JERNEJ KITCHEN

POLNJENA PISCANCJA PRSA V KREMNI OMAKI S

SPARGL]I

Polnjena pis¢ancja prsa v kremni omaki s sparglji so naravnost bozansko dobra. Jed je pripravljena v 50
minutah in je odlicna za med tednom ali ¢ez vikend.

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 15 MINUT

KUHANJE IN PECENJE: 35  MINUT
CAS SKUPA]: 50  MINUT

NADEVANA PISCANCJA PRSA

80 g suSenih paradiznikov iz olja
15 g ribanega parmezana

1 strok sesekljanega ¢esna

40 g orehov ali pekanov

nekaj listkov sveze bazilike

1/2 Zlicke nastrgane bio limonine
lupinice

1 SCep soli, 1 SCep popra
1 ¢ajna zlicka olivnega olja, za pesto
1 cajna zlicka limoninega soka

800 g pisc¢ancjih prsi brez koze in
kosti (3 - 4 kosi)

180 g mozzarelle v kosu
100 g prSuta v rezinah
1 Zlica olivnega olja, za pecenje prsi

OMAKA

1/2 Cebule
2 stroka Cesna
80 ml belega vina

1 ¢ajna zlicka dijonske gorcice

PESTO

Najprej pripravimo pesto za piscanc¢ja prsa. V terilniku
pretlacimo suSene paradiznike, riban parmezan, Cesen, orehe,
baziliko, nastrgano limonino lupinico, sol, poper, olivno olje in
limonin sok. Pretlacimo v gosto grobo zmes. Poljubno lahko
uporabimo tudi blender.

NADEVAMO PISCANCJA PRSA

PiS¢ancja prsa horizontalno na sredini prerezemo, da dobimo
globok Zepek. Pazimo, da jih ne prerezemo. Zepek napolnimo z
radodarno zlico pripravljenega rdeCega pesta. Mocarelo
narezemo na debeljSe kose in dodamo dve rezini v vsak Zepek.
Postopek nadaljujemo, da porabimo vse sestavine. Dve rezini
prsuta damo na delovno povrSino tesno skupaj. Polnjena
piS¢ancja prsa damo na spodnjo stran rezin prsuta in jih tesno
zavijemo, predvsem v tistem delu, kjer je zepek, da med
pecenjem ne bo uhajal nadev.

NASVET

PECENJE PISCANC]JIH PRSI

Resetko postavimo na en nivo viSje od najnizjega. Pecico
segrejemo na 200 °C. Uporabimo ponev primerno za pecico.
Midva uporabiva Tefal Ingenio Unlimited (24 cm) na katero
namestimo rocaj. Ponev polozimo na vroc¢ ogenj. Ko se signal
obarva rdece, dodamo olivno olje ter nadevana piscancja prsa.
Pecemo 6 - 8 minut med rednim obracCanjem, da se prsut lepo
zapece. Prestavimo v pecico, kjer pecemo 8 - 10 minut pri 200



160 ml pis¢ancje jusne osnove ali
vode

160 ml sladke smetane
300 g Spargljev

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

terilnik ali blender

kuhinjski noz

rezalna deska

Tefal Ingenio Unlimited (24 cm)

°C, odvisno od velikosti prsi. Polnjena pis¢ancja prsa
prestavimo na kroznik, isto ponev postavimo na Stedilnik.

OMAKA

V enako ponev, kjer so ostali sokovi od pecCenja, damo
sesekljano ¢ebulo. Prazimo 3 - 4 minute, nato dodamo sesekljan
¢esen in prazimo minuto, da zadiSi. Dodamo vino. Pri zmernem
ognju kuhamo 2 - 3 minute, da alkohol izpari. Dodamo dijonsko
gorcico in jusno osnovo. Kuhamo tako dolgo, da polovica
tekocine povre. Dodamo sladko smetano, premesSamo in
pocakamo, da smetana zavre. Ogenj zmanjSamo in dodamo
narezane Sparglje. Kuhamo minuto, nato dodamo pis¢ancja
prsa in sokove od pecenja. Kuhamo 4 - 5 minut, da se vse
sestavine lepo povezejo.

POSTREZEMO

PiS¢anCja prsa narezemo na rezine in jih razdelimo med
kroznike. Radodarno polijemo s pripravljeno omako in
postrezemo s pire krompirjem oziroma drugo izbrano prilogo.
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