Pirjana janjeca koljenica

Za dvije janjece koljenice

* 2 janjece koljenice svaka oko 400 g
+ 1 VZ krupne morske soli

+ 1 MZ majéine dusice (su$ene)

* 1 MZ zelenog papra iz salamure *

+ 1 VZ svjezeg sjeckanog ruzmarina
* 1 VZ rajéice iz tube

* 30 g masla

3 dljuhe “*
1 dljaceg cmog6

° % @
* 150 g luka
®10 XG
. éje a celera
Q nja bijelog luka

“moze i 1 MZ svijeze mljevenog papra
“*(govedska iz kocke ili janjece ako ste kuhali
janjetinu prije)

Ostavite na hladnom da se sol
pocne topiti i ulaziti u meso.

U dubokoj posudi rastopite
maslo 1 na njemu dobro zaprZite
janjecu koljenicu sa svih strana,
da bi se u janjetini zatvorile
pore.



Koljenicu stavite na stranu, umotajte je
- aluminij ski foliju.

% l, Na masnocu od pecenja dodajte nasjeckano
X povrée. Kratko prodinstajte tek da luk po¢ne
~ mirisati.

ﬂ podlijte sa polovicom juhe (toliko da je povrce
' na dnu posude prekriveno teku¢inom).
Ostatak juhe sacuvajte ako treba janjecu

Polozite janjece koljenice na povrée i
poklopite.

Pecite u pecnici jni¥oj polici na 170°C
75-90 minuta.

Jos bOlj %a pecite ispod peke, saca.

pecenja okrenite koljenice i ako je
dlijte ih juhom.

- Jece koljenice su pecene kada se srediSnja
ost moZze sa dva prsta lagano odvojiti od

‘ - mesa.
4



Janjec¢u koljenicu zamotajte u alu-
foliju te je stavite u ugasenu pecnicu
dok pripremate umak od pirjanog
gomoljastog povréa i zacina.

Ocijedite povrée i tekucinu od
pecenja te ih izpasirajte kroz sito.
Povrée bacite, uzmite samo
tekucinu.

U saft dodajte rajCicu tube te uz
stalno mjesanje reducirajte. Umak
mora biti gustoce jogurta.

Ako je umak prije redukcije veé
dosta gust, nemorate ga zgusnjavati
rajcicom iz tube nego ga samo
reducirajte.

Umak drapirajte preko janjece
koljenice te servirajte uz mladi
krumpir sa ruzmarinom.



