Recepr SO O

SASTOJCI (6 porcija)

- 4 Zlice maslinova ulja

- 1.5 kg svinjece lopatice narezane -4 dcl crvenog vina
na kockice - 2 lovorova lista

- 1Zlica mljevene paprike - 17Zlica kumina
- 5 nasjeckanih reznjeva ¢e$njaka - Sol i papar po Zelji
PRIPREMA

1 Napravite marinadu od 4 Pospite preostalim kuminom prije
vina, nasjeckanog ¢esnjaka, posluzivanja. Ovaj recept ide dobro
mljevene paprike, polovice uz portugalske przene krumpirice

ROJGES “PRiENA kumina, solii papra. Marinirajte ili bijelu rizu.

meso i ostavite ga u hladnjaku
” .. . v v .
SVINJETI NA preko nodi. 5 Ne zaboravite ¢asu crvenog vina,
da sve bude jo§$ bolje!
2 Isprzite meso nalaganoj vatrii

Rojdes je jedno od unikatnih jela i )
maslinovu ulju.

gastronomije sjevernog Portugala, a
ova vrhunski za€injena svinjetina €ini

fantasti¢nu opciju za rucak. 3 Meso podlijevajte marinadom,
dodajte lovorov list i pecite dok
ne pozlati. Sveukupno kuhajte
oko 30 minuta ili viSe, odnosno
dok meso ne dostigne Zeljenu
mekocu.
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WINE OF THE YEAR 2022
TKOGOD TVRDI DA DOBRO MESO NE TREBA

PRILOG, NIJE GA NIKADA JEO UZ POMNO [/
BIRANO CRNO VINO I\

OduSevite svoje goste autenticnim portugalskim okusima \\
zahvaljujuéi receptu za lokalno jelo ROJOES — slasno )
zaCinjeno i do perfekcije poprZeno svinjsko meso.

TRADICIONALNO
RUCNO BRANO
UDOURO DOLINI
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