JERNEJ KITCHEN

ODLICNA BORAN]JA

Odlic¢na boranja, ki je lahko pripravljena z razlicnimi vrstami mesa. Preprost recept, z vsemi namigi in
triki, ki jih potrebujete za slastno boranjo.

CAS SKUPAJ: 70

BORANJA
2 Zlici olivnega olja

1 Cebula, drobno sesekljana

1 steblo stebelne zelene, drobno
sesekljano

1 rumena paprika, drobno sesekljana
1 vejica timijana in 1 lovorov list

750 g svinjskega stegna

4 stroki Cesna

1 ¢ajna zlicka sladke rdece paprike v
prahu

4 paradizniki

150 g paradiznikove passate (mezge)
sol, poper

750 g strocjega fizola, ocis¢enega
350 ml vode / juSne osnove

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

vecji lonec s pokrovom
kuhinjski noz

rezalna deska

kuhalnica

Aparat za vakumiranje SV2000

ZA 6 OSEB
PRIPRAVA: 10 MINUT
KUHANJE: 60 MINUT
MINUT

PREPRAZIMO ZELENJAVO

Na sibek ogenj postavimo vecji lonec. Dodamo Zlico olivnega
olja. Ko je olje vroce, dodamo sesekljano ¢ebulo, sesekljano
zeleno in sesekljano papriko. Dodamo Se timijan, prazimo 6 - 8
minut pri Sibkem ognju, redno premesamo.

PRIPRAVIMO SVINJINO
Svinjsko stegno oc¢istimo. Odstranimo zile in membrane. Meso
narezemo na kocke velikosti priblizno 1 cm x 1 cm.

PRIPRAVA BORANJE

PoveCamo ogenj in k prazeni zelenjavi dodamo Se eno Zlico
olivnega olja ter narezano svinjsko meso. Prazimo 5 minut, da
se meso rahlo popece. Dodamo olupljen in drobno sesekljan
cesen in rdeco papriko v prahu. PremeSamo in kuhamo Se
toliko ¢asa, da Cesen lepo zadiSi. Dodamo paradiznik narezan
na manjSe kocke in paradiznikovo passato - mezgo. Ogenj
zmanjSamo, solimo, popramo. Pokrijemo s pokrovko in kuhamo
10 - 15 minut pri Sibkem ognju.

BORANJO SKUHAMO IN POSTREZEMO

Dodamo fizol in zalijemo z jusno osnovo ali vodo. Pokrijemo in
kuhamo 35 - 40 minut, oziroma dokler fizol ni kuhan al dente in
se omaka lepo zgosti. Boranjo postrezemo z radodarno Zzlico
kisle smetane ter sesekljanimi svezimi zelis¢i (odlicno se k
boranji poda sesekljan svez petersilj ali drobnjak). Hranimo v
hladilniku do 3 dni, ali zamrznemo do 3 mesece.
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