Pirjano meso s komoracem

Najdrazi su mi ovi recepti gdje ide sve brzo, a ipak bude
ukusno . Kratka priprema i sve u pecnicu .
SASTOJCI ZA ZACINITI MESO :
1 — 1.500 kg svinjskog buta bez kosti ( ili kotlete, a mozZe i
drugo meso )
20 ml ulja
1 zlicica madarske crvene ljute paprike ( moze i neka druga )
1 Zlica soli
L Zlicdice crvene paprike ( zacin )
SASTO0JCI ZA UMAK :
800 g rajcice iz konzerve s komadic¢ima rajcice
200 g korijena celera ( oc¢iscenog )
1 komorac
2 mrkve ( velike )
2 luka ( velika )
2 — 3 CeSnja ceSnjaka
20 ml ulja
100 ml vode
zlicica timijana ( zacin )
ZlicCica soli
vegete
Zzlicice papra
zlicCica Secera
POSTUPAK :
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https://meriscookingtime.com.hr/2020/12/29/pirjano-meso-s-komoracem/

1 . meso izrezati na 1 cm debele Snite ..

2 . meso po uljiti i zaciniti s zacinima za meso ( gore su
navedeni zacini ) ..

3 . povrée oprati , oguliti , ocCistiti ..

4 . mrkvu izrezati na Snite , luk na kolutice , celer na sitne
kockice , komora¢ na tanke trakice ,

ceSnjak utisnuti ili sitno izrezati ..

5 . zacinjeno meso , na vrucem ulju i na jakoj vatri prepredi
s oboje strane samo po 2 minute ..

6 . meso vaditi u vatrostalnu ili neku drugu tepsiju u kojoj
ce te kasnije pec¢i meso u pecnici ..

7 . u istoj tavi u kojoj se przilo meso dodati ulje , te
nakratko isprziti luk ..

8 . na luk dodati ostalo povrce te ga dinstati samo toliko da
pusti svoje arome ..

9 . dodati rajcicu iz konzerve , vodu i sve zacdine , sve
izmijeSati te pustiti da prokuha ..

10 . umak preliti preko mesa , PAZITE DA POVRCE ODE I IZMEPU
MESA ..

11. poklopiti tepsiju s poklopcem ili folijom ..

12 . staviti sve u prethodnu zagrijanu peénicu na 175
stupnjeva na cca . 60 — 90 minuta

NAPOMENA I SAVJETI

 obavezno probajte dali vam je sve dobro zacinjeno

e vrijeme pecCenja — kuhanja ovisi o debljini mesa i o vrsti
mesa koja se koristi

* bitno je da se meso skoro pa raspada

* posluzite svoje meso uz pire krumpir , rizu , knedle od
kKrumpira itd ..
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Ako vam se svidaju recepti sa mog bloga moZete se besplatno
preplatiti

na moj YouTube kanal .. hvala na povjerenju vaSa Meri



