Pacja prsa sa umakom narance
i dumbira, krema od buce i

%@ Jednostvna priprema
@ > 60 min

O
(— 4 osobe

e/

=]

Sastojci

2 pacja prsa

2 narance
komadi¢ dumbira
0,1 | crvenog vina
1 butternut buca
50 g maslaca

2 kruske

grancica timijana
zZlica kukuruznog Skroba
maslinovo ulje

sol

papar

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

grilana kruska

za vas pripremio Melkior Basic¢ HRVATSKA

Pacja prsa zarezemo kris-kras nozem na strani koze. Posolimo ih i polegnemo u
hladnu tavu na strani koZe. Zagrijemo tavu i kada se masnoc¢a pocne topiti, Zlicom
ju nanosimo na meso, da se zatvore pore. Dodamo polovicu nasjeckanog dumbira,
da aromatizira masnoc¢u. Kada koza patke dobije lijepu boju i iscjedi se od
masnoce, prsa prebacimo na papir za pecenje i dovrsimo ih u pecnici na 200 C,
oko 8-10 minuta. lIzvadimo ih iz pecnice i pustimo da odmore. Prsa pri serviranju
prepolovimo, rezom ukoso.

Procijedimo masnocu od pecenja pacjih prsa, koristimo samo toliko masnoce da
pokrije dno lonci¢a. Dodamo ostatak sjeckanog dumbira, kojega kratko poprzimo.
Dodamo crveno vino i sok narance. Zakuhamo i kratko reduciramo. Kukuruzni
Skrob pomijeSamo sa vodom. U umak dodamo kap po kap Skrobnu smjesu, da
stegnemo i povezemo umak. Kada dobijemo Zeljenu gusto¢u, umak procijedimo i
umjeSamo kockicu hladnog maslaca.

Bucu ogulimo, izvadimo kostice i narezemo na kocke. Kocke buce posolimo i
poskropimo ih pa¢jom masti. Ispecemo u pecnici na 180 C, oko 40 minuta da skroz
omekane. Razradimo ih Stapnim mikserom u kremu uz dodatak ostatka maslaca i
Zlice pacje masti. Zacinimo soli i paprom.

Krusku Narezemo na Cetvrtine i izvadimo kostice. Grilamo ju u gril tavi na
maslinovom ulju. Kada dobije gril Sare, maknemo ju sa vatre, lagano posolimo i
poklopimo da se kratko napari. Prije serviranja grilanu krusku zacinimo sjeckanim
timijanom i poskropimo ju maslinovim uljem.



