JERNEJ KITCHEN

PISCANEC V GOBOVI OMAKI

Pisc¢anec v gobovi omaki je bogata glavna jed, pripravljena v samo 25 minutah. Gosta, bogata gobova
omaka, brez dodatkov in so¢na piscancja prsa.

PISCANEC V GOBOVI OMAKI

1 Zlica suhih gob

240 ml vode

3 polovice pis€ancjih prsi (priblizno
8009)

2 Zlici olivnega olja

25 g masla

2 Salotki (ali 1 ¢ebula)

1 strok Cesna

500 g svezih ali zamrznjenih gob
(jurcki, Sitake, Sampinjoni ali druge
mesSane gobe)

1 vejica timijana
100 ml Madeira ali Marsala vino ali

Porto vino (sladko desertno vino)

250 g sladke smetane

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

manjsa skodelica
kuhinjske brisacke
vedja, ognjevarna ponev
vedji kroznik

kuhalnica

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 5  MINUT
KUHANJE: 10  MINUT
PECENJE: 10  MINUT

CAS SKUPA]: 25  MINUT

SUHE GOBE
V manjSo skodelico damo suhe gobe ter jih prelijemo z 240 ml
vrele vode, premesamo in postavimo na stran.

PISCANCJA PRSA

PiS¢ancja prsa dobro osusimo s kuhinjsko brisacko in jih dobro
posolimo ter popramo. Na zmeren ogenj pristavimo vecjo,
ognjevarno ponev (taksno, ki jo lahko damo tudi v pecico). V
zelo vroc¢o ponev damo olivno olje in piSc¢ancja prsa, s kozo
navzdol. Na vsaki strani jih dobro popecemo, priblizno 3 - 5
minut na vsaki strani, odvisno od velikosti. Ponev s piS¢anc¢jimi
prsi nato prestavimo v predhodno ogreto pecico. Pecemo 10 -
12 minut pri 230 °C, ali 210 °C - ventilatorska pecica.

NASVET

GOBOVA OMAKA

Ponev s pecenimi piS¢ancjimi prsi previdno vzamemo iz pecice
in piscancja prsa prestavimo na vecji kroznik. Ne pozabimo na
sokove. Isto ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo maslo,
sesekljano Salotko ali ¢ebulo ter sesekljan ¢esen. Prazimo
priblizno 2 - 3 minute, ob¢asno premesamo. Sveze gobe
oc¢istimo in jih narezemo na tanke kolobarje. Dodamo jih k
Cesnu in Cebuli skupaj z vejico timijana. Kuhamo 2 minuti,
obcasno premesamo. Dodamo Se Madeira vino (ali Marsala



vino ali Porto vino) Ce uporabljamo zamrznjene gobe, ¢as
kuhanja podaljSamo na 10 minut. Nato dodamo suhe gobe in
vodo, s katero smo prepojili suhe gobe ter kuhamo Se 2 - 3
minute, ob¢asno premesamo.

PISCANEC V GOBOVI OMAKI

H gobovi omaki prilijemo sladko smetano, premesamo. Ogenj
zmanjSamo, dodamo piScancja prsa in kuhamo Se 5 minut,
oziroma tako dolgo, da se omaka zgosti. Po okusu za¢inimo s
soljo in poprom. PiS¢ancja prsa narezemo na poljubno velike
rezine ter postrezemo z izbrano prilogo (nekaj idej v blog
zapisu). Dober tek.
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