Zacelo se je nakako takole, da je fotr kot ponavadi na zacetku decembra prinesel
domaco pljucno, jaz pa sem bil Ze rahlo kreativen...

...in sem odlo¢no seciral kruhinvino pa Se pol interneta, da sem dobil kak uporaben
nasvet glede suhega zorjenja govedine - prejSna leta sem v olju zoril.

Pa sem se pogumno odlocil, da tudi ¢e ga biksnem, enkrat je treba probat, ker tak
goved pa spet nisem, da bi Ze od zacetka bil obsojen na neuspeh.

In glej ga zlomka...

...Ze je tukaj v par kvadratov sterilne gaze zavita, na grobo spucana (predvsem v
obliko, ne pa v lepo brezmastno postrezenost, ta pride na koncu), nezno djana na
zracno podlozko, s soljo posuto, iz prakti¢nih razlogov.



Na 2°C v hladilniku hlajena, (o kaks$nih vonjavah ni blo ne duha ne sluha)
preoblacena od zacetka pogosto potem potem redkeje, vazn mi je blo samo da diha,
zato sm jo lepo pedenu, obracu, a mi jo je nekdo vztrajno tlacu.

Prase goveje se je po tednu dni zacelo posedat, pa sem jo zacel v trikotnik obracat, a
mi ni blo v§e€ pa sm jo po 14 dneh malo zvezu...

Seveda sem jo parkrat Se pobozal in obrnil preden sem jo po 28 dneh odvezal in
olupil.




Odabrao favorite ko Pelo Hadiselimovi¢:

Potlej pa pokusine do onemoglosti iz nekaj manjsih izbrancev, da pridem do Zeljenih
rezultatov. Zmagala sta €ili puter in ¢rn pir.

Cili puter delam iz burra bufala (kao bivolje maslo), z domacimi rde¢imi $pi¢aki,
postrani narezani brez pesk, namakat tri ure na dobrih 87°C pa ohladit na 40°C in
dodat med stejke, pocivat na hladnem kako noc, lahko tudi dve...

Crn pir pa (po divjem posvetovanju je padla odlogitev, da ne sme bit dimljen, al pa
kak coko-stout) z micken fruity scotcha in ravno toliko nezne sojine omakce,
10:1 v korist tegale porterja:
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Takle pakirani so pocival, pirskega sem parkrat pozulil in obrnil vmes,
¢ili putrastga sem pa veckrat nezno pomasiru, da bi mu puter v meso ubil...

Zdej se pa zacne zares - priprave so zelo pomembne, koncentracija na visku, sredstva
za sprostitev in dozivetje so zelo pomembna:
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Dej pa tkole, pocasi razpalim ponev, na desko nameljem grobo sol,

na drugo polovico pa pa Se ¢rni poper.

Stejkice najprej dodobra osusim, potli pa malo naoljim in pritisnem ¢ili-putrove samo
v sol, ¢rno-pirovske pa v sol in poper in flipamo kake pol minute na eni strani,

skupaj sem prestel 6 kontaktov in dal pocivat.

Ker seveda nisem Napo, sem imel omakco - ja na krozniku ni kecap! - Ze kuhano.

1z rdece ¢ebule in rdece olupljene paprike sem na maslu in oliveu nezno in zlo pocasi
napacal okuse, zalil z juhco, micken posolil in zblendal...

Tako sem med pocivanjem (stejkov seveda) samo Se vmesal malo topljenga,

pa nikakor NE Zdenka sira.

Moj je bil kozji camembert (hvala Helena), pa ne v vrelo omako lepo prosim!
Krompetiréek pa taRumen, od Slavi, domac, iz pecice, pocasi pe¢en na 160°C.



Okusi so pa tkole:

- rdeci stejk, Cili-putr je zlo nezen, skoraj nepekoc, tudi barva in mehkoba je temu
primerna

- ¢rni stejk, ¢rn-pir je pa bolj krepak, bolj intenzivn in lepo zaokrozen poudarjen okus
pravega stejka, piva se ne okusi...
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Nih¢e od poskusnih zajckov in zajcic se ni mogel odlociti kateri mu je boljsi,
pa Ceprav sta si posteno razli¢na.

Tako da nima$ druge kot, da probas in se odlocis, Ceprav... js se nism mogu.

Sre¢nga pa zdravga,
veseuga pa debeuga,
Damjan



