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S�st�v 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

50 g Svinjsk� m�st

500 g Svinjetin�, nem�sn�

1 kom�d� Luk, fino iseck�n

1 Čen belog luk�

1 k�šik� Br�šno

1.5 k�šik� P�st� od p�r�d�jz� ili

koncentr�t p�r�d�jz�

Vod�, po potrebi

2 k�šik�  Kim, celi

1 prstohv�t  Kuhinjsk� so

1 prstohv�t  Biber crni, mleveni

Z� krompir s� peršunom

1 kg Krompir

1 k�šik�  Kim, celi

 Kuhinjsk� so

1 Vez� peršun�, iseck�n�

Svinjetin� z�činjen� kimom s�
krompirom s� peršunom

40—45 Min.

Priprem�

1 N� 50 gr�m� istopljene svinjske m�sti ispržite veliki, srednje-fino iseck�ni

luk, dok ne dobije žutu boju. Z�tim dod�jte ½ kilogr�m� debelo isečene

nem�sne svinjetine, posolite po ukusu, dod�jte izd�š�n prstohv�t kumin�,

m�lo mlevenog biber�, zgnječeni čen belog luk� i 1 do 2 k�šike p�ste od

p�r�d�jz�.

2 Poklopite i ost�vite d� se p�ri u sopstvenom s�ftu dok meso ne bude

mek�no, �li čvrsto.

3 S�d� pospite k�šikom br�šn�, temeljno promeš�jte i dod�jte vodu t�ko d�

dobijete gl�d�k, teč�n sos. Kuv�jte meso z�činjeno kimom u ovom sosu dok

ne bude potpuno kuv�no.

4 Poslužite s� posoljenim krompirom ili s� krompirom s� peršunom: isecite 1

kilogr�m oljuštenih krompir� n� četvrtine i operite u hl�dnoj vodi, posolite

po ukusu i dod�jte izd�š�n prstohv�t kim�, p� počnite d� kuv�te delimično

poklopljeno u hl�dnoj vodi.

5 K�d� krompiri budu mek�ni, �li čvrsti, izlijte vodu i ost�vite d� se potpuno

poklopljeni p�re dok potpuno ne omekš�ju i m�lo se ne osuše.

SAVET:  Z� ukus�n krompir s� peršunom, pomeš�jte gomilu seck�nog

peršun� s� jednom k�šikom m�sl�c� i dod�jte u posoljeni krompir.


