SVINJSKA PLEĆKA SA ZAČINIMA

1 svinjska plećka

3 žlice sjemenki komorača

3 žlice sjemenki korijandra

prstohvat suhog čilija

morska sol

mljeveni crni papar

maslinovo ulje

1 glavica češnjaka

1 šaka svježe kadulje

1 šaka svježeg ružmarina

S mesa skinuti kožu i razrezati ju na 2 dijela. Nožem urezati križiće. Smrviti ½ količine sjemenki, čili i malo soli. Time posipati kožu i dodati još malo soli. Preliti s malo ulja i peći na rešetki u pećnici na 220ºC dok ne postane hrskavo. Ispod rešetke metnuti posudu za masnoću.

Usitniti preostale sjemenke s malo soli. Time posipati meso, popapriti. Meso i češnjak rastavljen na režnjeve poslagati na lim, preliti uljem. Usitniti kadulju i ružmarin, dodati 4 žlice ulja i time preliti meso, a začine još utrljati. Peći u pećnici na 200ºC, 4 – 4 ½ sata.

