HRSKAVA SVINJETINA

1,5 kg svinjetine u komadu, s kožom i kostima

morska sol

3 češnja češnjaka

ružmarin (nasjeckani)

4 žlice balsamica

2 lista lovora

1 žlica maslinovog ulja

2 grančice celera (natrgane na komade)

1 mrkva (grubo naribana)

1 luk (narezan na komade)

sjemenke komorača

Kožu na mesu zarezati i u ureze utrljati što više soli i ružmarina. 

U avanu usitniti komorač, češnjak i preostali ružmarin i to utrljati u meso (ne na kožu).

Od octa, ulja i lovora napraviti marinadu i meso marinirati ½ sata.

Kožu još natrljati morskom solju i peći u jako zagrijanoj pećnici, na rešetki pri vrhu pećnice.

Povrće, ostatke marinade i 4 dcl vode metnuti u vatrostalnu posudu i u pećnicu ispod mesa.

Peći oko 1 ½ sat, a nakon 20 min. temperaturu smanjiti na 220ºC.

Pečeno meso položiti na foliju i pustiti stajati 10-ak min.

Narezati i preliti umakom napravljenim od povrća i soka od pečenja.

