Iriki velikin
Zar Mojstrov

Zar ste uspesno pripravili in zakurili
ter izbrali kose mesa, ki bodo o¢arali
izbrano druzbo. Preostane vam le Se
priprava. Predstavljamo vam nekaj
kljucnih trikov peke na zaru, na katere
prisegajo izkusSeni mojstri.

Narezite pravilno

Ce kupite vegji kos mesa in ga Zelite sami
narezati na zrezke, to vedno storite tako, da
meso narezZete pravokotno na misi¢na vlakna.
Meso se bo tako speklo hitreje, pa tudi
Zveclenje bo lazje.

Nikoli na zar iz hladilnika

Preden meso vrZete na Zar, ga vedno ogrejte
na sobno temperaturo. Manjsi kosi mesa
potrebujejo zato manj ¢asa, vedji pa veg, zato
to upoStevajte pri nacrtovanju priprave Zara.

Mariniranje - da ali ne?

Splosno pravilo pravi, da kakovostnejsi,

kot je kos mesa, manj dodatkov potrebuje.
Najbolj kakovostno meso bo odli¢no zZe,

e ga boste zacinili zgolj s soljo, poprom

in z malce olja, saj bo tako ohranilo svoj
naravni okus, ljubitelji bolj bogatih okusov
pa lahko pripravite najrazli¢nejSe marinade,
ki bodo meso odisavile in okus oplemenitile
z diSavnicami in zelis¢i. Marinade so kljucne
pri mesu, ki je samo po sebi bolj suho,
predvsem so zato nepogresljive pri perutnini
in tudi svinjini, kot tudi pri trsih kosih mesa
- mariniranje v limonovem soku ali kisu jih
namrec ucinkovito zmehca.



Formula

za dobro
marinado? Zmesajte
olivno ali drugo rastlinsko y ) v
olje s sokom limone ali kisom, ; ' ~
dodajte cesen ali Salotko, sol ©
in izbrane sveze in/ali suhe N
zacimbe po okusu. Kadar Zelite
nekaj posebnega, marinadi - U
dodajte Se vino ali sojino s y : °u,\\
*
Nikoli ne solite v naprej U
Meso vedno solite priblizno 15 minut c’g)'\
pred peko (ve¢je kose pa lahko tudi .
nekoliko prej), nikakor pa ne nekaj ur n
ali celo dan poprej, saj sol nase veze
vodo iz mesa, zaradi Cesar iz mesa ‘ 5 U
iztece sok in z njim so¢nost mesa. ? O ' } %8
(medium) <= .
Nad meso s kladivom? ; _ ©
Zorjeno meso ne potrebuje obdelave > P
s kuharskim kladivom, nezorjeno — U
meso pa potolcite nezno, da ga ne Srednje °¢
poskoduijete in ne zgubite prevec dobro peceno |<- "
mesnega soka, saj bo peceno meso 3
tako manj so¢no.
S pokrovom ali brez? o
Zaprti Zar med peko zadrzi vrocino, °
vlago in dim, zato je peka s N

pokrovom priporociljiva, saj je tako
specena hrana tudi bolj so¢nain
aromati¢na. Ce pa prisegate na meso
z zelo zapeceno skorjo in pol presno
peceno sredico, poskusite peko z
odprtim pokrovom.

Optimalen ¢as
Kako speci zunaj ravno prav zapeceno, znotraj
pa so¢no meso? Ob pravem ¢asu ga morate vzeti

z Zara, edini pravi kazalec za to pa je sredis¢na
temperatura mesa. Najlaze jo boste izmerili s
termometrom za hrano, ki ga zapicite v najdebelejsi
del mesa. Kaksna temperatura je optimalna, je
odvisno od tega, kako zapedeno meso vam je viec -
pri tem naj vam bo v pomo¢ nasa tabela.



Kako
peceno je vase
meso, lahko preverite
tudi s prsti. Stisnite palec in
kazalec leve roke, nato pa s prstom

potipajte venerin gri¢ (mesnati del pod
palcem). Trdota miSice ustreza trdoti

surovo pecenega mesa. Kazalec zamenjajte
s sredincem, trdota misice ustreza trdoti
srednje surovo pecenega mesa ... in
tako dalje, stik palca in prstanca je Cutiti
podobno kot srednje peceno meso,
palca in mezinca pa kot dobro
zapeceno meso. Z malce vaje
trik odlicno deluje!

Prava temperatura
Kadar Zelimo jesti pol
presno pec¢eno meso
zrdeco sredico in
zapecenim robom, kar
AngleZi imenujejo rare, je
treba meso peci na visokih
temperaturah kratek
cas, pri tem pa paziti,
da med peko iz mesa ne
izteCe preved soka. Bolj
klasi¢ne priprave mesa
na zZaru pa zahtevajo
srednje temperature in
dalj8i ¢as pecenja, saj s
tem preprecimo prevec
zapecleno zunanjost
in surovo notranjost.
Perutnino in ribe je
treba peci nekoliko dlje
_._(srediS¢na temperatura
~mora biti 85° C).

Ne drezajte

Ko meso postavite na Zar,

ga pustite primiruin ga
obrnite Sele takrat, ko je to
res potrebno. Poleg tega ne
uporabljajte vilic, saj boste
meso prepicili in povzrocili
iztekanje soka, namesto tega
ga obracajte s prijemalko
oziroma lopatko.

Privoscite mu pocitek
Peceno meso mora po

peki pocivati, da se sokovi
enakomerno porazdelijo. Kako
dolgo mora trajati pocitek,

je odvisno od velikosti mesa,
za manjse zrezke bo dovolj
nekaj minut, florentinec naj bi
denimo pocival vsaj 10 minut,
vecjim kosom pa privoscite
vsaj pol ure.
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Presenetite z omakem

OMAKA Z OMAKA 1Z OMAKA IZ BRESKEV IN
ZELENIM CILIJEM LIMETE IN PARADIZNIKA

2 dolga zelena ¢ilija, ki ste CESNA Na olivhem olju prepraZite nasekljano
ju prej popekli na Zaru, V skledi zme3ajte  Cebulo in strok nasekljanega -

v elektricnem mesalniku lupinico in sok cesna, dodajte na koscke narezano
grobo zmesajte z 2 mladima  ene bio limete, olupljeno in razkos¢iceno zrelo
cebulama, 2 Zlicama 2 na drobno breskev, 200 g pretlacenega

sveZega koriandra in s nasekljana paradiznika, Zlico belega

strokom Cesna. Vme3ajte 2 stroka ¢esna, balzamicnega kisa, Zlico sladkorja
zlici kisle smetane, limonov 150 g majoneze, in malce vode, zavrite in kuhajte

sok in zacinite s soljo in 200 g jogurta 20 minut, da dobite gosto omako.
poprom. Poda se prav k in 1jedilno Zlico Do gladkega obdelajte s pali¢nim
vsem vrstam mesa. sojine omake. mesalnikom in postrezite z govedino.



