JERNEJ KITCHEN
MEDENA VRATOVINA NA ZARU

Medena vratovina na Zaru je krasen recept za ljubitelje svinjine na Zaru. Hitra, socna, rahlo sladka in
pekoca vratovina, ki se kar topi v ustih.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 5 MINUT
KUHANJE: 5  MINUT
CAS SKUPA]: 20  MINUT

MESO IN MARINADA MARINIRANA VRATOVINA

V skledo damo meso in ga zac¢inimo s kajenskim poprom,
papriko v prahu, mletim Cesnom, timijanom, origanom ter soljo
in poprom. Dodamo S$e med, olivno olje in premesamo, da se

600 g svinjskega vratu s kostjo,
narezanega na 4 zrezke

1/4 Zlicke kajenskega popra sestavine povezejo. Postavimo na stran in pripravimo Zar.
1 Zlicka sladke paprike v prahu SPECEMO VRATOVINO
1/2 zlitke &esna v prahu Segrejemo ali zakurimo Zar. Ko temperatura Zara doseze

250°C, oziroma, ko je zar tako vro¢, da ne moremo dlje kot 2

1/2 Zlicke timijana sekundi drzati roko 10 cm nad resSetko, dodamo marinirano

1 zlitka origana svinjino. Pomagamo si s kuhinjskimi kovinskimi prijemalkami.
. Meso pecemo 2 minuti na vsaki strani, oziroma dokler ni
2 zlici medu zapedeno.

1 Zlica olj¢nega olja
.. - _ NASVET
1 zlicka petersilja, za posip

1 Zlicka sesekljanega cilija, za posip PRIPRAVIMO OMAKO IN POSTREZEMO

Ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo olj¢no olje,
sesekljan cili, sesekljan ¢esen, med in vodo. Kuhamo 3-4
1 Zlica oljcnega olja minute, redno preme$amo. Dodamo kis in kuhamo $e 5 minut.
V omako dodamo na zZaru peceno svinjino, premesamo,
posujemo s sesekljanim petersiljem ter sesekljanim cilijem in

OMAKA

2 zlicki cilija

3 stroki Cesna postrezemo z izbrano prilogo.
60 ml medu

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas
60 ml vode skleda

zar
kuhinjske oprijemalke

2 Zlici jabol¢nega kisa
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