Drustvo gluhih in naglusnih Podravja Maribor

Kuharsko delavnico vodi: Mira Mes Pivec
Prostovoljci: Andrej Vivod, Andrej Trifunovic

PRI:\ZEN KROMPIR, SVINJSKA PECENKA IN
DUSENO ZELJE

Sestavine : 15 - 20 ljudi
1,5 kg svinjskega mesa

5 kg krompirja

6-7 ¢ebul

cesen

lovorjev list

vegeta

poper

sol

olje

Priprava:

Cel krompir operemo in ga damo v mla¢no slano vodo kuhati. Kuhamo do mehkega. Med tem
pripravimo pecenko za pecenje. Primerno jo zac¢inimo, lahko jo Ze prej mariniramo s soljo,
poprom, ¢esnom, lovorjevim listom in kumino. Pecenko damo v pekac¢ z malo olja in v pecico
na 180 stopinj, ter pocasi pe¢emo. Obcasno zalijemo z toplo vodo ali juho. Med tem
pripravimo $e olje in narezemo polovico vse ¢ebule, jo damo rahlo podusit in dodamo kislo
zelje. Zacinimo po Zelji z vegeto, lovorjevim listom, kumino, poprom rdeco sladko papriko in
skupaj dusimo do zeljene mehkobe. Ko je krompir kuhan ga olupimo narezemo na debelejse
kolobarje. Pripravimo posodo v katero damo olje ali domaco mast z nasekljano ¢ebulo, ki jo
preprazimo, nato dodamo krompir, solimo in premeSamo.

Ko je vse skupaj peceno ali prazeno, pripravimo kroznik na katerega damo kos mesa, prazen
krompir in duseno zelje.
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Zelimo dober tek!



