Novogodisnji glazirani odojak,
kremasta krumpir-salata s jabukom,
stabljicastim celerom i vlascem

%@ Jednostvna priprema

@ > 60 min
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Sastoijci

1 kg odojka; pleéka ili rebarca

velika zlica svinjske masti

prstohvat five spice (ili all spice) mjeSavine zagina
0,2 | tamnog piva

600 g krumpira za kuhanje

1 ljubi¢asti luk

2 jabuke sorte Pink Crisp

3-4 stabljike stabljicastog celera s listom
svezanj vlasca

velika Zlica senfa s goruSicom ili Dijon senfa
1 kiselo vrhnje

1 velika Zlica majoneze

1 limun

2 velike Zlice jabuénog octa

par kapi lanenog ulja

sol

papar

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Recept by chef Melkior Basic.

Odojku zarezemo kozicu uzduz i poprijeko, ostrim nozem ili Ziletom. Posolimo ga sa svih
strana, popaprimo i za¢inimo mjeSavinom zacina (five spice ili all spice). Potrebno je zaginiti
samo meso, ali ne i kozZicu.Zatim odojak premazemo svinjskom masti, stavimo na papir za
pecenje pa u peénicu na 180 °C. Odojak tijekom pecenja glaziramo tamnom pivom i sokom od
pecenja, peCemo ga sat i pol do dva, ovisno o veli¢ini. Odojak mora biti hrskavo pecen i
poprimiti lijepu zlatnosmedu boju. Nakon pecenja pustimo odojak da malo odmori i narezemo
ga na komade. Od pec¢enja sacuvamo sok koji procijedimo kroz fino cjedilo. Sok od pec¢enja
posluzimo uz meso.

Krumpire u ljusci kuhamo u posoljenoj vodi. Kada su kuhani, procijedimo ih i pustimo da se
malo ohlade. Dok su jo§ mlaki, ogulimo ih i narezemo na kocke. Dodamo sjeckani ljubi¢asti
luk, stablji¢asti celer narezan na ploske, sjeckani viasac i jabuke narezane na kocke, koje
pospemo limunovim sokom da ne oksidiraju. Sve za€inimo solju i paprom, dodamo senf,
majonezu, kiselo vrhnje, ostatak soka od limuna, jabuéni ocat i laneno ulje. Dobro
promijeS§amo da salata postane kremasta i posluzimo je uz odojak.

Dobar tek!


https://www.instagram.com/melkior.basic/




