JERNEJ KITCHEN

RACJA BEDRA Z AJDOVO KASO, LECO IN ZELENJAVO

Cudovita kombinacija slastnega, mehkega raéjega mesa in lahke, polnovredne ajdove kase z leco in

RACJA BEDRA

2 Zlici soli

1 Zlica brinovih jagod, zdrobljenih
1 ¢ajna zlicka ¢rnega popra

2 lovorjeva lista

4 racje bedra, vsaka pribliz. 250 g
1 kg masti (svinjske, rastlinske,
racje)

AJDOVA KASA Z LECO IN ZELENJAVO

100 g zelene lece

100 g rumenega korenja, drobno
narezanega

100 g oranznega korenja, drobno
narezanega

50 g gomoljne zelene, drobno
narezane

1 Zlica olivnega olja

1 krompir, olupljen in narezan
50 ml belega vina

1 Zlica balzamic¢nega kisa

2 pesti mlade Spinace

200 g rdecega fizola iz konzerve,
odcejanega

zelenjavo. Odli¢na jesenska jed!

ZA 4 OSEBE

KUHANJE: 180  MINUT

DAN PRED KUHANJEM

V posodi zmeSamo sol, poper, brinove jagode in lovor. Racja
bedra polozimo na pekac in jih prekrijemo s solno mesSanico.
Pokrijemo z zivilsko folijo in postavimo v hladilnik za 12 do 18
ur. Lec¢o odtehtamo in namoc¢imo v hladno vodo.

RACJA BEDRA

Bedra na hitro potopimo v hladno vodo, da se znebimo odvecne
soli in jih dobro osuSimo. Na srednje mocan ogenj postavimo
lonec in dodamo mast. Mast segrejemo do 110 °C, dodamo
dobro osuSena racja bedra, lovorjev list, 2 do 3 brinovi jagodi.
Racja bedra morajo biti v celoti potopljena v mast.

KUHANJE

Temperaturo znizamo in kuhamo nepokrito pod toc¢ko vretja.
Na tej tocki mehurcki ne smejo lomiti povrSine masti. Kuhamo
priblizno 2-2% uri, oziroma dokler bedra niso mehka a Se
vedno so¢na. Temperatura med kuhanjem mora biti okoli 85°
C. Kuhana racja bedra ohladimo na sobno temperaturo.

NASVET

AJDOVA KASA Z LECO IN ZELENJAVO

Cebulo, korencek in zeleno olupimo ter drobno nasekljamo. Na
srednje mocCan ogenj pristavimo ponev in dodamo Zzlico
olivnega olja. Dodamo korenje, ¢ebulo, zeleno, znizamo ogenj
in prazimo 10 minut, da se ¢ebula in korenje lepo zmehcata.
Medtem olupimo in narezemo krompir ter odcedimo namoceno
leco.

AJDOVA KASA Z LECO IN ZELENJAVO



TOOLS AND EQUIPEMENT V ponev dodamo ajdovo kaSo ter nadaljujemo s prazenjem Se 2

Pekac minuti. Pove¢amo temperaturo in med mesSanjem dodamo
Skleda krompir in le¢o. Dodamo Zlico balzami¢nega kisa in vino. Vino
Zivilska folija v celoti pokuhamo, nato dodamo 600 ml vroce vode.
Lonec Temperaturo znizamo, ponev pokrijemo in med obcasnim
Zajemalka mesSanjem kuhamo 35 minut.

Kuhinjski noz

Kuhinjska deska NASVET

ponev s pokrovko

KUHANJE

Na mocan ogenj pristavimo ponev in dodamo 2 Zzlici masti.
Ohlajena racja bedra polozimo v ponev s kozo navzdol in jih na
srednjem ognju peCemo 5 - 7 minut oziroma dokler bedra niso
zlato zapecena in koza hrustljava. Bedra med peko vsaki dve
minuti polijemo z vroCo mastjo iz ponve. Medtem dokoncamo
ajdovo kaso. Dodamo S$pinaco in fizol ter zacinimo s soljo in
¢rnim poprom. Dobro premesamo, pokrijemo s pokrovom in
pustimo 2 minuti.

POSTREZEMO

Na dno globokega kroznika damo ajdovo kasSo z leCo in
zelenjavo, povrhu pa polozimo hrustljavo zapeceno racje bedro.
Postrezemo lahko tudi s sladkim rdecim zeljem.
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