Sastojci:

cca 800 g odrezaka telecih leda (ovdje s
kosti)

150 g suhih Sljiva bez kostica

1 dlI Sljivovice

50-100 g maslaca

malo maslinovog ulja

malo brasna (ovdje mekog kukuruznog)
cca 150 g pancete

1-2 dl povrtnog temeljca

soli prema potrebi

papar

1/2 zli¢ice kumina

persinov list

o

WFOOD

Pi(R)jana teletina

Malo sam lutala netom, trazedi kako pripremiti teletinu, a da nije jedna od
mojih klasi¢nih varijanti (marinada + Zar ili lazna peka). Nakon potrage i malo
'kemijanja', evo savrsene trece opcije... :)

Priprema:

1.

Namocite Sljive u mlakoj vodi da omeksSaju. Nasjeckajte pancetu i perSinov list. Odreske malo zarezite uz rub i po Zelji potucite
batom (ja ih nisam tukla). Lagano ih posolite.

2.

Zagrijte maslinovo ulje s pola maslaca. Odreske s jedne strane uvaljajte u brasno pa ih przite (najprije pobrasnjenom stranom
prema dolje). Za svaku stranu je potrebno samo par minuta - toliko da dobiju boju. Nakon przenja drzite ih na toplom.

3.

Masnodi u kojoj su se przili odresci dodajte preostali maslac i pancetu koju kratko proprzite. Podlijte s malo temeljca, dodajte
ocijedene Sljive i odreske. Popaprite, dodajte kumin pa, uz podlijevanje temeljcem, pirjajte na srednjoj temperaturi. Odreske
povremeno okrenite.

4,

Kad meso omeksa, ulijte Sljivovicu i pirjajte dok alkohol ne ishlapi. Prema potrebi joS zacinite.

Napomene: Posluzite toplo, posuto persinovim listom, uz rizu, bulgur, palentu ili couscous i lisnatu salatu. Originalni recept je s
web stranice gastronaut (Purdevacki pijani kotlet). Umjesto povrtnog temeljca, tamo su koristili umak od pecenja - po zelji mozete
koristiti bilo umak, bilo temeljac ili ¢ak obi¢nu vodu. Samo pripazite kod dodavanja umaka ili temeljca da jelo ne presolite. Kumin
(engl. Cumin) nije kim (engl. Caraway). Recept je napisan 01.11.2010.



