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JERNEJ KITCHEN
PISCANEC S SLADKIM KROMPIRJEM IN HRUSKO

S krompirjem, hrusko in slivami. Noro slastno!

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 15 MINUT
PECENJE: 90  MINUT

PISCANEC S SLADKIM KROMPIRJEM IN  PRIPRAVIMO PISCANCA

HRUSKO

1500 g svezega pis¢anca
1 Zlica olivnega olja

2 Cebuli

1 hruska

1 korenje

1 stebelna zelena

1 pest suhih sliv

1 limona

2 vecja sladka krompirja

TOOLS AND EQUIPEMENT

kuhinjski noz
pekac (30 x 20 cm)
pladenj

Pecico segrejemo na 220 °C. PiS¢anca dobro obriSemo s
kuhinjsko brisacko, da je popolnoma suh. S kuhinjskim ¢opicem
piSCanca enakomerno premazemo z olivnim oljem, dobro
solimo in popramo tako zunaj, kot tudi notri.

NAREZEMO ZELENJAVO

Cebulo kar neolupljeno nareZemo na ¢etrtine, prav tako tudi
hrusko. Korenje in zeleno narezemo na vecje kocke, velikosti
priblizno 2 cm.

PISCANEC IN ZELENJAVA

Zelenjavo in suhe slive stresemo v pekac¢ (priblizno 30 x 20 cm)
oblozen s papirjem za peko. Pazimo, da je zelenjava na sredini
pekaca. Nanjo polozimo piS¢anca. PiS¢anca napolnimo s
prerezano limono.

PISCANEC IN ZELENJAVA

Sladek krompir dobro umijemo in skrta¢imo. Narezemo ga na
kocke (velikost priblizno 4 x 4 cm). Postavimo ga v pekac (ob
rob, tako da piScanec ne pokriva krompirja). V pekac vlijemo
50 ml tople vode.

PECENJE

PekacC s piSCancem postavimo v segreto pecico. Pecemo 15
minut na 220 °C, nato temperaturo znizamo na 180 °C,
pisc¢anca pecemo Se 50 minut. Nato pa Se 5 - 10 minut na 220
°C, da postane koza hrustljava in zlato zapecena.

NASVET

POSTREZEMO



Vzamemo iz pecCice in pustimo piS¢anca na pladnju pocivati 10
minut, nato ga poljubno razrezemo in postrezemo s prilogo.
Vse morebitne ostanke shranimo v dobro zaprti posodi za
shranjevanje zivil, to pa shranimo v hladilniku do 3 dni. Ostanki
so odli¢ni v kakSnem sendvicu, solati, testeninah in minestrah.
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