HRUSTLJAVE RACJE PRSI

Hrustljave racje prsi so pripravljene v samo eni ponvi. Soc¢ne prsi s hrustljavo zapeceno kozo in slastno
omako. Preprost recept!

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 30 MINUT
KUHANJE: 15 MINUT
CAS SKUPAJ: 45 MINUT

MARINADA MARINADA

V skledo ali blender damo vse sestavine za marinado: strta
stroka Cesna, sveze iztisnjen pomaranc¢ni sok, olupljen in
2 zlici pomarancnega soka, sveze narezan ingver, sojino omako, piment, kis, klincke, ¢ili in
iztisnjenega rastlinsko olje. Vse sestavine preme$amo v blenderju ali s
pali¢nim mesalnikom.

2 stroka Cesna

1 Zlica ingverja, olupljenega in

narezanega MARINIRAMO RACJE PRSI

2 Zlici "light" sojine omake Racje prsi damo v vrecko za zamrzovanje in jih prelijemo z
marinado. Vrecko zapremo in postavimo v hladilnik za 20

1 cajna Zlicka pimenta v prahu minut, ozrioma do dva dni, da se prsa marinirajo.

1 Zlica rizevega kisa ali belega

vinskega kisa NASVET

1/2 Zlicke klin¢kov v prahu
1/4 ¢ilija
RACJE PRSI ZAREZEMO IN SPECEMO

1 Zlica rastlinskega olja - . ) i . . )
Racje prsi vzamemo iz marinade. Marinado precedimo in

RACJE PRSI prihranimo. Racje prsi dobro osusimo s papirnatimi kuhinjskimi
2 vedji radji prsi (2x 350g) ALI 4 brisackami. Z ostrim nozem racja prsa zarezemo v vzorcu karo.

Naredimo 6 - 8 zarez v koZo (pomembno je, da zarezemo samo
kozo, brez mesa) pod kotom v eno smer, nato pa Se 6 - 8 zarez
3 Zlice pomarancnega soka, sveze v koZo v drugo smer, da se tvori vzorec karo. Na zmeren ogenj
iztisnjenega (za omako) pristavimo ponev. Dodamo radje prsi (pazimo, da imajo dovolj
prostora, v kolikor je potrebno ne pecemo vseh naenkrat). V
ponev damo racje prsi s kozo navzdol. Dodajanje mascobe ni

manjse racje prsi (4x 200g)

1 Zlica medu (za omako)

TOOLS AND EQUIPEMENT potrebno, saj imajo racje prsi veliko lastne mascobe, ki se bo
skleda sprostila in raztopila. Racje prsi pecemo glede na velikost.
blender ali pali¢ni mesalnik Manjse prsi pecemo 6 minut s kozo navzdol, vecje pa 8 - 10
vrecka za zamrzovanje minut s kozo navzdol, tako da se mascoba stopi, koza pa je

cedilo hrustljavo zapecena. S kuhinjsko lopatico prsa pritisnemo ob



papirnate kuhinjske brisacke
oster noz
kozica

ponev (ki lahko gre tudi v
pecico)

ponev, da je koza popolnoma v stiku s ponvijo.

NASVET

PECENJE RACJIH PRSI

Ko so manjse racje prsi zapecene, jih obrnemo ter nadaljujemo
s pecenjem Se 2 - 3 minute za medium rare ALI 4 minute za
medium ALI 8 - 10 minut za skozi peCene prsi "well done".
Prestavimo na kroznik, kjer naj pocivajo 10 minut - prsi se bodo
Se kuhale med pocivanjem. V kolikor pa pripravljamo vecje
racje prsi pa je proces nekoliko drugacen. Ognjevarno ponev
(taksno, ki je primerna za v pecico), prestavimo v predhodno
ogreto pecico na 200 °C. Nadaljujemo s pecenjem s kozo
navzdol Se 2 minuti, nato prsi obrnemo in jih v pecici pecemo
Se 3 - 4 minute za medium rare ALI ali 6 minut za medium ALI
8 - 10 minut za skozi pecene prsi "well done". Prestavimo na
kroznik, kjer naj pocivajo 10 minut - prsi se bodo Se kuhale
med pocivanjem.

OMAKA

Prihranjeno in precejeno marinado damo v kozico. Dodamo
sveze iztisnjen pomarancni sok in med. Pristavimo na mocan
ogenj in po¢akamo, da meSanica zavre, nato ogenj zmanjSamo
in nadaljujemo s kuhanjem tako dolgo, da se priblizno tretjina
omake reducira, priblizno 5 minut.

POSTREZEMO

Z ostrim nozem pod kotom z enim gibom odrezemo racje prsi
na rezine. Postrezemo jih s tradicionalnimi mlinci ali pire
krompirjem. Cez prsi prelijemo pomaranéno omako in hitro
postrezemo, dober tek.
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