Pecenica u sosu od vina

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gpecenice

1 glavicacrnog luka
2%argarepe

50 gcelera

2 kaSikemaslaca

2 dlcrnog vina

2 dlinstant supe
1limun - sok

2 kaSikemeda

1 kaSikakarija
2lovorovalista

1 grancicaruzmarina
1 kaSikagustina

po potr ebiso, biber

Priprema

Zagrejati rernu na 200 stepeni. Pecenicu iseci na cetiri komada. Sargarepu, crni luk i celer iseckati nakockicei
proprziti namaslacu. Naliti vino, supu, sok od limunai med, pa zaciniti solju, biberom i karijem. Povrce dinstati
na umerenoj vatri oko desetak minuta. Dodati pecenicu, lovor i ruzmarin i sve staviti u vatrostalnu posudu
premazanu uljem, prekriti au-folijom i peci 20 minuta. Pecenicu izvaditi iz jela, isto i ruzmarinkaoi list lovora,
azatim preostali sosispasirati u blenderu i nakraju umesati gustin razmucen u malo mlake vode. Sos servirati
uz pecenicu, akao prilog napraviti bareni karfiol i Sargarepu. Jelo ukrasiti grancicom ruzmarinai posluZiti.



Savet



