Telecja kraca na raznju

Ce tele¢ja kraca ni Ze pripravljena in zapakirana v vrecki, jo
operemo pod tekoco vodo in s papirnatimi brisacami dobro
obrisSemo. Z vseh strani jo natremo s Cesnom in nato Se s
soljo. Nataknemo jo na palico in fiksiramo z drzali. Pecemo na
indirektnem ali direktnem Zaru. Ta je bila pecena na
indirektnem zaru, ker je bila pod kracCo lito Zelezna posoda za
peko zelenjave. Zelenjavo operemo, krompir ostrgamo 1in
narezemo na manjse kose ali kocke. Zacinimo jo po zelji in
premazemo z olj¢nim oljem. BucCke in meSana zelenjava je bila
zacCinjena z meSanico zacimb za zar, sladki in navadni krompir
pa samo s soljo. BucCna semena lahko poprazimo na ploSci za
zelenjavo.

Zar segrejem na 180 °C in pelem kra¢o 2 uri. Pod in okoli
kraCe razporedim zelenjavo v koSe za zar in jo pecem (F - 32)
x 5/9 = 0°C) do mehkega, odvisno od zelenjave. Zelo je odvisno
od debeline kosov, ki ponavadi niso popolni geometrijski
volumni. Sam pecCem na indirektnem ognju in v koSih ali plosSci
za zelenjavo pri nizji od navedenih temperatur in Se enkrat
veC Casa
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