Pikantni krompir sa svinjskim raznjicima

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakrompir:

1 kgkrompira

100 mipiva

100 mlbelog vina

100 mlvode

50 mlulja

1 kasSkasenfa

2 kasikesoja sosa

1 kaSicicacrvenog, |jutog, bibera
3 cenabelog luka

2 kasicice suvog biljnog zacina
2 strukasvezeg ruzmarina

Svinjski raznjici:
e 1/2 kgsvinjskog mesa, od plecke
e suvi biljni zacin
e crni biber
e 1/2 kaSicicemlevenog kima

Priprema



Prvo pripremiti raznjice. Meso iseci navece kocke. Posuti ih kimom, biozacinom i biberom (suvi biljni zacin i
biber dodati po ukusu), pa dobro utrljati u meso. Ostaviti u frizider, da odstoji jedan sat, da bi meso upilo miris
zacina.

Drvene Stapice, zaraznjice, potopiti u vodu, pola sata (da se meso ne bi zalepilo prilikom skidanja, kada se
ispece). lzvaditi meso iz friZziderai nanizati ga na Stapice.

Krompir oljustiti i iseci na cetvrtine. U odgovarajucu posudu sipati pivo, belo vino, vodu,pa dodati, senf, soja
sos, suvi biljni zacin i biber. Dobro gediniti.

U posudu, sa poklopcem, kojaide u rernu izruciti krompir, pa sipati pripremljenu smesu. PromeSati. Ubaciti,
oljustene, cesnjeve belog lukai strukove ruzmarina.

Preko poreati raznjice. poklopiti i staviti da se pece, u prethodno zagrejanu rernu, na 200 stepeni. Jelo peci jedan
sat. Zatim izvaditi posudu iz rerne, pazljivo, otklopiti i vratiti u rernu, da se jelo zapece.

PosluZiti uz salatu, po Zelji.

Savet



