

Kotényi sezamovo olje

SveZe pese
Toplega mleka
Stoplienega masla

¢ Muskatni oreséek mleti

Feta sira

Nekaj sveze melise

¢ Morska sol jodirana
/¢ Poper ¢&rni celi

Kotanyi sezamovo olje

(KOTANYI

1881

Jagnjetina z dolgim poprom in
pesinim pirejem
@ —Min @@

Priprava

1V mesSalniku zmeljite poper, ¢esen, kumino, morsko sol in limonino lupinico.
Jagnjetino temeljito natrite s pripravljeno mesanico, tesno zvijte in zavezite
s kuhinjsko vrvico.

NAMIG: Dolgi poper je priblizno enako oster kot &rni poper. Po mletju
ali mesanju ima sladko in rahlo kislo aromo!

2 Jagnjedji pleci popecite na vseh straneh, nato ju, ko se ohladita, vakuumsko
zapakirajte in kuhajte sous vide 6 ur pri 70°C

3 Rdeco peso olupite in razrezite na Cetrtine, nato jo skuhajte v slani vodi,
dokler ne postane mehka. Odcedite jo in pustite, da nekaj ¢asa stoji. Peso,
mleko, maslo in muskatni ore$¢ek zmiksajte v mesalniku, dokler ne nastane
pire. Pire po okusu zacinite s soljo in poprom.

L4 Jagnjetino narezite. Na kroznik polozite pire, nanj polozite jagnjetino in jo
posujte z zdrobljeno feto in meliso. Za konec jed pokapaijte Se z nekaj
sezamovega olja.



