JERNEJ KITCHEN

SNITE S SLANINO IN PEKOCO OMAKO

Snite s slanino so prava konkretna bomba okusov. Pekoca omaka in mehke $nite ter hrustljava slanina

lepo popestrijo jutro.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 18  MINUT
CAS SKUPAJ: 28  MINUT
PEKOCA OMAKA

PEKOCA OMAKA

1 ¢ajna zlicka masti ali olivnega olja
1 ¢ajna zlicka rjavega sladkorja

1/2 &ajne zlicke dimljene paprike (ali
navadne sladke paprike) v prahu

1 Cebula, olupljena in narezana na
Cetrtine

2 stroka Cesna, olupljena in narezana
na tanke rezine

1 ¢ajna zlicka sesekljanega suhega
cilija

1 Zlica sesekljanih suhih paradiznikov
1/2 cajne zlicke dijonske gorcice

1 lovorov list

100 g Paradiznikova omaka za
0zimnico

1 Zlica balzamic¢nega kisa

1 Zlica Worcester omake

SNITE S SLANINO

4 jajca
80 ml mleka

50 ml sladke smetane

Na zmeren ogenj postavimo manjSo kozico. Dodamo mast (ali
olivno olje). Po¢akamo, da se mast razpusti, nato dodamo rjav
sladkor, dimljeno papriko, ¢ebulo in ¢esen. PremeSamo,
dodamo Se zlicko sesekljanega cilija in sesekljane paradiznike.
Premesamo, ogenj zmanjSamo in kuhamo 2 minuti.

PEKOCA OMAKA

K mesSanici za omako dodamo dijonsko gorcico, lovorov list in
paradiznikovo omako (ali v trgovini kupljeno passato),
balzamicni kis in Worcester omako ter 150 ml vode. Kuhamo
10 minut pri zmernem ognju (rahlo vretje).

SNITE IN SLANINA

V skledi razzvrkljamo jajca, mleko in sladko smetano. Solimo in
popramo. Ponev pristavimo na srednje mocan ogenj. V vroco
ponev dodamo rastlinsko olje in maslo. Vsako rezino kruha
posebej potopimo v jajéno mesSanico. Kruh z vilico rahlo
napikamo, da se napije jajéne mesSanice. Kruh dvignemo z
lopatico nad skledo da se odvecna jajéna meSanica odcedi, nato
kruh prestavimo v ponev z mascobo in ga na vsaki strani
opecemo, priblizno 3-4 minute na vsaki strani. PeCemo po dva
kruha naenkrat.

POTREZEMO

Ko je kruh pecen, ga prestavimo na pladenj, oblozen s
kuhinjskimi brisackami. Slanino v ponvi popecemo. Kruh
razdelimo med Stiri kroznike, dodamo poljubno koli¢ino slanine
in zlicko omake. Poljubno postrezemo z jajcem na oko. Dober
tek.


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/kruh-in-testo/snite-s-slanino-pekoco-omako
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/zelenjava/paradiznikova-omaka-za-ozimnico
https://jernejkitchen.com/sl/recepti/zelenjava/paradiznikova-omaka-za-ozimnico

2 Zlici rastlinskega olja TOOLS AND EQUIPEMENT
manjsa kozica

10g masla kuhalnica
4 rezine belega mlecnega kruha (2  ponev
cm debele rezine) kuhinjske brisacke

8 rezin kvalitetne slanine
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