


свињска кољеница је комад меса 
који се ставља испод бута, а затим 
се добија током фазе откоштавања. 
То је типичан рез италијанске 
традиције јер се лако припрема, а 
квалитет меса је заиста изузетан.

свињска коленица



једностава. 
Добро.

A

без глутена

без лактозе

без алергена



рецепт: кољеница са 
кромпиром
припрема: 30 мин / Кување: 80 мин / Одмор: 1 сат

тешкоћа: лако рецепт за 4 особе

Свињска кољеница: цело паковање

рузмарин - гранчица

кромпир: 700 грама
сол: довољно

бибер: довољно маслиново уље: довољно
2 чена белог лука

500 мл белог вина

састојци



без глутена

Темељно масирајте потколеницу са обилним прстохватом соли и бибера. 
Пребаците у високу, уску посуду, намирите мешавином ароматичног биља, чена 
белог лука и бобица клеке и сипајте екстра девичанско маслиново уље. Прелијте 
белим вином. Оставите да се маринира у фрижидеру 1 сат.

Након одмора, месо оцедите од маринаде и ставите у шерпу са подмазаним уљем. 
Коренку добро пропржити са свих страна, па склонити са рингле и пребацити у 
посуду за печење. Да бисте избегли сервирање сувог и жилавог меса, 
предлажемо да свињско месо не бушите зупцима виљушке током пржења и 
печења у рерни. Месо наквасити са мало течности за маринаду: требаће вам око 
пар кутлача.У тигањ додати кромпир огуљен и исечен на коцкице и иглице 
рузмарина. Зачините са мало уља и прстохватом соли

Покријте алуминијумском фолијом и пеците кољеницу на 200°Ц око 1 сат. Да 
бисте избегли изненађења при резању, набавите кухињски термометар са сондом 
за храну: када је температура језгра кољенице око 95 °Ц, можете је без проблема 
извадити из рерне.

Када истекне време, уклоните алуминијумску фолију и наставите са кувањем још 
10 минута; затим извадите свињску коленицу из рерне и послужите је врућу уз 
кромпир.

корак 1

корак 2

корак 3

корак 4


