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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

4 kosov Pišč�nčjih beder

3 kosov Strokov česn�

1 kos Velike čebule

500 g Krompirj�

Oljčneg� olj�

1 žličk�  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

3 žlic�  Rožm�rin listi

Pišč�nec z rožm�rinom
50—60 Min

Pripr�v�

1 Pečico n�st�vite n� funkcijo kroženj� zr�k� ter jo segrejte n� 160 °C.

2 V globoko ponev dolijte pribl. 1 cm oljčneg� olj�, olupite stroke česn� in jih

cele dod�jte v ponev. Čebulo r�zrežite n� četrtine in jo d�jte v ponev.

3 Bedr� n� obeh str�neh z�činite s soljo in poprom.

4 Olupite krompir, n�režite g� n� polovice �li četrtine, odvisno od velikosti,

dobro z�činite s soljo in g� d�jte v ponev.

5 Post�vite g� v pečico, poč�k�jte 15 minut in g� n�to z�lijte z m�lo vode.

Redno z�liv�jte z njegovim l�stnim sokom.

6 Pišč�nec se peče približno 40 do 45 minut.

7 10 minut pred koncem kuh�nj� še enkr�t dobro polijte z m�ščobo in posujte

z večjo količino drobljeneg� rožm�rin�.

NAMIG:  Rožm�rin� ne dod�j�jte nič prej, ker se bo prismodil in pustil

moč�n, grenek priokus.


