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Ozimdéevo stegno iz brloga

Za Novo leto naj se je praSica! je s polnimi usti zadovoljno zacmokal kolega
sojedec ob miz v brlogu. Prasi¢ rine naprej! je nadalje pojasnil simboliko.

Roko na srce ni imel robati fotr brlogar v mislih nikakr§ne simbolike, ko se je kakih
35 ur pred tem pripravljal zaCiniti doti€no pecenko. Divjacina se, kot vedo potrditi
obiskovalci brloga, razmeroma pogosto znajde na mizi, kajti brlogar ni le kuhar in
konzumator, temvec, v navez z boginjo Diano, tudi glavni hiSni dobavitel]
divjaCinskega mesa.

Za to priloznost mu je mati brlogarica slozno pritrdila v izbiri krasnega stegna
mladega divjega pujsa. Malo sta podebatirala o moznostih priprave in se strinjala,

da bosta tudi to pot s ¢im manj kompliciranja sledila svojemu obcutku.

POSTOPEK:

Brlogar je dal stegno na delovni pult, ga osusil s kuhinjsko brisaco ter v povrhnijico
z ostrim nozem zarezal plitev karo vzorec. Nato je stegno natrl z marinadnim
zaCimbnim premazom, ga vtaknil v vre€ko za mariniranje in dal pocivat v hladilnik.



Naslednji dan, kake Stiri urice pred vecerjo, je vzel stegno iz hladilnika (in seveda
iz vreCke), ga s kuhinjsko krpo obrisal odve¢ne marinade ter poloZil v naoljc¢en
pekac. Poleg je dodal par neolus€enih strokov ¢esna in razpolovljeno ¢ebulo.

Vseskupaj je zalil s Cetrtino steklenice refoska ter dal v pecico, predogreto na 250
stopinj, za cirka 20 minut, nakar je temperaturo zmanjsal na 150 - 160 stopinj. Med

peCenjem je s polivanjem skrbel, da je peCenka ohranjala so¢nost in dolival vina v
pekac.

Brlogarica je vmes pripravila surovine za pire s koromacem, ki ga je namenila
priloZiti peCenemu mesu.



Po dveh urah peke je brlogar v kozici, nad majhnim ognjem, v Zlici vode razpustil
malo domace kutinove marmelade.

Pecenko je vzel iz pecice in jo lepo, na debelo premazal z vsebino kozice.
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Nato se je stegno na enaki zmerni temperaturi peklo e eno uro, nakar je fotr
pecico ugasnil in pustil stegno v njej pocivati Se dodatne pol ure.

Rezultat je bila lepo zapeCena peCenka s fino karamelizirano povrhnjico, pod
stegnom pa se je nabralo za skodelico fantasticne omake.

Brlogar se je lotil razreza, mati pa je meso s prilogo postregla na kroznikih.



Oba gostujo€a jedca sta izvedbo ocenila kot vrhunsko, pa tudi brlogarjeva dva sta
se hudomusno zadovoljno spogledala. Da je bilo res fino, pri€a dejstvo, da je
Cetvorica snedla celo stegno, v dokaz pa naj bo tudi spodnja, sicer nic¢ kaj
laskajoca fotografija fotra brlogarja, ki z zadnjimi mo&mi precka ciljno ravnino.




SUROVINE:

Glede na to, da je tale zapis namenjen tudi kandidaturi na razpisu mojstra Napota
za Zlatega silvota, se bo fotr brlogar potrudil in poskusal po spominu nasteti
surovine za opisano gostijo:

Zvezda vecera je bilo stegno mladega divjega pujsa - ozimca, uplenjenega pred
dnevi, teZko dobra dva kilograma.

Brlogar je v marinado vmesal:

- cca deci oljénega olja

- Zlicko dijonske gorcice

- dva strta stroka Cesna

- v moznarju strta koriandrova semena

- grobo strt ¢rn poper

- 8tiri zmeckane brinove jagode

- po 8¢ep majarona, Setraja, mletega ingverja, timijana, bazilike, provansalske
mesSanice...

Upam, da bodo ljubitelji svezih zeli§¢, upostevajo€ sezonsko pomanjkanje, oprostili
izostanek le teh.

Med peko je z vmesnim dolivanjem porabil cel liter refoSka in Se skodelico vode.
Na triCetrt poti je pe€enko premazal s kutinovo marmelado lastne proizvodnje.

Refoskovo omako je med pecenjem poleg stegna zacinjalo 6 neoluscenih, z
nozem potlacenih strokov ¢esna in obe polovici roznate ¢ebule.

Cudovito kremast koromadev pire je brlogarica naredila iz:
-.enega konkretnega gomolja koromaca

- petih srednje velikih krompirjev

- dveh strokov ¢esna

- Zlice masla

- dveh Zlic kisle smetane

- dveh 8¢epov soli

- malce naribanega muskatnega orescka

Cetverica jedcev in jedk si je ob jedi kisala grla s cvikom iz dedove kleti, po jedi
pa je moski duet za digestivno blaZenje trebusne napetosti uporabil brlogarjev
orehovec.






