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S�st�v 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

1 kom�d� Teleć� prs�

3 k�šik� Svinjsk� m�st

Vod�, po potrebi

Z� punjenje

250 g Beli hleb bez kore ili

zemičke

Mleko

80 g M�sl�c

5 J�j�

0.5 k�šičic� Peršun, seck�ni

1 prstohv�t  Kuhinjsk� so

1 prstohv�t  Musk�tni or�ščić,

mleveni

Z� sos

2 k�šik� M�sl�c

1.5 k�šičic� Br�šno

Bujon ili vod�, po potrebi

Punjen� teleć� prs�

130—140 Min.

Priprem�

1 Dug�čkim nožem z�secite sirov� teleć� prs� između sloj� mes� i kostiju, t�ko

d� n�pr�vite „džep“ koji je dovoljno veliki z� punjenje.

2 Z� punjenje, potopite 250 gr�m� zemički ili belog hleb� bez kore u mleko,

dobro iscedite i propustite kroz sito.

3 Z�tim umutite 80 gr�m� omekš�nog m�sl�c�, p� postepeno dod�jte 2

žum�ncet�, 3 cel� j�jet� i hleb, t�ko d� dobiljete meku smesu. Posolite po

ukusu, dod�jte m�lo rend�nog musk�tnog or�ščić� i pol� k�šičice seck�nog

peršun�.

4 N�punite ovom smesom „džep“ koji ste n�pr�vili n� teletini, dobro g�

z�tvorite d� smes� ne iscuri, posolite, i pecite u pećnici n� niskoj

temper�turi oko 2 s�t�, uz često preliv�nje.

5 D� biste to ur�dili, st�vite teleć� prs� u veliki tig�nj, t�ko d� nepečen�

str�ne bude okrenut� n�dole, dod�jte 3 do 4 k�šike vode i 2 do 3 k�šike

istopljene svinjske m�sti, p� pržite n� umerenoj temper�turi.

6 K�d� meso dobije zl�tno-žutu boju, okrenite g� i dovršite s� pečenjem u

pećnici, uz često preliv�nje s�ftom, dok s� svih str�n� ne dobije zl�tno-žutu

boju i finu gl�zuru.

SAVET:  Pecite teleć� prs� u pećnici n� približno 170 °C, oko 1 s�t i 45

minut�.

7 Ako nem� dovoljno vode u tig�nju, postoji rizik d� će se n� mesu uhv�titi

koric� i d� će s�ft post�ti previše br�on. Ob�vezno dod�jte m�lo vode u

tig�nj tokom pripreme.

8 Z� s�ft, u tig�nj dod�jte kom�d m�sl�c� veličine or�h�, umeš�jte 1½ k�šičicu

br�šn�, kr�tko kuv�jte, p� dod�jte bujon ili vodu d� biste n�pr�vili red�k

preliv. D� se zgusne, pustite g� još nekoliko minut�.

9 Z� posluživ�nje, isecite punjen� teleć� prs� n� debele kriške i obilno prelijte

s�ftom koji bi treb�lo d� bude proceđen.

SAVET:  Svež� zelen� s�l�t� i gl�zir�n� š�rg�rep� s�vršen su prilog!


