JERNEJ KITCHEN
HRUSTLJAV PECEN PISCANEC V PECICI

Hrustljav pecen piscanec v pecici navdusi s hrustljavo zapeceno zlato kozo, socnim in mehkim mesom ter
prazni¢no pojavnostjo.

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 10  MINUT
PEKA: 105 MINUT
CAS SKUPAJ: 115  MINUT

HRUSTLJAVO PECEN PISCANEC V
PECICI

2.5 kg domacega pis¢anca proste
reje (Kmetija Hudin)

2 korenja

4 Cebule

1 glava Cesna

2 stebla stebelne zelene
1 vejica timijana

1 limona

2 Zlici olivnega olja

PRIPRAVA PISCANCA

Najprej moramo pripraviti piS¢anca za peko, tako ga bomo bolj
enakomerno spekli in tudi kasneje, ko ga bomo zZeleli razrezati
nam bo lazje. Kot je prikazano na fotografijah, najprej z ostrim
nozem odrezemo konce peruti, vrat in prsno kost.

NASVET

PRIPRAVIMO ZELENJAVO

Korenje olupimo in narezemo na vecje kose, cebulo in ¢esen
razpolovimo, zeleno olupimo in narezemo na vecje kose. Damo
v vecji pekac. Dodamo vejico timijana in razpolovljeno limono.
Prav tako polozimo na zelenjavo odstranjene kose piSCanca
(razen kosti), saj bodo spustili sokove in bodo tako odlicni

TOOLS AND EQUIPEMENT Sponsoredkasneje za omako. Pecico segrejemo na 200 °C, v kolikor

kuhinjska deska
kuhinjski noz

vedji pekac

skodelica

kuhinjski Copic
kuhinjski termometer
kuhinjske brisacke

imamo ventilatorsko pecico pa segrejemo pecico na 180 °C.

PISCANCA PREMAZEMO

Na zelenjavo polozimo piScanca s prsmi navzgor. V skodelici
premesamo olivno olje, 1/2 Cajne zliCke sveze mletega popra in
1 cajno zlicko soli. Premesamo. Notranjost piS¢anca dobro
solimo, nato pa ga enakomerno premazemo po celotni kozi,
tudi pod bedrami in peruti. PiSCancjih beder in peruti ne
vezemo z vrvico. Bolje je, da so peruti in bedra razprta, saj se
na ta nacin pisS¢anec bolj enakomerno pece in je tudi hitreje
pecen, saj je razporejenost toplote enakomerna po celotnem
piScancu.

PECENJE
Pekac z zelenjavo in piS¢ancem postavimo na najnizjo reSetko v



pecici, z bedrami obrnjenimi proti ventilatorju, saj se noge
najdlje pecejo in temperatura pecice je v tem delu najvisja.
Najprej pecemo piscanca 10 minut pri 200 °C (oziroma 180 °C
ventilatorska pecica), nato pa Se dodatnih 18 - 20 minut za
vsakih 500g piS¢anca (nas pis¢anec ima 2.5 kg, torej 18 - 20
minut x 5 = 90 minut). Skupni ¢as pecenja je torej 1 uro in 40
minut.

PECEN PISCANEC

PekaC s piSCancem in zelenjavo vzamemo iz pecice, preverimo
temperaturo piscanca, v kolikor nismo sigurni ali je pecen.
PiScanca pustimo pocivati Se 15 minut na sobni temperaturi in
ga ne pokrivamo. Medtem ko piScanec pocCiva, se Se naprej
kuha znotraj. Temperatura bo narasla, koza pa bo ostala
hrustljava in slastna. PiSCanca narezemo in postrezemo s
poljubno prilogo. Odli¢no se k pis¢ancu poda pastinakov pire,
kruhov kipnik, pe¢en krompir ali solata s stro¢jim fizolom.

NASVET
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