
Ivo Tomšič 

Počasi kuhana potrebušina »izbrana kakovost – Slovenija« z omako 

iz govejega repa, s hrenovim pirejem in kremo iz kisle repe 

Za 4 osebe potrebujemo:  

- 800 g potrebušine ali vratu 

- 4 rdeče pese 

- 1 koren hrena 

- 300 g krompirjeva 

- 3 rumenjake 

- 3 dcl olja 

- 1/2 limone 

- 1 kg govejega repa  

- 100 g posušenih rib 

- sol  

- poper 

- zeliščno maslo 100 g 

- jušno zelenjavo 

- 500 ml rdečega vina 

 

Pri mesarju naročimo 4 zrezke po 200g in ga prosimo, če nam jih lahko zvakuumira s soljo in 

poprom. Če nimamo naprave za SOUS VIDE, doma prižgemo pečico na 55 stopinj, če imamo 

napravo za SOUS VIDE pa na 53 stopinj. Meso ki je v vakuum vrečki potopimo v vodo za 10h. 

 

Rdečo peso skuhamo in še vročo s paličnim mešalnikom zmešamo v gladko zmes. Ko je zmes 

gladka jo raztegnemo na peki papir in damo v pečico da se posuši čez noč. Ko je posušena (oblika 

čipsa), damo v kavni mlinček iz zmešamo v prah. 

 

Majoneza rdeče pese 

V rumenjake zmešamo 2 čajni žlički posušene rdeče pese, dodamo malo limone ter med stalnim 

mešanjem po kapljicah dodajamo olje. Mešamo do teksture majoneze.  

 

Omaka 

Čez noč damo  v lonec goveji rep, jušno zelenjavo, sol in poper ter pustimo na zelo rahlem ognju. 

Zjutraj precedimo in povremo do želene gostote, po želji dodate veliko žlico slovenskega slanega 

masla in dobite bolj kremasto omako.  

 

Hrenov pire 

V slani vodi skuhamo krompir, ko je skuhano dodamo dobro pretlačimo dodamo maslo in mleko 

ter sveže nariban hren.   



 

Serviranje 

Meso vzamemo iz vode, vrečko prerežemo, meso damo na papir da se odcedi oziroma posuši. Če 

imate žar položite meso na zelo vroč žar na vsako stran za 1 min ter ga vmes premažete z zeliščnim 

maslom. Če nimate žara, ga lahko močno segrejete v ponvi dodate kos masla in na vsaki strani 

popečete 1 min.  

Ko je meso pečeno ga položimo na desko.  

Na krožnik dodamo ob strani pesino majonezo, hrenov pire. V sredino poližimo pečen zrezek , ki ga 

prelijemo z omako. Na koncu vse skupaj na rahlo posujemo z preostalim pesinim prahom. 

 

Jorg Zupan 

Hrustljave perutničke (IK-SLO), polnjene s piščančjimi jetrci in 

povaljane v hrustljavi piščančji koži, s sladkim zeljem in z majonezo 

iz hrena in limone 

Za 4 osebe potrebujemo :  

- 8 perutničk  

- 100 g piščančjih jetrc  

- 50 g piščančjih prsi  

- žlico masla 

- 0,5 dcl sladke smetane  

- sol in poper po okusu  

- piščančjo kožo enega piščanca  

- pest bučnih semen  

- 200 g zelja  

  

Jetra, smetano, maslo in sesekljane prsi damo skupaj v multipraktik, malo začinimo in zmeljemo v 

nadev.  

Kožo očistimo odvečne maščobe, položimo na pekač, prekrijemo s papirjem za peko in čez položimo 

drug pekač ter obtežimo. Pečemo na 180 stopinjah približno 20 do 30 minut.  

Kožo ohladimo, sesekljamo in zmešamo s sesekljanimi bučnimi semeni. Solimo. 

Perutničko presekamo pri vsakem sklepu in uporabimo sredinski del. Z nožem previdno prerežemo 

kite, ki držijo kosti, in previdno izvlečemo zunanjo manjšo kost. Na zgornji strani prerežemo še ostale 

kite in postrgamo meso, tako da se na drugi strani kost že vedno drži mesa. Napolnimo z nadevom iz 

jeter in zavijemo v kuhinjsko folijo. Za 15 minut damo v konvekcijsko pečico na kuhanje s soparo.  

Perutničke ohladimo, premažemo z jajcem in povaljamo v mešanici kože in semen.  

Damo v pečico na 180 °C za 5 minut  



Postrežemo z dušenim sladkim zeljem. 

 


