JERNEJ KITCHEN
HOBOTNICA V PECICI S KROMPIRJEM

Hobotnica v pecici s krompirjem je slastno kosilo, ki je super za vikende in posebne priloznosti. Mehka,
socna hobotnica in perfektno zacinjen krompir.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 15  MINUT
PECENJE: 90  MINUT
CAS SKUPAJ: 115  MINUT

HOBOTNICA V PECICI

1.2 kg zamrznjene hobotnice

2 lovorjeva lista

1 kg krompirja

1 Cebula

5 strokov ¢esna

4 7Zlice olj¢nega olja

1 lovorjev list

250 g ¢eSnjevih paradiznikov

50 ml belega vina

1 pest sveze sesekljanega petersilja

TOOLS AND EQUIPEMENT
litozelezni lonec ali keramicen
pekac

kuhinjski noz

rezalna deska

SKUHAMO ODMRZNJENO HOBOTNICO

Zamrznjeno hobotnico postavimo na stran, da se odtali,
najbolje ¢ez no¢. Hobotnico nato ocCistimo, umijemo in damo v
vecji (litozelezni) lonec. Dodamo lovorova lista ter toliko vode,
da pokriva hobotnico. Na zmernem ognju kuhamo 15 minut. Ko
je hobotnica kuhana, jo postavimo na stran, da se ohladi, nato
odstranimo kljun in narezemo. Pecico segrejemo na 200 °C.

SPECEMO

V cist litozelezen lonec ali v keramicen peka¢ damo ociScen in
na kolobarje narezan krompir, olupljene stroke Cesna,
olupljeno in na listice narezano ¢ebulo, lovorov list, olj¢no olje
ter zaCinimo s soljo in poprom. PremeSamo in na vrh polozimo
razrezano hobotnico. Pokrijemo s pokrovko in postavimo v
predhodno segreto pecico. Pe¢emo 1 uro pri 200 °C.

DODAMO PARADIZNIK IN DOKONCAMO

Lonec ali peka¢ s hobotnico previdno vzamemo iz pecice,
dodamo Cesnjeve paradiznike in belo vino. Odkrito pecemo v
pecici Se 25 - 30 minut pri 210 °C. Preden postrezemo
posujemo Se s sveze sesekljanim petersiljem.
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