
1 / 1

S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

50 g Svinjsk� m�st

500 g Svinjetin�, bez m�sti

1 kom Luk, sitno sjeck�ni

1 Češ�nj češnj�k�

1 jušn� žlic� Br�šno

1.5 jušn�

žlic�

P�st� od r�jčice ili

koncentr�t r�jčice

Vod�, prem� potrebi

2 jušn�

žlic�
 Kim cijeli

1 prstohv�t  Kuhinjsk� sol

1 prstohv�t  P�p�r crni mljeveni

Z� krumpir s peršinom

1 kg Krumpir

1 jušn� žlic�  Kim cijeli

 Kuhinjsk� sol

1 struč�k Peršin�, sjeck�ni

Svinjetin� s kimom i krumpirom s
peršinom

40—45 Min

Priprem�

1 N� 50 gr�m� otopljene svinjske m�sti pržite veliki luk n�sjeck�n n� kom�diće

srednje veličine dok ne poprimi žućk�stu boju. Z�tim dod�jte ½ kg svinjetine

n�rez�ne n� debele kom�de, posolite po ukusu, dod�jte oveći prstohv�t

kumin�, m�lo mljevenog p�pr�, zdrobljeni češ�nj češnj�k� te 1 do 2 jušne

žlice p�ste od r�jčice.

2 Pokrijte i ost�vite d� stoji u vl�stitim sokovim� dok meso ne post�ne mek�no,

�li komp�ktno.

3 Posip�jte jušnom žlicom br�šn�, dobro promiješ�jte i dod�jte vode koliko je

potrebno k�ko biste dobili gl�d�k, rijed�k um�k. Meso s kimom pirj�jte u tom

um�ku sve dok ne bude potpuno kuh�no.

4 Poslužite uz soljeni krumpir ili krumpir s peršinom: 1 kg oguljenog krumpir�

n�režite n� četvrtine i operite g� hl�dnom vodom. Dod�jte sol po ukusu i

oveći prstohv�t kim� te g� st�vite d� se kuh� u hl�dnoj vodi, djelomično

pokriven.

5 K�d krumpir omek�ni, �li je i d�lje komp�kt�n, ocijedite vodu i ost�vite

krumpir d� stoji, potpuno pokriven, sve dok potpuno ne omek�ni i m�lo se

osuši.

SAVJET:  K�ko biste dobili sl�st�n krumpir s peršinom, pomiješ�jte

struč�k sjeck�nog peršin� s jušnom žlicom m�sl�c� i pomiješ�jte g� s�

soljenim krumpirom.


