»
SKUHAJSI

NASLOV SKUPINE SESTAVIN (NPR. TESTO,
KREMA, ...)

¢ 1 kos korenje

e 4 kos svinjski zrezki

4 jedilna zlica paradiznikova omaka

2 jedilna Zlica kisle smetane

6 kos jurckov

1 jedilna Zlica ostre moke

1 jedilna Zlica bazilike

1 s¢epec soli

1 S¢epec popra

2 jedilna Zlica naseklanega petersilja

4 kos velike krompirje

2 jedilna Zlica stisnenega ¢esna

1 S¢epec popra zelo okusen je belipoper
2 jedilna Zlica olja iz ogrscice

2 skodelica riza

1 skodelica graha lahko je viozen

2 jedilna Zlica nasekljane zelenjave ( petersilj,
zelena,bazilika, timijan, origano)

1 kos ¢ebule

voda po potrebi

1 jedilna zlica petersila

0,5 kos pekoci feferon-ce imate radi malo pikantno
¢ 1 vodo po potrebi

www.delimano.si www.skuhaj.si

Zrzki z jurcki in krompirjem

Chef Majda Gomboc

Vrsta jedi: mesna jed

Cas priprave: do 45 minut
Koli¢ina 1

Zahtevnost: srednje lahek

NAVODILA ZA PRIPRAVO

V ponev nalijemo dve Zlici olje ogrscice, nasekljano ¢ebulo poprazimo, nanjo poloZimo svinjske
zrezke, katere smo predhodno potolkli. Medtem olupimo stiri velike krompirje, jih prerezemo na pol in
jih dodamo peci k zrezkom. Dodamo zelenjavo, posolimo, popopramo in dusimo na zmerni
temperaturi. Po potrebi dolijemo z vodo, dusimo jih priblizno 30 minut. Vsake toliko ¢asa krompir in
zrezke obrnemo, da se popecejo na obeh straneh zlato rjavo.

V ponev nalijemo dve Zlici ogs¢i¢nega olja, narezane jurcke ( te sedaj najdemo v skrinji, ¢e je bila
dobra bera),

Nasekljan petersilj, baziliko, stisnjen ¢esen, posolimo in dusimo, da izhlapi vsa tekocina. Dusimo
toliko ¢asa, da jurcki na robovih dobijo zlato barvo, nato jih posujemo z ostro moko in vse skupaj
prazimo minuto-dve, da moka dobi rumeno barvo. Nato ob mesanju zalijemo z toplo vodo, dodamo
poper in po potrebi dosolimo. Tik pred serviranjem dodamo kislo smetano. Po potrebi dosolimo in
popopramo. Gobe zahtevajo sorazmerno veliko soli.

V slani vodi skuhamo riz. Ta mora biti Se nekoliko premalo kuhano. V ponvi na Zlici olja ogrscice
poprazimo nasekljano zelenjavo, dodamo paradiznikovo omako, vlozen grah, katerega smo
predhodno dobro odcedili, odcejen riz, sol, ¢e nam je vsec pikantni okus lahko nasekljamo malo
pekocega feferona.

Vse skupaj premesamo in dusimo $e pet minut.

Na ogret velik kroznik naloZzimo krompir, rizoto, zrezek pa prelijemo z omako z jurcki.

Verjemite mi, da se vasi prijatelji ne bodo pritozevali ¢ez vas kroznik.

Za pomo¢ pri nakupu, nasvete ali narodilo pokli¢ite brezplaéno na: 080 23 46
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