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S�stojci 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Vr�tine

3 kom. Mrkve

1 Poriluk�

1 kom. Luk�

3 kom. Češnj� češnj�k�

250 ml Bistrog temeljc�

1 vrećic�  Svinjsko pečenje

Mješ�vin� z�čin�

1 kom.  Lovorov list cijeli

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Z� colesl�w

0.5 kom. Bijelog kupus�

2 kom. Mrkve

1 Š�lic� kiselog vrhnj�

1 kom. Limete

1 jušne žlice

Z� peciv�

350 g Br�šn�

175 ml Vode, ml�ke

1 jušn� žlic� Šećer�

2 jušne žlice Suncokretov� ulj�

1 vrećic� Suhog kv�sc� ili kom�d�

svježeg kv�sc�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Trg�n� svinjetin� u pecivu i
s�l�t� colesl�w

360—400 Min

Priprem�

1 Izv�dite meso iz hl�dnj�k� 1 – 2 s�t� prije početk� pripreme. Z� pripremu

svinjskog pečenj�: Z�grijte pećnicu n� 225 °C (437 °F). Nožem z�rezujte

kožu u obliku romb�, �li nemojte z�rez�ti meso. Utrlj�jte sol u meso te u ureze

n� koži.

2 N�punite lim z� pečenje kipućim temeljcem do visine jednog prst�. U

temelj�c st�vite svinjetinu kožom n�dolje te smjestite lim n� nižu r�zinu u

pećnici. Pecite oko 15 minut�.

3 Grubo n�režite mrkvu, luk i češnj�k te ih z�jedno s lovorovim listom dod�jte

u lim s mesom. Snizite temper�turu n� 110 °C (230 °F), � z�tim okrenite meso

i pecite 6 s�ti s kožom n�gore t�ko d� temper�tur� u mesu bude 90 – 93 °C

(194 – 200 °F). Z� provjeru temper�ture u mesu upotrijebite termomet�r z�

meso. N�st�vite z�lijev�ti meso temeljcem dok se kuh�.

4 Z� pripremu hrsk�ve kožice: Podignite temper�turu n� 225 °C (437 °F) i

pomoću funkcije grill pecite meso 5 – 10 minut� dok ne post�ne hrsk�vo.

5 Potom izv�dite meso iz pećnice, uklonite kožicu, grubo je n�režite i ost�vite

s� str�ne. Čvrsto omot�jte meso �luminijskom folijom i ost�vite d� se odmori

(po mogućnosti preko noći).

6 Izv�dite lovorov list iz tekućine od pečenj� i pripremite um�k: usitnite povrće

u posudi, posolite i pop�prite po ukusu te zgusnite kukuruznim škrobom (�ko

je potrebno).

7 Skinite �luminijsku folije, n�trg�jte meso uz pomoć dvije vilice, umiješ�jte

m�lo um�k� i držite n� toplom u pećnici.

8 Z� pripremu s�l�te colesl�w: T�nko n�režite/n�rib�jte kupus i mrkvu, z�tim

prelijte kiselim vrhnjem, sokom limete, čilijem i solju. Ost�vite u hl�dnj�ku d�

se prožim� n�jm�nje jed�n s�t.

9 Z� pripremu tijest� z� peciv�: Br�šno i sol st�vite u zdjelu. Dod�jte kv�s�c i

šećer u ml�ku vodu i miješ�jte d� se kv�s�c r�stopi. Pomiješ�jte sve s�stojke i

izr�dite tijesto u multipr�ktiku ili ručno. Tijesto ne bi treb�lo biti ni pregusto

ni prerijetko.

10 Pokrijte tijesto kuhinjskom krpom i ost�vite d� se diže n� toplom mjestu oko

30 minut� ili 1 – 2 s�t� �ko želite d� se bolje digne. Z�tim brzo premijesite

ruk�m� i r�zv�lj�jte n� pobr�šnjenoj r�dnoj površini n� debljinu jednog

prst�. Ost�vite d� se tijesto ponovo nekoliko minut� diže.

11 Z�tim izrežite krugove od r�zv�lj�nog tijest�, l�g�no prem�žite neutr�lnim

uljem te p�žljivo preklopite.

12 Z� p�renje peciv� n�jbolje je upotrijebiti posudu s umetkom z� p�renje. Ulijte

m�lo vode u posudu i st�vite umet�k n� nju. Od p�pir� z� pečenje izrežite
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podlogu veličinom jedn�ku umetku z� p�renje k�ko se peciv� ne bi z�lijepil�.

13 Čim vod� u posudi počne kipjeti, st�vite umet�k z� p�renje i p�rite

poklopljen� peciv� 10 – 12 minut�.

14 K�d peciv� budu spremn�, p�žljivo ih izv�dite iz p�re i ost�vite d� se hl�de

n� rešetki. Z�režite peciv�, otvorite ih i poslužite s� s�l�tom colesl�w,

trg�nom svinjetinom i kožicom i uživ�jte.


