JERNEJ KITCHEN

JAGNJECJE PLECE

Ta jagenjcek je naravnost izvrsten, predvsem vonj ter okus, meso pa se kar topi v ustih.

JAGNJECJE PLECE

2 kg pleca jagnjetine, razkoscic¢enega
1/2 cajne zlicke dijonske gorcice
1/2Kruhov kipnik

2 vedji Cebuli

1 korenje, narezano na vecje kose

1 ¢esnova glava

150 ml belega vina

TOOLS AND EQUIPEMENT
kuhinjska vrvica
kuhinjski noz

pekac

ZA 6 OSEB

PRIPRAVA: 30 MINUT

JAGNJECJE PLECE

PleCe na notranji strani premazemo z dijonsko gorcico. Rahlo
solimo in popramo. Na sredino polozimo polovico kruhovega
nadeva in ga enakomerno razporedimo. Meso tesno zvijemo in
ga tesno zvezemo s kuhinjsko vrvico.

PECENJE

Pecico segrejemo na 240 °C. Ostanke mesa, ¢ebuli razrezani na
cetrtine, korenje in razpolovljeno ¢esnovo glavo, damo na dno
pekaca, Cez pa polozimo zavito jagnjecjo rulado. Pecemo 20
minut na 220 °C.

Medtem na srednje mocan ogenj pristavimo kozico z belim
vinom. Pocakamo, da tekocina zavre, tako da izpari alkohol, vre
naj priblizno 2 minuti. Po 20 minutah peke dolijemo vino v
pekac, ga pokrijemo z alufolijo in peCemo nadaljne 3 % - 4 ure
na 150 °C. Po treh urah odstranimo folijo in peCemo nadaljne
Y ure, oziroma tako dolgo, da je meso mehko in so¢no.

POSTREZEMO
Jagnjecje plece postrezemo s kruhovim cmokom in dusenih
korenjem.
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