PISCANEC S PEKOCO SVEZO KEFIRJEVO
POMAKO

Sestavine

SESTAVINE ZA POMAKO:

300 ml domacega kefirja

sveze zmlet ¢ili

e sveze zmlet poper

Scep soli

1 zlicka na drobno narezanega drobnjaka

SESTAVINE ZA PECENEGA PISCANCA:

1 manjsi piSCanec

e sol

* sveze zmlet poper

1 zlicka mlete rdece paprike
oljcno olje

provansalska zeliS¢a

1 zlicka kecapa

Priprava pecenega piSCanca

PiS¢anca operemo, popivnamo vodo in ga zac¢inimo. Na koncu v dlan nalijemo malo oljcnega olja in
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zac¢imbe vtremo v kozo piS¢anca. PiS¢anca pecemo vsaj eno uro (uro in pol, ¢e je velik) na mrezici
pekaca. PiS¢anca proti koncu peke obrnemo, da se sokovi v njem malo premesajo in zagotovijo vecjo
socnost mesa. Peka na mrezici pekaca zagotavlja vec¢jo hrustljavost koze z vseh strani in tudi
enakomernejSo zapecenost.

Priprava kefirjeve pomake

Za kefirjevo pikantno pomako uporabimo vsaj 3 dcl svezega kefirja. (Fermentacija naj traja 18-20 ur,
posoda pa naj ne bo pretesno zaprta. Tako se bomo izognili odvecni kislini, kefir pa ne bo imel
preve¢ mehurckov.) Gosto plasti¢no cedilo postavimo nad posodo (Ce takega cedila nimamo,
uporabimo krpo) in prelijemo kefir. Posodo postavimo v hladilnik in po¢akamo 3 ure, da se sirotka
odcedi, na cedilu pa ostane rahlo kremast kefir. Kako kremast kefir bomo dobili, je odvisno od casa
odcejanja. Po priblizno 12 urah bo kefir po gostoti Ze podoben sirnemu namazu. Ko je kefir primerno
gost, ga zaCinimo in premeSamo kar v posodi, v kateri bomo pomako postregli.

Avtorica recepta: Urska Fartelj

Vec receptov s kefirjem najdete tukaj.

Izdelki uporabljeni v tem receptu:
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Kefir Fermentor

Kupite na Kefirko.com

DRGAMIC

MILK KEFIR
GRAINS

dried | fouzable /1) 0 mi af ketir
MILCHKEFIR-KNOLLEN
GRANULOS DE KEFIR DE LECHE
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BIO zrna mlecnega kefirja

Kupite na Kefirko.com
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Posoda za sir

Kupite na Kefirko.com
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BIO cili v prahu

Kupite na Kefirko.com
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