JERNEJ KITCHEN

PISCANEC V SMETANOVI OMAKI S SPARGLJI

Piscanec v smetanovi omaki s sparglji je enostaven in hiter recept za kosilo. Meso je socno, omaka pa za
prste obliznit dobra.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 20 MINUT
CAS SKUPAJ: 25  MINUT

PISCANEC S SPARGLI

450 g piscancjih prsi, brez kosti in
koze

1 Zlica olivnega olja

220 g Spargljev

1 strok Cesna

2 Zlici olivnega olja, za pecenje

80 ml belega vina ali beli portovec
1 ¢ajna zlicka dijonske gorcice

300 ml pis¢ancje jusne osnove ali
vode

250 g sladke smetane

1 Zlica limoninega soka

1 ¢ajna Zlicka svezega drobnjaka
1 ¢ajna zlicka svezega pehtrana
1 Zlica limonine lupinice

TOOLS AND EQUIPEMENT
noz

rezalna deska

skleda

vecja ponev

PRIPRAVA

PiSCancja prsa narezemo na trakove in jih damo v skledo.
ZaCinimo z olivnim oljem, soljo in poprom. Oleseneli del
Spargljev odstranimo in Sparglje narezemo na vecje kose.

KUHANJE

Vecjo ponev z olivnim oljem pristavimo na mocan ogenj.
Dodamo meso in kuhamo 4 - 5 minut, redno meSamo, da
postane meso zlato rjave barve. Dodamo Sparglje in sesekljan
strok ¢esna ter prazimo Se 2 minuti. Dodamo belo vino in
dijonsko gorcico, dobro postrgamo po dnu posode in prazimo
Se 2 minuti, da alkohol izpari in vino nekoliko povre.

KUHANJE

K mesu in Spargljem dodamo pis¢ancjo jusno osnovo ali vodo.
Na zmernem ognju, pri rahlem vretju kuhamo 5 minut. Dodamo
sladko smetano in pri Sibkem ognju kuhamo Se 3 - 4 minute.
Odstavimo z ognja, dodamo limonin sok, sesekljan svez
drobnjak, sesekljan svez pehtran in naribano limonino lupinico.
Zacinimo Se s soljo in poprom po okusu in premesamo, da se
zaCimbe lepo razporedijo.

POSTREZEMO

PiSCanca v smetanovi omaki s Sparglji razdelimo med Stiri
kroznike in ga postrezemo z izbrano prilogo. Nekaj predlogov
za prilogo najdete tudi v blog zapisu.
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