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S�stojci 8 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Z� trg�nu svinjetinu

2.5 kg Svinjske lop�tice

100 ml Sok� od j�buk�

100 ml BBQ um�k�

10 jušne

žlice

 Grill Smoked Mješ�vin�

Z�čin�

4 kom. Lepinje

Z� Bloody M�ry

2 l Sok� od r�jčice

2 jušne žlice Um�k� t�b�sco

32 cl Tekile

4 kom. St�bljik� celer�

2 č�jne

žličice

 Grill Smoked Mješ�vin�

Z�čin�

Kockice led�

Trg�n� svinjetin� u lepinji s

koktelom Bloody M�ry

60—80 Min

Priprem�

1 N�m�žite svinjsku lop�ticu z�činskom mješ�vinom Kot�nyi Grill Smoked i

ost�vite d� se m�rinir� n�jm�nje 1 s�t ili preko noći u �luminijskoj foliji u

hl�dnj�ku.

2 Ako jelo priprem�te u sklopu z� dimljenje n� roštilju: Z�grijte roštilj n� 120 –

130 °C (248 – 266 °F) i pecite n� neizr�vnom grillu 12 – 16 s�ti, t�ko d�

sredin� postigne temper�turu od 92 – 95 °C (198 – 203 °F). Termometrom

z� roštilj pr�tite temper�turu u sredini kom�d� mes�. Redovito prem�zujte

j�bučnim sokom. Omot�jte meso �luminijskom folijom i ost�vite d� se odmori

n� toplom mjestu (npr. u pećnici pri 60 °C [140 °F]) tijekom 30 minut�.

3 Dvjem� vilic�m� n�trg�jte svinjetinu i pomiješ�jte s BBQ um�kom.

4 Z� pripremu koktel� Bloody M�ry: Pomiješ�jte sok od r�jčice, t�b�sco, tekilu

i mješ�vinu z�čin� Kot�nyi Grill Smoked u mikseru z� koktele.

5 N�režite lepinje n� jedn�ke kom�de i n�punite n�trg�nom svinjetinom.

6 Ulijte Bloody M�ry s �romom dim� u č�še i n�punite ih kock�m� led�. U

sv�ku č�šu dod�jte po st�bljiku celer� i poslužite s n�trg�nom svinjetinom.

Ovo se jelo može pripremiti i u pećnici: Z�grijte pećnicu n� 180 °C (356 °F)

bez ventil�tor�. St�vite meso n� lim z� pečenje i l�g�no pecite 20 minut� uz

otvoren� vr�t� d� posmeđi. Dod�jte 100 ml sok� od j�buk� i z�tvorite vr�t�.

Snizite temper�turu n� oko 120 °C (248 °F) i pecite oko 4 s�t� uz z�tvoren�

vr�t�. Izv�dite pečeno meso iz pećnice i ost�vite d� se odm�r� oko

30 minut� u limu z� pečenje.


