JERNEJ KITCHEN
SLASTNA PECENA BUCA

Pecena buca lahko nahrani kar celo druzino, saj je sitostna, hranljiva in dobra. Iz nje lahko naredite
slastno kremno bucno juho, ali jo dodate v rizoto.

ZA 6  OSEB
PRIPRAVA: 5  MINUT
PECENJE: 60  MINUT

PECENA BUCA SEGREJEMO PECICO
Pecico segrejemo na 190°C. Pekac oblozimo s papirjem za
peko.

1 jedilna buca, maslena ali hokkaido

1 glava Cesna, vedja 5 5
BUCO NAREZEMO

BucCo umijemo in odstranimo semena s pomocjo Zlice,
3 lice olivnega olja razrezemo na Cetrtine, Cetrtine pa na polovice, tako da dobimo
priblizno 3 cm debele rezine.

pest Zajblja

TOOLS AND EQUIPEMENT

kuhinjski noz PECENJE v
kuhinjska deska Buco enakomerno razporedimo po pekacu. Cesnovo glavo
vedji pekac razpolovimo in polovici polozimo na pekac. Prelijemo z olivnim

oljem in za¢inimo s S¢epcem soli ter popra. Po vrhu posujemo
sveze zajbljeve liste in pe¢emo 1 uro, oziroma dokler se koza
buce ne zmehca in postane lepo karamelizirana.

POSTREZEMO

Peceno buco lahko postrezemo kot prilogo k nedeljskemu
kosilu, prigrizek med delovnim tednom ali jo uporabimo kot
sestavino v solati, rizoti, testeninah ali juhi.
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