Rolovana svinjetina, kiseli kupus

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

3 kgrolovane svinjetine

4 kaSkeulja

1 glavicacrvenog luka, iseckan

4 kaSicicekimau prahu

4 cenabelog iseckanog luka

6 kasikadizon senfa

200 mljabukovog sirceta

200 mlbistre pilece supe

400 gkiselog kupusa, ribanca

1 kaSikagustina

5 listovazalfije

2 kasike seckanog estragona (zmijine trave)
nekoliko grancicasvezeg timijana
so

sveze mleveni crni biber

Marinada;

e 1lvode

4 cenaiseckanog belog luka

100 gsoli

2 kasikekimau prahu

2 grancicesvezeg timijana

2 kasicicesveze mlevenog crnog biber



e 2 kaSikeSecera

Priprema

Pripremimo sastojke.

Prvo izmeSamo sve sastojke za marinadu pa u posudu stavimo i svinjetinu. Ostavimo da stoji nekoliko sati.
Preko noci bi bilo bolje, ali ja nisam htela da cekam. Predgrejemo rernu na 160 stepeni Celzija. Zagrejemo ulje
u posudi u kojoj cemo peci. Pa uspemo seckani crni i beli luk i malo prodinstamo. Sipamo kim pa dinstamo jo$
nekoliko minuta daluk omeksa. Dodamo senf, sirce, bistru supu i kiseli kupusi dobro zacinimo biberom.
Probamo dali je potrebno dosoliti. Pustimo da provri.

Dodamo mariniranu svinjetinu, koju smo malo oprali i osusili. Smanjimo temperaturu i ostavimo da se krcka
oko 5 minuta. Pokrijemo dobro srebrnom folijom i stavimo u rernu. Pecemo 3 sata. Izvadimo iz rernei
uklonimo foliju. Malo uzivamo u predivnim mirisima, koji ce se Siriti, paizvadimo meso. meso treba da bude
meko, ali ne da se raspada. Skinemo mrezicu. Meni to mesar tako urolujei stavi mrezicu. Skinemo pazljivo
nozem kozuricu. Meso zamotamo u foliju i ostavimo da se odmori.

Kozuricu stavimo na srebrnu foliju, povecamo temperaturu na 220 stepeni Celzijai pecemo joS 15 do 20 minuta
dok postane krckava.

Zato vremeizvadimo sve preostalo u tepsiji, patecnost procedimo. Dodamo gustin koji smo razblaZili u 6
KaSika vode pa meSamo dok se sos zgusne. Na kraju dodamo seckani estragon.

Uz to dluZite priloge po Z€lji, ja sam pravila pire od paskanata, pire od batatai bilo je i pecenih krompira, koje
sam pekla neoljustene, paih raseklai u otvore stavila puter, beli luk i so.

Savet

NemaviSe Sale. Jesen je stiglai to pravai kod nas. Ako smo se udili otkud nam toliko joS sunanih danai toplih
noi u ovo doba godine kad polako ve palimo grejanje, to je sigurno proslo. Jue je bilo veliko nevreme nad
Novim Zelandom i grmelo je samo tako. Nebo je bilo spektakularno sa munjama, kojih je prema

M eteorol oskom izvestaju bilo oko 30000. Znai i kuhinja se transformira u nesto uteSno i malo jae od supicai
salatica. Dakle ovako rustino sa svinjetinom i kiselim kupusom. Dok ovo piSem Sire se divni mirisi iz kuhinje,
pa prosto mi dodje da kazem: Dobro dodlajeseni.



