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Sest�vine 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kos Telečjih prsi

3 žlic� Svinjske m�sti

Vod�, po potrebi

Z� n�dev

250 g Žemelj �li beleg� kruh�

brez skorje

Mlek�

80 g M�sl�

5 J�jc

0.5 žličk� Seseklj�neg� peteršilj�

1 ščepec  Jediln� sol

1 ščepec  Mušk�tni orešček mleti

Z� om�ko

2 žlic� M�sl�

1.5 žličk� Moke

Jušn� osnov� �li vod�, po

potrebi

Polnjene telečje prsi
130—140 Min

Pripr�v�

1 Z dolgim nožem prerežite surove telečje prsi med vrhom mes� in kostjo n�

spodnji str�ni, d� ustv�rite dovolj velik "žep", ki g� boste n�polnili z

n�devom.

2 Z� n�dev v mleko n�močite 250 g žemelj �li beleg� kruh� brez skorje, močno

stisnite in precedite.

3 N�to do gl�dkeg� stepite 80 g zmehč�neg� m�sl� in postopom� vmeš�jte 2

j�jčn� rumenj�k�, 3 cel� j�jc� ter kruh, d� dobite r�hlo in mehko zmes. Po

okusu z�činite s soljo, m�lo mleteg� mušk�tneg� oreščk� in polovico žličke

seseklj�neg� svežeg� peteršilj�.

4 Žep v teletini n�polnite s to meš�nico, z�prite odprtino z lesenim

n�bod�lom, dobro z�činite s soljo in poč�si pecite v pečici 2 uri. Meso

pogosto z�lijte s tekočino.

5 To n�redite t�ko, d� post�vite telečje prsi v veliko ponev, str�n brez kosti n�j

bo obrnjen� n�vzdol, dod�jte 3 do 4 žlice vode in 2 do 3 žlice stopljene

svinjske m�sti ter pecite n� srednji temper�turi.

6 Ko se meso po zgornji str�ni lepo z�peče do zl�to rumene b�rve, g� obrnite

(str�n brez kosti n�vzgor) in pecite n�vedeni č�s. Prsi pogosto poliv�jte z

njihovim l�stnim sokom, dokler ne dobijo zl�to rj�ve b�rve in lepe gl�zure.

NAMIG:  Telečje prsi pecite v pečici n� temper�turi 170 °C približno 1

uro in 45 minut.

7 Če je v ponvi prem�lo vode, l�hko meso post�ne trdo, tekočin� p� bo preveč

rj�v�. Med kuh�njem dod�jte v ponev m�lo vode.

8 Z� pripr�vo om�ke n�jprej v ponev položite z� oreh veliko kocko m�sl�,

primeš�te žličko in pol moke, n� hitro pokuh�te, n�to p� dod�jte jušno

osnovo �li vodo, d� om�ko r�zredčite. Poč�k�jte nek�j minut, d� se om�k�

zgosti.

9 Jed postrezite t�ko, d� r�zrežete polnjene telečje prsi n� debele rezine, okoli

p� polijete om�ko, ki jo prej precedite.

NAMIG:  Jedi se odlično pod�t� svež� sol�t� in gl�zir�no korenje.


