Svinjsko meso i krompir, u crvenom vinu
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teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 800 gsvinjskog mesa od buta
e 1/2 kgkrompira

M arinada za meso:

1 kaSicica vorcester sosa

1 kaSicicakari sosa

1 kasicicacili sosa

1 kasikadizon senfa

1 kaSikakecapa

1 kaSkamajoneza

1 kasSicicameSavine, mlevenog, bibera
2 kasikemaslinovog ulja

Zacini za krompir:

¢ 1 kasSicicamlevenog, bibera

1 kasicicabelog luka u prahu

1 kasicicakurkume

1 kaSicicaaleve paprike

2 kasicicasuvog biljnog zacina
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e 250 mlcrvenog vina
e 200 mlulja
e masac

Priprema

Svinjsko meso iseci na deblje parcice (velicing, isecenih parcica, po zelji). Krompir iseci na cetvrtine.

Marinada: Sve sastojke za marinadu staviti u manju posudu i, viljuskom, dobro ih gediniti. Svako parce mesa
premazati marinadom, paih poreati u, odgovarajucu, posudu (parcice mozete slagati jedne preko drugih),
poklopiti i ostaviti u frizider, na sat vremena.

Zacine za krompir staviti u manju posudu i sjediniti. Iseceni krompir posuti zacinimai prome3ati ga.
Rernu ukljuciti na 200 stepeni da se zagreje. Uzeti pekac i, dobro, ga premazati maslacem.

Izvaditi meso iz friziderai poreati ga u pekac. |zmeu mesa rasporediti krompir. Sve preliti sauljem, asa strane
sipati vino. Pekac poklopiti (ili, ako se ne koristi pekac posudu za pecenje, dobro, prekriti alu folijom) i staviti
gau, zagrejanu, rernu.

Kadatecnost u jelu provri, temperaturu smanjiti na 180 stepeni i, jelo, krckati jedan sat. Posle proteka datog
vremenaizvaditi jelo iz rernei posuziti, uz salatu, po ukusu.
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