JERNEJ KITCHEN

SVINJSKA RIBICA S PRSUTOM IN FIZOLOVO OMAKO

Svinjska ribica ovita v prsut je odli¢na glavna jed, pripravljena hitro in enostavno. Postrezena s preprosto

CAS SKUPAJ: 50

HRUSTLJAVE DROBTINE ZA SVINJINO

3 Zlice krusnih drobtin

1/4 Zlicke dimljene paprike
1/4 Zlicke dijonske gorcice
2 stroka Cesna

2 vejici petersilja

1 Zlica olivnega olja

SVINJSKA RIBICA

4 listi zajblja
500 g svinjske ribice
100 g prsuta, tanko narezanega

1 Zlica rastlinskega olja

PARADIZNIKOVA OMAKA S FIZOLOM

1 Cebula

1 Zlica olivnega olja

1 strok Cesna

1 ¢ajna Zlicka balzami¢nega kisa

1 ¢ajna zlicka Worcestershire omake
500 g vlozenih pelatov

450 g belega fizola

paradiznikovo omako in fizolom.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 25  MINUT
PECENJE: 15 MINUT
MINUT

HRUSTLJAVE DROBTINE

V sesekljalniku ali terilniku zdrobimo krus$ne drobtine, dimljeno
papriko, dijonsko gorcico, olupljen ¢esen, petersilj, olivno olje,
sol in poper.

SVINJSKO RIBICO ZAVIJEMO V PRSUT

Na pekac zlozimo prsut, tako da je tesno skupaj, rezine pa se
delno prekrivajo. Polovico drobtin posujemo po prSutu. Na
sredino rezin prsuta polozimo svinjsko ribico. Preostale
drobtine posujemo in razporedimo po svinjski ribici. Svinjsko
ribico tesno zavijemo v prsut. Po vrhu razporedimo Stiri liste
Zajblja. Svinjsko ribico ovito v prSut povezemo na Stirih delih s
kuhinjsko vrvico.

SVINJSKO RIBICO POPECEMO

Vecjo ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olje in
popecemo na vsaki strani, priblizno 1 minuto, da je prsut zlato
rjavo zapecen. Prestavimo v globji pekac. Pec¢ico segrejemo na
210°C. Svinjsko ribico postavimo v segreto pecico, na srednjo
reSetko. Pecemo 14 - 16 minut. PeCeno svinjsko ribico
vzamemo iz pecice in jo postavimo na stran za 5 minut. Proces
kuhanja se bo tako Se nadaljeval.

PARADIZNIKOVA OMAKA Z BELIM FIZOLOM

Cebulo sesekljamo. Ponev pristavimo na zmeren ogenj.
Dodamo olivno olje in sesekljano ¢ebulo. Prazimo priblizno 5
minut, da se Cebula zmehca. Dodamo sesekljan Cesen,
balzamicni kis, Worcestershire omako in vlozene pelate. Z Zlico
jih rahlo razkosamo. Dodamo Se vlozen beli fizol in kuhamo 15
minut pri Sibkem ognju. Dodamo ohrovt in kuhamo Se 3 - 4
minute. Solimo in popramo po okusu.
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5 listov kodrastega ohrovta, brez
stebel

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

sesekljalnik ali terilnik
pekac

kuhinjska vrvica

veclja ponev

Vakuumski aparat SV2000
vrecke za vakumiranje

POSTREZEMO

Odstranimo kuhinjsko vrvico in svinjsko ribico narezemo na
poljubno debele rezine. Postrezemo s paradiznikovo omako z
belim fizolom in poljubno dodamo Se izbrano prilogo.
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