Prase na raznju

tezina: lako
za: 20 osoba
vreme pripreme: 240 min

Sastojci

Potrebno je:

e 12 kgprase
e 300 gsoli

« 1flaZapiva
Priprema

Prase ocigtiti od ostatka dlaka i Surene koze pa dobro isprati. Utrljati so spoljai iznutra, napraviti rupe ispod
svake plecke i buta pa sipati po malo soli. Tako usoljeno ostaviti 24h da odstoji ili u friZzideru ili ga stavljati
povremeno u zamrzivac po 2 ili 3 sata pa vaditi.

Sutradan staviti prase narazanj pa pored ne mnogo jake vatre pustiti da se okrece.

Kako pecenje odmice, pojacavati vatru i priblizavati prase. Kada pocne da se cedi mast mozete staviti po neku
krisku hleba da se natopi oko kojih ce svi da se otimajul.

Posle nekih 4 sataisprskati ga sa pola flade piva, adrugu polovinu popiti zbog moce (natopljenog hleba). Moje
unuke znaju da deda najvise voli mocu.

Kada se zglobovi razdvoje prase je vec gotovo pa ga skinite savatre i uz pomoc dece dobro ga iscapkati, a



ostatak iseci gostima. ;) PRIJATNO!!

Savet

Sto se tice apkanjaispeenog praseta mislim na nepunoletnu decu. Jer moji sinovi se Svercuju tako &o kazu i mi
smo deca.



