24. RECEPT- PECENA RDECA PESA

Sestavine:

e 900g srednje velikih gomoljev rdece pese
e 3 Zlice olivnega olja

e 0,75 zlicke soli

e 120 ml balzami¢nega kisa

o 2 7licki sladkorja

e 2 SCepca svezega mletega popra

Postopek: Gomolje rdece pese temeljito operemo pod tekoco vodo (po potrebi
jih tudi skrta¢imo). Pecico segrejemo na 205 stopinj Celzija. Manjsi globok
pekac oblozimo z alu folijo. Po pekacu razporedimo gomolje rdece pese ter jih
prelijemo z olivnim oljem in za¢inimo $ soljo. Prekrijemo jih z alu folijo, ki jo
na robovih dobro stisnemo skupaj.

Pekac za 60 do 90 minut potisnemo v ogreto pecico. Po eni uri pecenja z ozkim
nozem preverimo, ali so gomolji rde¢e pese Ze peceni. Ce lahko ozek noZ brez
tezav potisnemo v gomolje, vzamemo pekac iz pecice. V nasprotnem primeru
nadaljujemo peko in na vsakih 15 minut preverimo, ali so gomolji ze peceni.

Pecene gomolje vzamemo iz pecice in ohladimo v pekacu. Medtem pripravimo
glazuro. V manjSo kozico dodamo sladkor in balzamié¢ni kis. Kozico pristavimo
na kuhalnik in teko¢ino na zmerni temperaturi segrevamo toliko ¢asa, da je del
povre. Ko se balzamicni kis zgosti in postane podoben sirupu, kozico odstavimo.

Ohlajene, a Se vro¢e gomolje olupimo in razrezemo na Cetrtine ali rezine.



Narezano rdeco peso serviramo v vecjo skledo, prelijemo z balzami¢nim

sirupom in po okusu dodatno zac¢inimo s poprom in soljo. Nezno premeSamo in
ponudimo kot prilogo.

Vir: internet, Okusno.je






Paradiznikova solata z zeliS¢i

Sestavine: 60 dag paradiznika

1 majhen koromac

2 mladi ¢ebulici

1 neSkropljena limona

olivno olje

Sopek najljubsih svezih zeliS¢ (pehtran, bazilika, krebuljica, koper, petersilj, d)
sol in poper

Postopek:
Zelenjavo ocistite in operite. Limono oZemite in lupinico nastrgajte. Paradiznik, koroma¢ in mlado
¢ebulico poljubno nareZite. Sveza zeliS¢a oplaknite in nasekljajte.

Olivno olje, limonin sok, sol, poper in malce limonine lupinice zmeSajte ter prelijte zelenjavo.
ZmeSajte in potresite s svezimi zelisci.

Dober tek!



