JERNEJ KITCHEN

SVINJSKA PECENKA Z ZAJBLJEM IN CESNOM

Svinjska pecenka z Zajbljem in ¢esnom je zelo soc¢na, pripravljena v samo eni uri in odlicna za nedeljsko
kosilo. Preverite recept za vse namige in trike.

ZA 4 OSEBE

PRIPRAVA: 5  MINUT
PECENJE: 50  MINUT

CAS SKUPAJ: 55  MINUT

SVINJSKA PECENKA

800 g svinjskega hrbta (ledja / lax
kare brez kosti)

1 Zlica dijonske gorcice

2 Zlici olivnega olja

2 glavi Cesna

1 Cebula

50 ml belega vina (npr. Chardonnay)
120 ml vode

lovorov list, vejica timijana, nekaj
listiCev Zajblja

TOOLS AND EQUIPEMENT

vecja skleda ali globji pekac
pekac za pecCenko

kozica

kuhinjski termometer

papir za peko

alufolija

PRIPRAVA PECENKE

Ta postopek lahko naredimo vsaj 30 minut pred peko ali dan
prej: Meso pred peko postavimo na sobno temperaturo. To
storimo vsaj pol ure pred peko. Meso damo v vecjo skledo ali
globji pekaé. Svinjino dobro solimo in popramo. Premazemo z
zlico dijonske gorcice (ali z navadno gorcico). Enakomerno
pokapljamo z olivnim oljem. Meso zmasiramo, da se sestavine
dobro vtrejo v meso, tako bo meso bolj aromaticno.

PECENKO POVEZEMO (POLJUBNO)

Poljubno lahko meso povezemo z mesarsko vrvico. Tako bo
meso obdrzalo lepSo obliko in se bo bolj enakomerno speklo.
Kako povezati, si lahko pogledate na fotografiji zgoraj.
Preprosto zavezemo na treh ali Stirih koncih pecenke, da je
pecenka po celotni dolzini enako debela.

PRVI DEL PECENJA

Pectico segrejemo na 230 °C. Cebulo in ¢esen razpolovimo (ni
potrebe po lupljenju) in damo v vecji pekac, kjer bomo pekli
pecenko. Svinjsko meso polozimo v peka¢ in postavimo v
pecico. Pecemo 10 minut pri 230 °C.

ZACIMBE

V kozico vlijemo vino, pristavimo na zmeren ogenj in pustimo,
da vino zavre, da alkohol izpari. Pustimo priblizno 2 minuti, da
vino mocno vre, nato prilijemo vodo, dodamo lovorov list, vejico
timijana in dva lista Zajblja. Ponovno pustimo, da meSanica
zavre in odstavimo z ognja.

PECENJE
Vinsko mesanico po desetih minutah peke pecenke vlijemo k
pecenki. Nadaljujemo s pecenjem pecCenke. Pecemo 40 minut
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pri 180 °C. Preprost izracun za pecenje: Pecenko po prvih
desetih minutah pecemo Se 25 - 30 minut na 500g pecCenke, v
nasem primeru zacetnih 10 minut + 40 minut. Vsakih 10 - 15
minut pecCenja, enakomerno prelijemo pecenko s tekocino v
pekacu. Na ta nacin zagotovimo, da bo pecenka socna.

POSTREZEMO

Preverimo, da je peCenka pecena: V najdebelejsi del pecenke
zapi¢imo kuhinjski termometer. Pe¢ena pecenka mora imeti
med 68 - 70 °C. V kolikor peCenka Se ne dosega temperature,
podaljSamo cas pecCenja za 5 - 10 minut. PeCeno pecenko
vzamemo iz pecice. Vecji list papirja za peko zmeckamo med
rokami in z njim pokrijemo pekac s pec¢enko, nato pa pokrijemo
Se z alufolijo. Pecenko pustimo pocivati na sobni temperaturi
10 minut, da se okusi lepo poveZzejo in se temperatura pecenke
dvigne za 5 - 6 °C. PeCenko narezemo na tanjSe ali debeljse
rezine, odvisno od okusa. Postrezemo z izbrano prilogo,
naprimer s pire krompirjem, pecenim korenjem s pomaranco,
cvetacnim pirejem ali ohrovtovo solato. Dober tek.
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