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PISCANC]JI ZREZKI S PECENIMI PARADIZNIKI

Piscancji zrezki s pecenimi paradizniki so hitro in enostavno kosilo za poletne dni. Pripravljeni brez
glutena in brez laktoze in odlicni za celo druzino.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 20  MINUT
CAS SKUPA]: 30  MINUT

PISCANC]I ZREZK

600 g Mali grozdasti paradiznik LUST

500 g pis¢ancjih zrezkov
1 ¢ajna zlicka soli
2 vejici sesekljanega rozmarina

1 ¢ajna zlicka naribane limonine
lupinice

3 Zlice olivnega olja
1 Cajna zlicka origana

1 strok sesekljanega Cesna, za
marinado

1 ¢ajna zlicka olivnega olja, za
pecenje

2 stroka sesekljanega ¢esna

1 Zlica drobno narezane bazilike

TOOLS AND EQUIPEMENT

skleda
Zar ponev
vilica

PRIPRAVA

Veéje Lust paradiznike narezemo na Cetrtine, manjSe pa na
polovico. PiS¢ancje zrezke damo v skledo in jih zacinimo s soljo,
sesekljanim rozmarinom, naribano limonino lupinico, olivnim
oljem, origanom in sesekljanim ¢esnom. Dobro premesamo.

POPECEMO MESO IN PARADIZNIK

V zar ponev damo zlicko olivnega olja. Dodamo piScancje
zrezke in jih pecemo 2 - 3 minute na vsaki strani, oziroma tako
dolgo, da so zlato zapeceni. PiS¢ancje zrezke prestavimo na
kroznik in v isto ponev dodamo paradiznike. Kuhamo 3 - 4
minute, ob¢asno premesamo. Dodamo sesekljan ¢esen, kuhamo
1 - 2 minuti, nato zalijemo z 120ml vode. Kuhamo 5 minut, da
paradiznik spusti sokove.

PISCANC]JI ZREZKI S PECENIMI PARADIZNIKI

Z vilico rahlo pretlacimo paradiznik, da spusti sokove, nato
dodamo baziliko. PremeSamo, dodamo piS¢ancje zrezke in vse
sokove. Kuhamo Se 2 - 3 minute pri rahlem vretju. Poljubno
zacCinimo s soljo in poprom. Meso z omako razdelimo med Stiri
kroznike. Poljubno dodamo Se $cep bazilike in pokapljamo z
olivnim oljem.
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