Pacija prsa sa *datkim* pireom

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

1pacijaprsa
malosoli

1 prstohvat bibera
1 kaSicicaruzmarina

Zapire

3Sargarepe

2 korenapersuna
2 glavicecrna luka
2jabuke

200 gludaje

1/2 vezeperSuna

2 kasikeulja

1 kaSicica soli

1/2 kasSicice bibera

Priprema

Pacija prsa otkostiti i preseci na 2 dela, zaciniti, pa koZicu zaseci na kockice.



Namalo uljaprziti prsa, tako da se prvo przi strana gde je koZica (kako bi pustila masnocu, a zatim ih prziti sa
svih strana vrlo kratko, samo da se zatvore sve strane mesa, kako bi prsa ostala socna.

Nauljiti uvec pleh. Sargarepu, perdun, luk, ludaju i jabuku, ocistiti, oprati i iseci na sitniju parcad, poreati u uvec
pleh, zaciniti, prekriti alu folijom i peci u zagrejanoj rerni na 200 C 20 minuta.

Zatim izvaditi pleh iz rerne, dodati zapecena prsai polaveze perSuna (sitho iseceno). Vratiti foliju i peci 30
minuta, zatim skinuti foliju i peci joS 10 minuta.

Prsaiseci natanke kriske.

Napraviti pire. Stapnim mikserom sjediniti peceno povrcei jabuku.
Sluziti dok je toplo.

Savet

Paijaprsanaova nain ostagju sonai meka, apire je izuzetan (moj omiljen), prepun ukusa, nije previse sladak . U
pire se mogu dodati i suve djive.Prijatno :)



