SREDNJA GOSTINSKA IN TURISTICNA SOLA RADOVLIICA
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Pecena racja prsa sous vide, z marmelado iz rdecCega zelja,
glaziranim korenjem, sotiranim brsticnim ohrovtom
cvetacnim pirejem ter krompirjevimi njoki
Za 5 oseb

Pecena racja prsa sous vide
550 g racja prsa
____g1pomaranca —lupina
1 vejica roZzmarina
1 vejica timijana
3 brinove jagode
Poper mleti
Sol
0,5 | temni racji fond
__ g% ilice masla
- Radja prsa zacinimo s pomarancno lupino, roZmarinom, timijanom, brinovimi jagodami ter
poprom
- Vakumiramo, v vodni kopeli kuhamo pri 64°C, 40 minut
- Zarezemo kozo, mesni sok prihranimo za omako
- Pe&emo brez dodane mas¢obe na koZi daljsi ¢as, krajsi na strani brez koZe. Ce je potrebno
vmes mascobo odlijemo
- Solimo
- Meso naj na toplem pocivamo 5 minut, nato ga narezemo
- Fond reduciramo, pred serviranjem umesamo hladno maslo, po potrebi solimo
Marmelada iz rdecega zelja
__ g% rdece Cebule
125 g rdecega zelja
__gZlicamasla
____g1czsladkorja
0,5 dl rdecega vina
0,3 dl prosek
Timijan
Sol
- Sesekljamo cebulo, zelje narezemo na rezance
- Na maslu preprazimo ¢ebulo, dodamo sladkor, da karamelizira, dodamo zelje, preprazimo,
zalijemo z vinom in proskom, dusimo, zacinimo



Glazirano korenje
___ g5 baby korenckov
__g1lilicamaslo
Timjan
__g1l¢zMedu
Sol
1 dl racji fond
- Korencek operemo, olupimo
- Sotiramo na maslu, dodamo med, fond, timijan, sol ter dusimo

Cvetacni pire
300 g cvetace
__g1lilicamasla
__g1Zlica smetane
Sol
Limonin sok
- Cvetaco skuhamo, v slanem kropu, odcedimo zmiksamo s pali¢nim mesalcem, dodamo
maslo, smetano, premesamo, dodamo par kapljic limoninega soka, dosolimo
Sotiran Brsticni ohrovt
___ g5 kom brsti¢ni ohrovt
__gZlicamasla
Sol
- Brsti¢ni ohrovt olistimo, skuhamo v slanem kropu, ohladimo, razpolovimo, na maslu
sotiramo
Cips ohrovta
___ g Skodrani ohrovt
Olje za cvrenje
- Liste ocvremo, solimo
Krompirjevi njoki
140 g krompirja
50 g pSeni¢ne moke
20 g naribanega trdega sira
Sol
- Krompir olupimo, nareZzemo, skuhamo, dobro odcedimo in pretla¢imo
- Dodamo moko, sir, vgnetemo testo, oblikujemo njoke
- Skuhamo jih v slanem kropu ter sotiramo na maslu
Prsutove drobtine
2 dag prsuta
- PrSut popecemo, osuSimo na servetu, sesekljamo

KreSa
Garniranje
- Na kroznik garniramo cvetacni pire, marmelado iz rdecega zelja in glaziran korencek ter Cips
iz ohrovta

- Dodamo sotiran brsti¢ni ohrovt in njoke ki jih potresemo s prSutovimi drobtinami
- Dodamo racja prsa, podlijemo omako
- Nazadnje kroZnik okrasimo 3e z listi krese



