JERNEJ KITCHEN
PECEN PISCANEC NA ZARU S PRELIVOM

Pecen cel piscanec na Zaru s prelivom je odlicen recept za poletno glavno jed. Piscanec je socen,
hrustljavo zapecen in prelit s ¢udovitim prelivom.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 40  MINUT
POCITEK: 10  MINUT
CAS SKUPA]: 60  MINUT

PISCANEC

2 Zlicki rozmarina

1 Zlicka mletega koriandra
1 Zlica sladkorja

2 zlicki soli

1/2 zli¢ke popra

1,5 kg celega pis¢anca

PRELIV ZA SERVIRANJE

2 Zlici petersilja

2 stroka Cesna

1 Zlica kisa

2 Zlici mareli¢ne marmelade
3 Zlice olj¢nega olja

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

skodelica

kuhinjski noz in Skarje
zar

servirni kroznik

ZACINIMO MESO

V skodelici premeSamo rozmarin, mleti koriander, sladkor, sol
in poper. Pol ure pred pecenjem vzamemo piSCanca iz
hladilnika in ga na hrbtni strani vzdolz hrbtne kosti s skarjami
zarezemo na pol. Na prsnem delu ga z rokami splos¢imo.
Postavimo ga na pekac in vanj dobro vtremo za¢imbe na obeh
straneh. Postavimo na stran do pecenja.

PRIPRAVIMO ZAR

Segrejemo ali zakurimo zZar do 250°C. To preverimo tako, da
postavimo roko 10 cm nad resetko. Ko roke ne moremo dlje kot
2 sekundi drzati 10 cm nad resetko, je Zar pripravljen. Najprej
pecemo pis¢anca 30 minut na manj vrocem delu zara. Med
pecCenjem ga enkrat obrnemo, po priblizno petnajstih minutah.
PisCanca nato prestavimo na najbolj vroc del zara in ga pe¢emo
5 minut na vsaki strani, da postane zlato-rjave barve.

PRELIV

Ko je piSCanec pecen, ga prestavimo na desko in pustimo
pocivati 10 minut, nato razrezemo na poljubne kose ter
postavimo na servirni kroznik. Pripravimo Se preliv. V skodelici
premesamo sesekljan petersilj, sesekljan cesen, kis, mareli¢no
marmelado in olj¢no olje. ZaCinimo s soljo in poprom po okusu,
premesamo ter polijemo Cez piS¢anca.
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