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Telec¢a rebra iz pecnice

. Jednostavan

Gastro klasik i savrSen ruak za obiteljsko okupljanje vikendom. Tele¢a rebra s mladim krumpirom i povréem iz pecnice
spremila je naSa maXYama.
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http://maxyama.blogspot.com/
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Bez previSe razmisljanja, a uz promotivnu ponudu Mesnica Ravli¢, izabrala sam teleéa rebra za ru¢ak ovaj vikend. Mladi
krumpir, mrkva, luk i tikvice popunile su okuse i moj nedjeljni obiteljski tanjur. Prije recepta, mozda jedan savjet: teletinu pe¢em
uvijek poklopljenu ili zapakiranu u alu foliju, jer u suprotnom dobiti ¢ete Zilav i tvrd komad mesa.
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https://ravlic.com/mesnice/

A sada kratki i jednostavni Salabahter...

Teletinu posolite i blago popaprite. Zagrijte pe¢nicu na 200-220 stupnjeva. Premazite tepsiju masnoéom, stavite teletinu,
grancice timijana, ruzmarin pa zalijte vinom. Poklopite ili zamotajte posudu/tepsiju u alu foliju. Pecite bez otkrivanja. Krumpir i
drugo mlado povrce operite i blago ostruzite, bez guljenja, jer je mlado povrée.
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Meso pecite cca 1,5 h. Izvadite iz peénice, otklopite, zalijte tekuéinom (masnoc¢om) od pecenja pa dodajte posoljeni krumpir,
mrkvu i luk. PromijeSajte dodano povrée masnoéom tele¢e pecenke. Poklopite i nastavite peéi 20-ak minuta. Zadnjih 10-ak
minuta dodajte narezane tikvice, malo posolite i poparite povrée, pecite otkriveno jo§ nekoliko minuta. PosluZzite uz sezonsku
zelenu salatu i ¢aSu bijelog vina.
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Dobar tek!
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