Teleé¢a koljenica sa krumpirima
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“ stari krumpir je najpogdniji za dogotrajno dinstanje ** umjesto masti moze i 2 dl ulja

|Op. a] Telecu kljenicu mozemo pripremati u peénici, u visokoj glinenoj posudi sa poklopcem, ali i ispod
peke.

Moram priznati da i nakon x broja pojedenih koljenica sa krumpirom ne mogu re¢i da li ima posebne razlike
ispod peke ili iz pecnice.

Kod mesara obi¢no dobijemo koljenicu sa koljenom. Savjetujem da odpilite to koljeno do onog dijela gdje
pocinje meso (cca. gornja tre¢ina) na koljenici te od tog dijela skuhate ukusnu telecu juhu.

Ako zamolite mesara da to ucini, nevoljko ¢e to napraviti ako taj odpiljeni dio ne kupite, jer vam u cijenu
koljenice uracuna i taj komad kosti. Inace tu odpiljenu kost od koljenice mesar mora prodati po bitno nizoj
cijeni kao kost za juhu. NIKAKO ne dozvolite da mesar sjekirom sijece koljenicu, ma kako on bio vjest,
inzistirajte da taj komad odpili. U protivnom ¢e te pri jelu cijelo vrijeme pljuckati ostatke kosti.

Ponekad je teleéa koljenica vec tako obradena da je taj komad kosti ve¢ odpiljen. Takve koljenice su obicno
nesto skuplje, pa pri kupovini obratite paznju i na to. |/Op. a|



Telecu koljenicu razrezite plitko u duzini 3-4 cm na
najdebljem dijelu i na dijelu uz kost.

Dobro je natrljajte krupnom morskom soli. Ostavite je
na hladnom tako dugo dok se kristali soli ne po¢nu
rastapati.

Ugrijte pe¢nicu na najjace, ili pripremite zar za peku.
| U pogodnoj posudi zagrijte maslo toliko jako da se
skoro po¢ne dimiti.

| Koljenicu prepecite naglo sa svih strana da se zatvore
pore na mesu. Tako nece istjecati sok pri peenju na
rezovima koje ste nacinili pri soljenju. Ako koljenicu
ne mozete prepec¢i na maslu, nemojte je niti zasjecati
prilikom soljenja.

U posudu za pecenje (po meni najbolja je glinena
posuda za pecnicu ili glmena eka) stavite krumpir i
crveni luk narezane na Cetv ¢injene vegetom.
Dodajte mast, ruzmarin i ” Koljenicu polozite
na vrh.

~ Podlite krumpir sa 3 @m, poklopite te stavite pod
_ sace. Gllnenu ppsudu tvorite i stavite u HLADNU
pecnicu kO]u o ugrijavajte na 220°C.
Pod peko %te peku u zar, te stavite dosta zara i

preko ZV}

ice potrebno je sat vremena pecenja.

Nakon pola sata, ako pecete u peénici ili 45 min pod peko vjerite da li u posudi ima jos$ tekucine. Po
telecu koljenicu. Visak tekucine odlijte ali ne

potrebi podlijte bijelim vinom, promjesajte krumping gkrchni ¢ jenicu. Vi§ Ci ijte ali
bacajte.

Pecite joS 45-60 minuta, u pecnici na najja¢em (pe om tako da Zar bude samo oko peke na poklopcu
samo toliko da poklopac bude topao, najbolj na 4 mjesta po jedni malu zapaljenu cjepanicu.

Ako na kraju pe€enja imate pre vise tekudg ﬂ%mplr zna pustiti dosta vode) zapecite samo kratko bez

poklopca.
Koljenice su pecene kada sredisnj zete lagano prstima odvojiti od mesa.

Pecene koljenice izvadite te jite®meso od kosti. Istresite koStanu srZ (na drvenu ili teflonsku dasku za
ezanje )
Ako je potrebno lupite 1 sa kosti u dasku (nikako u tanjur!), ali bolje sa jednim tankim noZema ostruzite
. - .

kost sa unutarnje str. resite srz
Tekucinu koju ste ijekom pecenja koljenice sa krumpirom reducirajte te kada je ostane jedna trec¢ina
pomjesajte sa kostanom srzi. Sve skupa prelijte preko mesa
Kostanu srz mozete izvaditi iz koljenice i prije pecenja, te je promjesati sa paprom i soli, namazati na
tost 1 kratko zapeci u pecnici. Odlican appetizer.

Telecu koljenicu pripravljenu ispod peke sa pekarskim krumpirom servirajte uz mladi luk, raj€icu, pivo ili
hladni gemist.






