Recept: Pocasi peCena pecenka
(4 do 6 oseb)

Sestavine za pecenko:

2 kg potrebusine ali svinski vrat
zaCimbna meSanica

2-3 7lice olja ali masti

1 zlicka rjavega sladkorja

1 zlicka soli

1/2 zlicki mletega ¢rnega popra

2 zlicki prekajene mlete rdece paprike
1-2 Scepa prekajenih suhih ¢ilijev
1 zlicka ¢esna v prahu

1 zlicka suhega origana

Marinada/omaka:

1 zlica paradiznikove mezge
1 zlica belega vinskega kisa

1 zlica Worchesterske omake
1 zlicka rjavega sladkorja

1 zlicka mlete rdeCe paprike
2 zli¢ki sojine omake

Postopek
Predpriprava: Meso ogrejemo na sobno temperaturo. Iz hladilnika ga vzamemo kaksnih 45
minut pred pripravo.

Priprava:

Poper in ¢ilije zmeljemo. Nato vse sestavine gladko zmeSamo v skodelici.

Pecico segrejemo na 135°C - ventilacija.

Meso poloZimo na velik kos alu folije. Dobro ga premaZemo z oljem ali z mastjo. Nato po
mesu natremo zaCimbno meSanico. Meso najtesneje ovijemo v folijo. Da v njej zagotovo ne
bo niti luknjice (!), lahko vse skupaj ovijemo v Se en kos folije.

Pecenka je Se bolj okusna, ¢e z zaCimbno meSanico natrta rebrca polozimo v hladilnik za 12
ur. Naslednji dan pa jih pocasi spe€emo na Zaru.

Klasi¢en ¢rni pekac oblozimo s peki papirjem. Nanj polozimo zavitek, vse skupaj pa
prenesemo v ogreto pe¢ico na 130°C. Za 160 minut.

Marinada/omaka:
Vse sestavine gladko zmeSamo v skodelici ali v terilniku..

Pekac vzamemo iz pecice. Meso previdno (!) odpremo na zgornji strani. 2/3 pecenkinega soka
iz folije nalijemo k marinadi/omaki.

Premesamo, meso pa dobro premazemo po vseh straneh. Brez zavijanja ga polozimo nazaj v
pecico za 15 minut.

Pekac vzamemo iz pecice. Temperaturo v pecici povisamo na 180°C. Meso Se enkrat
premazemo z marinado/pomako. Meso pe¢emo Se 15 minut.

Peceno meso vzamemo iz pec€ice. Dobro ga prekrijemo oz. zatesnimo z alu folijo.



Pocakamo vsaj 10 minut, da se mesni sokovi enakomerno razporedijo po mesu. In ne iztecejo
med rezanjem.

Serviranje

Meso narezemo na vecje kose. Prelijemo jih z nekaj zlicami peCenkinega soka.

Pocasi pecena pikantna in so¢na svinjska rebrca ali sladkasto pikantna svinjska rebra iz pecice
se prilezejo s peCenim krompirjem in s skledo sezonske (mesane) listnate solate.

Shranjevanje

Ce nam kos reber ostane, ga ovijemo v alu folijo. In polozimo v hladilnik.

Pocasi peCena pikantna in so¢na svinjska rebrca ali sladkasto pikantna svinjska rebra iz pecice
se prilezejo tudi hladna.

Ali pa jih pocasi segrejemo kar v foliji.



