Pacja prsa s umakom od narance: Tehnika hladne tave

Kako postici savrseno hrskavu kozu i socnho meso svaki put.

lzvor: Strukani pelin
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Zasto ovaj recept “radi”: Tri kljuéna principa * “«-

1. Zarezivanje (Povrsina)

Povecava povrsinu masnoce za brze
otapanje i vecu izlozenost toplini.

»
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2. Hladna tava (Topljenje)

Sporo zagrijavanje daje masti vremena da
se otopi (renderira) prije nego se meso prepece.

Rapid cooking
(before rendering)

»

3. Deglaziranje (Okus)

Iskoristavanje zapecenih komadica
(fonda) kao baze za brzi umak.

s

(karamelizirani

Seceri/proteini) Koncentrat okusa

(Umak baza)
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Tekocina za
deglaziranje



Gusti sloj masnoce je kulinarsko cudo,
ali ga treba ukrotiti.
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e Upozorenje: Ako vidite meso, otisli *
ste predaleko! Izlaganje mesa izravnoj i |

e Napravite plitke rezove u uskom
kriznom uzorku (cross-hatch).

e Kljucni savjet: Samo klizite ostricom
bez pritiska.

AL toplini Ce ga isusiti.
Granica izmedu

masti i mesa v Bk e
"Taj sloj masnoce stiti meso, omogucujuci

vam njezno i ravhomjerno pecenje."
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é Strategija soli: Asimetrija je klju¢na
, é‘% Strana koze:

e Y Jaki zacin \ g SN

Strana koze

Zacinite jako. Velik dio

soli Ce se otopiti i isprati

tijekom topljenja masti,
X stoga je potrebno vise
nego Sto ocekujete.
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Strana mesa:

Lagani zacin

e

Ovo je sva priprema koja vam treba
prije paljenja stednjaka.

N

Strana mesa
Zacinite malo. Meso
je osjetljivije i
zadrzava zacin.




Hladna tava: Promjena paradigme

Zaboravite ‘searing’ kao kod steaka. Visoka temperatura znaci zilavo meso i mlohavu mast.
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| Visoka temperatura e = Hladni start il

@2, |zgorena koza, sirova . . : Hrskava koza, otopljena
/2 mast, Zilavo meso. 1. Stavite prsa kozom prema dolje u hladnu tavu. mast, njezno meso.

- 2. Upalite laganu do srednje nisku vatru.

3. Cilj je da se toplina polako prenosi kroz
* :.‘* “tampon zonu” debelog sloja koZe. o N
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i* ~ Slusajte svoju tavu (Audio signali)

%

Trazimo zvuk
"Zuboreceg potoka”,
a ne “prskajuceg
vodopada”,

Pretih? Patka ce se prekuhati y /8

prije nego se mast otopi. A %—3
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Preglasan? Mast ¢e ostati, a ®e

koZa izgorijeti.

Pro Tip: Redovito
izlijevajte otopljenu mast.
(Obavezno je saCuvajte -

| | || tojetajnanajboljih pecenih
- Tekuce zlato krumpira koje éete ikada
jesti).

&1 NotebookLM



IFI."".L‘-.:'.-I ‘ {E!_
%.-

Temperature i Vrijeme

Strana koze Okretanje &
(Hladni start) Pojacavanje vatre

~15 min > Srednije jaka vatra |«— 1-2 min —>
Target Temp: 52°C Target Temp: 54°C
(Medium-Rare)

52°C: Trenutak za 54°C: Ciljano 68°C: Well done
okretanje (Rare) (Medium-Rare) Medium (opcija)
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Odmor i Rezanje ¥k -

Rezanje okomito na vlakna XR\—
I
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Pravilo 10 minuta:

Patka se mora odmoriti 10
minuta prije rezanja. To
omogucuje sokovima da se
stabiliziraju.
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Ovo skracuje vlakna i €ini
svaki zalogaj meksim.
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Alkemija umaka: Nikad ne bacajte 'fond' \$&

‘U paklu postoji posebno mjesto za one koji bacaju zapec¢ene komadice.

1. Deglaziranje: Suho bijelo vino u
vruéu tavu. Ostruzite dno!

2. Temeljac: Dodajte pileéi temeljac.

3. Profesionalni trik: Ako koristite
kupovni temeljac, dodajte zlicu
zelatine u prahu. To simulira
kolagen domaceg temeljca i daje onaj
bogati osjecaj u ustima.

Fond

(Izvor okusa)




Kada se umak reducira na polovicu
i postane ljepljiv (‘sticky’):

1. Maknite s vatre.

2. Umijesajte kocku hladnog
maslaca (za sjaj i emulziju).

3. Dodajte svjezi sok i koricu
narance.

Rezultat: Bogat, svjez i aromati¢an umak
koji reze kroz bogatstvo pac¢jeg mesa.




e Zatavu:
- 120 ml suhog bijelog vina
- 360 ml pileceg temeljca (+ 1 Zlica
zelatine u prahu ako je kupovni)

e Zafinis:
- 4 7lice neslanog maslaca (60 g)
- 25 g svjeze naribane narancine korice =&
- 60 ml svjeze iscijedenog soka od narance <N
- Sol i svjeZe mljeveni papar Uy




5. Umak: Deglazirajte vinom -> reducirajte. Dodajte temeljac (+zelatinu) ->
reducirajte do ljepljivosti. UmijeSajte maslac, sok i korlcu narance.
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Svldq'\/am se vod ic? Zapratlte §trukan| pelm
; za ISe recepata, podcast i prevare s hranom.
Podmte rad (Buy me a coffee) i budite dio
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