JERNEJ KITCHEN

POCASI DUSENA GOVEDINA Z RAHLIMI CMOKI

Ta poslastica nas dom napolni s toplino in omamnimi disavami.

POCASI DUSENA GOVEDINA

500 g govejega bocnika
2 Zlici olivnega olja

2 stroka Cesna

3 oranzni korenji

2 rumena korenja

3 vecje Cebule

1 steblo zelene

2 vejici petersilja

1 vejica timijana

4 listi zelenja pora

250 ml rdeCega vina

1 lovorjev list

1 ¢ajna Zlicka dijonske gorcice

RAHLI CMOKI

70 g masla, zmehc¢anega
30 g starega kruha brez skorje
130 g gladke bele moke, tip 500

1 Sop sesekljanega svezega
petersilja

1 ¢ajna zlicka sode bikarbone

TOOLS AND EQUIPEMENT

litozelezni lonec
pladenj

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 30 MINUT

POPECEMO MESO

Na mocan ogenj pristavimo litozelezni lonec, dodamo olivno
olje in cel kos mesa ter ga na vseh straneh 2 - 3 minute dobro
opecemo. Medtem olupimo korenje in ga narezemo na vecje
kose. Popeceno meso prestavimo na pladenj. V lonec damo
zZlico olivnega olja, manjsSe kose korenja, ¢ebulo, olupljeno in
narezano na cetrtine in olupljen Cesen. Prazimo 10 minut na
nizkem ognju.

KUHAMO

Dodamo zeleno, petersilj, timijan in por. Ogenj nekoliko
povecamo in dodamo rdece vino ter lovorjev list in kuhamo 5
minut. Ogenj znizamo in dodamo meso ter 250 ml vode.
Pokrijemo s pokrovko in kuhamo 3 - 4 ure na najnizjem ognju,
pazimo, da enoloncnica ne zacne vreti.

CMOKI

Petnajst minut pred koncem kuhanja duSene govedine
naredimo maso za cmoke. V skledi premeSamo zmehcano
maslo, na zelo majhne koScke narezan kruh, S¢ep popra in Scep
soli, moko, sesekljan petersilj, sodo bikarbono ter 3 - 4 Zlice
vode. Z roko oblikujemo toliko, da dobimo ¢vrsto testo.

ZACINIMO

Ko je enolon¢nina kuhana, meso vzamemo iz lonca in ga
natrgamo na drobne koScke. Vecino zelenjave prestavimo v
blender in zmiksamo v pire. Natrgano meso in pire damo nazaj
v lonec k tekocini in zelo dobro premesamo. Dodamo goréico in
solimo ter popramo po okusu.

POSTREZEMO

Naredimo osem cmokov in jih do polovice potisnemo v duseno
govedino. Kuhamo 20 minut na nizkem ognju. Postrezemo,
dober tek.
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