JERNEJ KITCHEN
PISCANCJE KRACE PECENE V PECICI S SPARGL]I

Piscancje krace pecene v pecici s Sparglji so pripravljene enostavno in v eni uri. Glavna jed, ki je
primerna za vse dni v letu. Bogata po okusu, a zdrava in slastna.

ZA 6 OSEB

PRIPRAVA: 10  MINUT
PECENJE: 50  MINUT
CAS SKUPAJ: 60  MINUT

MARINADA ZA PISCANCJE KRACE

6 pis¢ancjih kra¢ Hudin (cca. 1,2 kg)
poper, sol
1/4 &ajne zlicke mlete kumine

1/2 &ajne zlicke mletih koriandrovih
semen

1 Zlica olivnega olja

PISCANCJE KRACE V PECICI S
SPARGLJI

2 Zlici olivnega olja
1 mlada Cebula, sesekljana

125 g kuhane cicerike (skuhane ali iz
konzerve)

2 stroka Cesna, sesekljanega

1/4 Zlicke sesekljanega suhega Cilija
1 lovorov list

1 ¢ajna zli¢ka bio limonine lupinice
50 ml belega vina

1 ¢ajna zlicka sveze iztisnjenega
limoninega soka

160 g zamrznjenega graha

300 ml pis¢ancje osnove ali vode

MARINADA PISCANCJIH KRAC

V skledi premesamo piscancje krace, sol, poper, mleto kumino
in Zlico olivnega olja. MeSanica za¢imb naj se dobro vtre v
piScancje krace.

POPECEMO PISCANCJE KRACE

Ponev z dvema zlicama olivnega olja pristavimo na mocan
ogenj. Dodamo pisc¢ancje krace in jih pope¢emo iz vseh strani,
da postanejo lepe, zlatorjave barve, priblizno 16 - 18 minut,
odvisno od velikosti krac. Pecico segrejemo na 200 °C.

NASVET

PREPRAZIMO CICERIKO IN ZACIMBE

Popecene pisCancje krace odstranimo iz ponve. Ponev
pristavimo nazaj na zmeren ogenj, dodamo sesekljano mlado
cebulo, kuhano mlado ¢iceriko, sesekljan cesen, ¢ili, lovorov
list in limonino lupinico. Prazimo 2 - 3 minute, ob¢asno
premesamo.

OMAKA

Zalijemo z belim vinom in sveze iztisnjenim limoninim sokom.
Solimo in popramo. Pustimo, da meSanica zavre, da vino skoraj
popolnoma izpari. Redno postrgamo s kuhalnico tudi po dnu
posode, da zajamemo vse arome jedi. Kuhamo priblizno 2
minuti. Dodamo grah in pis¢ancjo osnovo ali vodo. Pustimo, da
mesanica zopet zavre, nato hitro zmanjSamo ogenj.

PECENJE V PECICI
V ponev k Ciceriki damo popecene pisc¢ancje krace, tako da je



180 g svezih Spargljev koza na vrhu. Ne pozabimo na piS¢ancje sokove, ki so ostali na

krozniku, te prav tako dodamo v ponev. Pokrijemo s pokrovko

(ali s plastjo papirja za peko in alufolije - tako, da se ta ne

kuhinjski noz dotika hrane). Postavimo v segreto pecico in pec¢emo 35 - 40

rezve_llna deska minut (odvisno od velikosti kra¢) pri 190 °C. Po 15 minutah

vecja ponev s pokrovko pecenja piS¢ancje krace odkrijemo in peCemo Se 20 - 25 minut.
Zadnjih pet minut pecenja pa dodamo Se na vecje kolobarje
narezane Sparglje.

TOOLS AND EQUIPEMENT Sponsored

POSTREZEMO

Med kroznike razdelimo c¢iceriko, Sparglje in omako. Dodamo
piSc¢ancjo kraco in poljubno posujemo Se s sesekljanim
petersiljem ali pehtranom. Poljubno posujemo Se s sesekljanimi
in popecenimi mandlji. Najbolje je, da jed ¢imprej postrezemo,
dober tek.
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