Svinjetina u vocu, povrcu, vrganjimai medu
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tezina: srednje

za: 5 osoba

vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Potrebno je:

700 gsvinjskog mesa od buta
2 kaSicicesoli

1 kaSicicabibera

1 kaSicicabiljnog zacina

1 kaSicicabrasna

150 gsvinjske masti

40-50 gsuvih vrganja
4-5suvih dljiva

1 srednja glavicacrnog luka
malopraziluka

2 cenabelog luka

2 srednjesargarepe

tanak kolutcelera

mal operSunovog korena
mal opastrnaka

2jabuke nakisele
3-4paprike sveze, crvene

3 srednjaparadajza

1,5- 2 dlbelog vina

2-2,5 dlvode obicne

10-15 zrnabelog groza

2 kasikesenfa

3 kaSikemeda

pr stohvatkonjskog bosiljka
prstohvatmajcine dusice



o 2-3 kaSikepersunovog lista

Priprema

U jednu posudu staviti suve vrganjei preliti ih vrelom vodom, poklopiti i ostaviti da odstoji 20 minuta.

U manju posudu staviti suve djive (ako su tvrde) i njih preliti vrucom vodom. Ako su meke, ne potapati ih,
samo odstraniti ko&ticu i sitno ih naseckati.

Meso iseci nadniclei utrljati sa obe strane meSavinom soli, biberai biljnog zacina. Ostaviti da stoji bar 30
minuta, pa uvaljati u brasno.

Kada je meso odstajalo u zacinima, zagrejati mast na srednjoj temperaturi i kratko proprziti meso sajedne
strane, da malo porumeni, okrenuti i sadruge stranei izvaditi u posebnu posudu, koja ce biti na toplom.

Crni luk i praziluk iseci sitno i staviti u preostalu mast da se dinsta, a beli luk istisnuti kroz presu.
Sargarepu, celer, pastrnak i perdunov koren iseci natanke &tapice, dodati u Serpu i dinstati sa lukom.

Jabuke ocistiti od ljuske i semenai iseci ih natanke ploske, pa kada je Sargarepa malo omeksala, dodati i njih da
se dinstgju.

Dodati sveze paprike, isecene na stapice, paradajz na ploskeili kockice, oceene vrganje, iseckane suve djivei
jednu Saku svezeg belog groza.

Dodati proprzeno meso, nalivati po malo belog vinai vode i poklopljeno dinstati oko 25-30 minuta, zavisno od
vrstei starosti mesa, povremeno dolivajuci vino i vodu.

Kada je meso omek3alo, dodati med, senf, konjski bosiljak i majcinu dusicu, a po potrebi joS dodati soli, biljnog
zacinai bibera, premaukusu i dinstati jos 5 minuta

Iskljuciti plotnu, dodati sitno naseckan persunov list i izmeSati.

Savet

Servirati toplo, uz kuvan krompir ili testeninu. I, ko mozei voli - popiti malo belog suvog vina...



