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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� pišč�nčj� prs�

3 kos. Pišč�nčjih prs s kožo

8 žlic Kruhovih kock

3 kos. J�jc�

250 ml Mlek�

2 kos. Suhe fige

120 g M�sl�

1 žlic�  Peteršilj zdrobljeni

1 žličk�  J�než celi

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

Z� sol�to iz rdečeg� zelj�

1 gl�v� Rdečeg� zelj�

2 žlici Sl�dkorj�

3 žlice B�lz�mični kis, bel

0.5 žličke  Čili Birdseye

1 žličk�  Curry pr�h

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

R�stlinsko olje

Pišč�nčj� prs� s figovim
n�devom in toplo sol�to iz
rdečeg� zelj�

60—75 Min

Pripr�v�

1 Kocke kruh� zmeš�jte z mlekom in j�jci, dod�jte peteršilj in j�než ter

posolite.

2 Fige seseklj�jte in vmeš�jte. Zmes mor� biti r�hlo krem�st�. Po potrebi

dolijte še m�lo mlek�.

3 Z zmesjo n�polnite dresirno vrečko.

4 Z nožem z�režite podolgov�to z�rezo n� sredini prs in jo z dresirno vrečko

previdno z�polnite s n�devom.

5 Pišč�nčj� prs� pecite v ponvi n� str�ni s kožo, d� post�nejo zl�to rj�ve.

6 Pecite v 20 minut v predhodno segreti pečici n� 170 °C t�ko, d� je str�n s

kožo obrnjen� n�vzgor.

7 N�rib�no zelje prepr�žite v kozici z oljem, n�to vmeš�jte sl�dkor, čili, curry in

kis.

8 Kuh�jte n� p�ri toliko č�s�, d� je zelje ob ugrizu še vedno čvrsto. N� koncu

z�činite s soljo.

9 M�slo segrejte v kozici, d� porj�vi in dobi orešk�sto �romo. Redno meš�jte,

d� se m�slo ne prismodi.

10 Pred servir�njem pišč�nčj� prs� n�režite, položite n� sol�to iz rdečeg� zelj�

in pok�p�jte z m�lo rj�veg� m�sl�.


