Punjena juneca vratina

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

650 gjunece vratine u celo

malosoli

1 kaSicicaljutog senfa

1 cenbelog luka

maloljute sudzuk paprike

mal omeSavine mediteranskog zacinskog bilja
mal obibera mlevenog

100 g (1 kom)Sargarepe, amozei vise

1 glavicacrnog luka

8 komkaranfilica

llovorov list

10 par cadisuSenog paradajzaiz marinade
3 Snite (80 g)belog hleba

3 tanke Snite (50g)barene slanine

6 tankih Snita (50 g)dimljene slanine
malomaslinovog ulja

50 mlkvalitetnog belog vina

malovode

Priprema

Dabi vratinu mogli zarezati natanke Snite od cca 50 mm najbolje je da bude malo zaleena jer se tada lakse reze.

Zavisno od kolicine zareza koje ce te napraviti na vasem komadu mesamenja sei kolicina hleba, barene slanine



i dimljene slanine.

Ja sam na mom parcetu mesa uspala da napravim 3 zareza. Bitno je da se meso zareze, ali ne sme da se zareze
do krgja.

Donji deo mesa treba da ostane ceo. Zatim, zarezi se prave po duzoj strani mesa.

Kada ste napravili zareze meso sa svih stranai unutar zareza posolite. Napravite meSavinu os senfa, izgnjecenog
belog luka, |jute sudZuk paprike i mlevenog bibera koju treba dobro izmeSati da se svi sastojci gedine.

Jednim delom meSavine premazite meso unutar zareza, a ostali deo ostavite za premaz nakon izvrsenog
punjenja.

U svaki zarez stavite kriSku hleba, sa jedne strane ploske hleba stavite 1 kom barene slanine, a sa druge strane 2
kom tanke dimljene slanine.

Kada ste popunili sve zareze meso po Sirini zaveZite cvrstim koncem i premazite meSavinom zacina sa senfom.

Meso poloZite naalu folijui stavite u tepsiju ili vatrostalnu posudu. Sargarepu operite, oljudtite i nareZite na
tanke kolutovei stavite naalu foliju oko mesa.

Luk oljustite izreZite na cetvrtine, u svaku cetvrtinu ubodite po dva karanfilicai cetvrtinu lovorovog listai
polozite naau foliju oko mesa.

Takoe oko mesa dloZite suSeni marinirani paradajz i aako imate i neko sveze zacinsko bilje. Prelijte samalom
kolicinom ulja, vinom i vodom, zamotajte i pecite na 200 stepeni 75 minuta. Vatrostalni sud izvaditeiz rerne
(rernu ne iskljucuijte) te oprezno skinite gornju au foliju kojaje pokrivalameso i ostale sastojke.

Donju au foliju ne dirgjte. Vatrostalni sud vratite u rernu na cca 15 minuta da se gornja strana mesa lepo zapece.

Meso pomocu Sire rupicaste kaSike oprezno izvadite i prebacite na dasku za secenje. Kuhinjskim makazama
prerezite konce sa gornje strane i oprezno ih povucite.

Kada je konac odstranjen ostavite da se meso malo ohladi pa secite ostrim nozem po Sirini na parcad. Moze se
posluziti toplo kao glavno jelo ili kao hladna zakuska.

Savet

Listam ja moje davno sauvane recepte koje nikako daisprobam i naiem ne interesantan recept sajuneim butom.



| razmisljam ... u zamrzivau imam lepi komad junee vratine koja bi mogla lepo posluziti, ai sonijaje (barem
meni) od buta. | kako to obino biva nesto oduzmem iz recepta nesto dodam i na moju sreu uvek mi ispadne lepi
obrok kojeg sei profesionalne kuvarice ne bi zastidele.



