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JERNEJ KITCHEN

PISCANCJA STEGNA V ZELENJAVNI OMAKI

Pis¢ancja stegna v zelenjavni omaki so pripravljena hitro in enostavno. Gre za slastno kosilo med tednom
ali ¢ez vikend, ki je primerno tudi za praznike.

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 30 MINUT

CAS SKUPAJ: 35  MINUT

PISCANCJA STEGNA V ZELENJAVNI
OMAKI

8 pis¢ancjih stegen, brez kosti
100 g ostre moke

2 zlici olivnega olja

1 Cebula

1 podolgovata rdeca paprika

3 stroki Cesna

1 pekoci feferon Droga dobrote
80 ml belega vina

400 g sesekljanih paradiznikov iz
ploCevinke

8 oliv

2 Zlici vloZzenih Sampinjonov Droga
dobrote (poljubno)

400 ml vode
1 ¢ajna zlicka sesekljanega petersilja

1 ¢ajna zlicka sesekljanega
rozmarina

MESO ZACINIMO

V skledo damo piS¢ancja stegna in jih zacinimo s soljo in
poprom. PremeSamo, da se zacimbi vtreta v meso. Moko
stresemo na kroznik in meso pomokamo na obeh straneh.

MESO POPECEMO

Na zmeren ogenj postavimo ponev z olivnim oljem. Dodamo
stegna (po potrebi v dveh korakih) in jih na vsaki strani pecemo
3 - 4 minute, oziroma tako dolgo, da je zunanjost zlato
zapecena. Meso prestavimo na kroznik in nadaljujemo s
kuhanjem v isti ponvi.

PISCANCJA STEGNA V ZELENJAVNI OMAKI

V ponev damo sesekljano ¢ebulo in na rezine narezano papriko.
Prazimo 3 - 4 minute, nato dodamo sesekljan ¢esen, feferon,
vino, sesekljane paradiznike iz ploCevinke, olive, Sampinjone in
vodo. Dobro premeSamo in poCakamo, da meSanica zavre,
zaCinimo s soljo, poprom, peterSiljem in rozmarinom.
PremeSamo in dodamo popecenega piSCanca. Pokrijemo s
pokrovko in kuhamo 20 - 25 minut, da se piScanec skuha do
mehkega in da se omaka lepo zgosti in poveze. Feferon
vzamemo iz ponve.

POSTREZEMO
PiS¢anc¢je meso razdelimo med S$tiri kroznike in postrezemo s
poljubno prilogo.

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

skleda
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