V MRENKI PECEN HRBET DIVJEGA PRASICA S TEMNO OMAKO PODZEMNE
ZELENJAVE, OCVRT OLBIC, PIRE GOMOLJA ZELENE, PECEN KORENCEK, OKISAN
KOREN PETERSILJA, OLJE PETERSILJA

Recepture so za 5 oseb

V mrenki pec¢en hrbet divijega prasica

- 600 g hrbta divjega prasi¢a
- 150 g svinjske mrezice

- 1509 masla
Hrbet divjega prasi¢a ocistimo, ga zacinimo in vakumsko zapakiramo. Kuhamo ga v sous
vide na 58 stopinj celzija eno uro. Po tem ga zavijemo v mrenko in pred serviranjem

opecemo na precisCenem maslu.

Temna omaka podzemne zelenjave

- 500 g zelene

- 500 g ¢ebule

- 500 g korenja
- 300 g kolerabe
- 50 g masla

- 0,5 dl vidnjevega likerja

Gomoljno zelenjavo oprazimo v pecici. Nato jo vsujemo v lonec in zalijemo z vodo ter
reduciramo. Precedimo, zalijemo z viSnjevcem in reduciramo. Na koncu montiramo z maslom

in zadinimo.

Ocuvrt olbi¢

- 150 g koruzne moka

- 50 g masla

- 0,7 | mleka

- 50 g ovCjega sira

- 2 jajci

- 100 g koruznih kosmicev

- 20 g krompirjevega Skroba
-0,510la



Naredimo beSamel iz koruzne moke z ov¢jim sirom. BeSamel damo v modelCke ter

zamrznemo. Kasneje ga paniramo v kosmicih ter ocvremo.

Pire gomolja zelene

- 350 g zelene
- 0,51 mleka
- 0,2l smetane

Zeleno narezemo in jo damo kuhat v mleko ter smetano. Pretlacimo in za€inimo s soljo.

Pecen korencek

- 500 g vijolicnega korencka

- 100 g masla

Korenc¢ek dobro operemo, ga vrezemo po polovici. Zacinimo ga s soljo, poprom ter dodamo

maslo. Pe¢emo ga zavitega v alu folijo v pecici.

Okisan koren petersilja

-200 g korena petersilja
- 0,1 | belega balzami¢nega kisa
- 0,01 | kisa smrekovih vrsickov

- 10 g sladkorja
Koren petersilja na tanko narezemo in ga pokuhamo v zmesi iz vode, belega balzami¢nega
kisa, soli ter sladkorja. To meSanico damo v sifon in jo s tem okisamo. Na koncu dodamo Se

kis iz smrekovih vrSic¢kov.

Olje petersilja:

- 100 g petersilja
-0,31olja

BlanSiran petersilj in olje damo v termomix ter zmiksamo da dobimo zeleno olje. Vse to Se na

koncu precedimo skozi gazo.



