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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� r�žnjiće

250 g Junećeg mes� od sl�bine

150 g Zelenih šp�rog�

1 č�jn�

žličic�
 Pik�ntno Pečenje

Mješ�vin� Z�čin�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Z� �jv�r

250 g Crvene p�prike roge

1 kom. P�tlidž�n�

1 kom. Žutog luk�

2 kom. Češnj� češnj�k�

2 jušne žlice M�slinov� ulj�

1 jušn� žlic� Bijelog vinskog oct�

1 prstohv�t  Dimljen� p�prik�

1 prstohv�t  Chili s morskom soli

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

R�žnjići od sl�bin� n� roštilju s
�jv�rom

50—60 Min

Priprem�

1 St�vite drvene r�žnjiće u vodu n� 30 minut�. N�režite sl�binsku junetinu n�

kockice. Operite šp�roge i n�režite n� kom�de od 3 cm.

2 Z� pripremu �jv�r�: N�m�žite p�prike roge uljem. Ogulite luk i n�režite n�

trokut�ste kriške. Ogulite češnj�k i n�režite n� kom�diće. R�spolovite

p�tlidž�n, oštrim nožem n�pr�vite m�le ureze n� odrez�noj str�ni i posolite.

Ost�vite p�tlidž�n d� stoji 15 minut�.

3 Ispecite p�priku rogu n� roštilju s obje str�ne n� visokoj temper�turi t�ko d�

joj n� koži n�st�nu plikovi ili d� l�g�no pocrni. M�knite ih s roštilj�, st�vite u

zdjelu, pokrijte pl�stičnom folijom i ost�vite d� se hl�de približno 20 minut�.

Z�tim uklonite kožu, st�bljiku i jezgru s� sjemenk�m� te n�režite n� kom�de.

4 Post�vite p�tlidž�n odrez�nom str�nom n�dolje n� grill (okrenite jednom

tijekom kuh�nj�) i pecite n� niskoj temper�turi (n� rubu roštilj� �ko je

potrebno) približno 5 – 10 minut� d� meso p�tlidž�n� omekš�.

5 Žlicom izv�dite meso p�tlidž�n�. Z�grijte jednu jušnu žlicu m�slinov� ulj� u

m�loj posudi, ispržite luk i češnj�k te dod�jte meso p�tlidž�n� i p�prike

b�bure. Dod�jte p�priku s �romom dim�, ljuti čili, morsku sol i oc�t.

6 Brzo z�kuh�jte �jv�r i z�činite solju po želji. Z�tim ulijte u suhe čiste

st�klenke i nepropusno z�tvorite. Može se čuv�ti u hl�dnj�ku 2 do 4 tjedn�.

7 N�izmjenično n�bodite sl�binsko meso i šp�roge n� r�žnjiće. Dobro

n�m�žite r�žnjiće solju z� pečenje z� odreske i mljevenim p�prom po želji.

Pecite r�žnjiće dok meso ne bude gotovo.


