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S�stojci 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom Teleć� prs�

3 jušn�

žlic�

Svinjsk� m�st

Vod�, prem� potrebi

Z� n�djev

250 g Bijeli kruh bez kore ili

pecivo

Mlijeko

80 g M�sl�c

5 J�j�

0.5 č�jn�

žlic�

Peršin, sjeck�ni

1 prstohv�t  Kuhinjsk� sol

1 prstohv�t  Mušk�tni or�ščić

mljeveni

Z� um�k

2 jušn�

žlic�

M�sl�c

1.5 č�jn�

žlic�

Br�šno

Temelj�c ili vod�, prem�

potrebi

Punjen� teleć� prs�

130—140 Min

Priprem�

1 Dug�čkim nožem z�režite sirov� teleć� prs� između gornje str�ne mes� i

kosti ispod njeg� k�ko biste dobili „džep“ koji je dovoljno velik d� se može

n�djenuti.

2 N�djev: 250 gr�m� peciv� ili bijelog kruh� bez kore n�topite u mlijeku, dobro

g� ocijedite stisk�njem i protisnite kroz cjedilo.

3 Z�tim istucite 80 gr�m� mek�nog m�sl�c� toliko d� poprimi teksturu šl�g�

te postupno umiješ�jte 2 žum�njk�, 3 cijel� j�j� i kruh k�ko biste dobili

mek�nu smjesu. Z�činite solju po ukusu, s m�lo n�rib�nog mušk�tnog

or�ščić� i pol� č�jne žlice sjeck�nog zelenog peršin�.

4 N�punite teletinu smjesom, z�vežite ju t�ko d� se z�tvori te dobro z�činite

solju i pol�ko pecite u pečnici 2 s�t�. Pritom je često z�lijev�jte.

5 Teleć� prs� st�vite u veliku posudu m�snom str�nom prem� dolje, dod�jte 3

do 4 jušne žlice vode i 2 do 3 jušne žlice otopljene svinjske m�sti te ih pržite

n� umjerenoj temper�turi.

6 K�d meso poprimi zl�tnožutu boju, okrenite g� (m�snom str�nom prem�

gore) i ost�vite g� d� se peče dok ne istekne n�vedeno vrijeme. Pritom g�

često z�lijev�jte vl�stitim sokom t�ko d� dobije zl�tnosmeđu boju i lijepu

gl�zuru.

SAVJET:  Pecite teleć� prs� u pećnici 1 s�t i 45 minut� n� oko 170 °C

(338 °F).

7 Ako u posudi nem� dovoljno vode, n� mesu se može stvoriti koric� i sokovi

mogu post�ti previše smeđi. Tijekom pečenj� dod�jte m�lo vode u posudu.

8 Priprem� um�k�: u posudu ub�cite kom�d m�sl�c� veličine or�h�,

pomiješ�jte g� s 1½ č�jne žlice br�šn�, kr�tko prokuh�jte i z�tim dod�jte

temelj�c ili vodu k�ko biste dobili rijed�k um�k z� pečenje. Ost�vite g� d� se

reducir� nekoliko minut�.

9 Punjen� teleć� prs� poslužite n�rez�n� n� debele kom�de okružene

um�kom od pečenj� koji se prethodno treb� procijediti.

SAVJET:  Svjež� zelen� s�l�t� i gl�zir�ne mrkvice s�vršen su prilog!


