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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 cel Pišč�nec (pribl. 1,5 kg)

1 cel� Velik� bio limon�

1 cel� Neolupljen� čebul�

500 g Korenovk (korenj�,

gomoljne zelene) in por�

4 celi Neolupljeni stroki česn�

200 ml Bistre juhe

1 vrečk�  Pečen pišč�nec,

z�čimbn� meš�nic�

Oljčno olje

Z� zelenj�vo, pečeno v pečici

2 celi P�priki

1 cel� Bučk�

1 cel J�jčevec

1 Pest češnjevih

p�r�dižnikov

1 žlic�

Pečen pišč�nec z limonino

bombo in pečeno zelenj�vo

60—70 Min

Pripr�v�

1 Z�režite v pišč�nčjo kožo, vtrite z�čimbno meš�nico in pok�plj�jte z oljem.

N�to prebodite kuh�no limono in jo vst�vite v pišč�nc�. Slednjeg� zvežite s

kuhinjsko vrvico. Pišč�nc�, n�rez�ne korenovke, česen, čebulo in juho d�jte

v posodo oz. visok pek�č ter v pečici poč�si kuh�jte 1 uro n� 220 °C.

2 Zelenj�vo z� peko v pečici n�režite, z�činite z z�čimb�mi z� ž�r in oljčnim

oljem ter n� ločenem nizkem pek�ču vst�vite k pišč�ncu. Ko je pišč�nec

gotov, izklopite pečico, zelenj�vo p� obdržite n� toplem.

3 Sok od pečenj� precedite skozi cedilo in g� ohr�nite topleg�.

4 Pišč�nc� n�režite n� kose ter g� skup�j s pečeno zelenj�vo in sokom n�ložite

n� krožnike.


