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DOMACIJA HVALC .

Domacdija Hvalc j& druzinska kmetija z/ve¢stoletno tradicijo.
Nase obdelaovalne povrsine se nahajajo na 600 m nbdmorske_
viSine v neokrnjenl naravilKozjanskegal Ze ve¢ kot deset let
| se ukvarjamo z ekolosko rejo drobnlce in stremlmo k temu,
| da vsiizdelki, ki jih/trzimo, dosegajo najvisja kakovostna
merila. Ker nismo »le< rejci, pacipa tudi velikilljubitelji Zivali,
si vedho prizadevamo, da se le-te pri nas dobro podutijo. rL
Nase zivali zato ostre zime prezjvijo,nd toplem, v sodobni
prostornih in svetlih hlevih, spomladl oleti in zgoda“esepl
pa Zivijo prosto na pasnikih. Zivljenje r[; nasi kmetiji, kjer |
sloZno Zivimo in delamo tri‘generacije, jespestro, zivahno,
v€asih tudi tezko, a predvsem lepa: Nadejamo sey da se nasa |
|priza evanja obéuitijq tuTi v izdelkih, Ki jih s ponos m'triiro.;‘
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JAGNIETINA
ZDRAVA IZBIRA ZA VASO DRUZINO

Ni skrivnost, da jagnjetina - Se posebej ekolosko rejena - spada 4. Je bogat vir zdravih mascob,
med izredno zdravo vrsto rdeCega mesa. Zakaj je jagnjecje meso kot so omega-3 mascobne kisline.
z nase domacije najboljsa izbira za vas in vaso druzino? Vecinski delez mascob, ki jih jagnjecje meso vsebuje,

predstavljajo zdrave omega-3 mascobne kisline. Gre

za esencialne mascobne kisline, kar pomeni, da jih

telo samo ne more zgraditi in je potreben vnos s

1. Je bogat vir Zeleza, L 3 - w hrano. Skrbijo za optimalno rast in razvoj, e posebej
saj vsebuje $e precej veé tega esecialnega elementa mozganoy, oclin zivcevja.
kot drugi viri beljakovin, npr. pis¢anec ali ribe. Zelezo
v ¢loveSkem telesu skrbi za tvorbo hemoglobina v
krvi, prenos kisika med tkivi ter optimalen razvoj
mozganov, zaradi ¢esa je jagnje¢je meso zelo
priporocljivo uvrscati tudi v otrosko prehrano.

2. Je odli¢en vir vitaminov B-skupine,
saj Ze ena porcija mesa (priblizno 85 g) zadosti skoraj
polovici dnevnih zahtev. Vitamini B-skupine opravljajo
vrsto razli¢nih nalog, med drugim uravnavajo
presnovne procese in prebavo in skrbijo, da nas Zivéni
sistem deluje tako kot mora.

L4

Je pomemben vir beljakovin.
Jagnjetino uvr§¢amo med rde¢e meso in

kot tako je nasi¢ena z beljakovinami. Ena
porcija jagnje¢jega mesa (priblizno 85 g)
vsebuje dobrih 23 g beljakovin. Clovesko telo
potrebuje beljakovine za proizvodnjo encimov,
hormonov, nevrotransmiterjev ter protiteles.

3. Je spodbujevalec imunskega sistema,
saj vsebuje veliko cinka, ki ga najdemo v celicah po
vsem telesu in je nujen za optimalno imunsko zdravje,
pa tudi za normalno rast in razvoj pri otrocih.

Vir: https://draxe.com/lamb-meat/



Z NASE DOMACIJE

Jagnjetina je v slovenski kulinariki prisotna Ze od nekdaj,
v zadnjih letih pa pridobiva tudi vedno bolj pomembno
mesto. Pravilno vzrejena in okusno pripravljena
jagnjetina je namrec¢ prava gurmanska poslastica, saj je
meso zelo nezno, so¢no in polnega okusa.

Kljub temu, da marsikateri poznavalec pravi, da
vrhunsko meso potrebuje zgolj poper in sol, pa se pri
peki jagnjetine lahko poigramo tudi z bolj ali manj
drznimi kombinacijami za¢imb in zelis¢. V sploSnem

se jagnjetina izvrstno ujame z rozmarinom, timijanom,
petersiljem, origanom, meto, ¢ebulo, cesnom, tudi
koriandrom ali curryjem. Prav tako je jagnjetina
hvalezna, kar se tiCe same priprave, saj jo lahko kuhamo,
dusimo ali pe¢emo (nha Zaru, v ponvi, v pecici), posebno
priljubljen pa je tudi nac¢in pecenja »pod peko« v lonéeni
posodi v zerjavici.
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KOT JO PRIPRAVLIAMO NA NASI DOMACIJI
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Zarebrnice veljajo za
najprestiznejsi kos jagenjcka,
saj so izredno okusne, nezne
in so&ne. Spe¢emo jih lahko
v kosu v pecici, narezane

pa so zelo priljubljene za
peko na Zaru ali v ponvi. Na
nasi domaciji zarebrnice
pripravijamo na francoski
nacin, kar pomeni, da ocistimo
meso s koncev rebrne kosti,

kar na krozniku izpade zelo
impresivno. Ce i¢ete kos
mesa, ki ni zahteven za
pripravo, a vseeno vzbudi
obc¢udovanje pri vasih gostih,
so jagnjecje zarebrnice
nedvomno prava izbira.




STEGNO

Jagnjecje stegno je ze
tradicionalno jed, ki je posebej
priljubljena za pripravo
prazni¢nih, druzinskih kosil. Pri
peki stegna je potrebno paziti,
da ga ne zapecemo prevec,
saj ne vsebuje veliko mas¢ob
in je zato hitro lahko presuho.
Odli¢no je peceno celo s
kostjo v pecici, v marinadi iz
zelis$¢nega olja, nekaj ¢esna in
celo malo gorc¢ice. Nekoliko
bolj drzni kuharji zadnji del
peke zakljucijo na Zaru, tako
da meso dobi izvrsten dimljen
priokus. Na nasi domaciji lahko
narocite tudi stegno brez
kosti, ki ga lahko pripravite

z razli¢nimi nadevi, kot so
kruhov z olivami in zelisCi

in nekoliko bolj orientalski

s pistacijami in datlji. Ce

se s pripravo kosila mudi,
pripravljamo tudi zrezke iz
stegna, ki so okusen, hiter in
predvsem zdrav obrok za vso
druzino.




Jagnjecje kracke so cenovno
bolj ugoden, mesnat kos

iz spodnjega dela nog. Ker
vsebujejo veliko kolagena, so
najboljse, ¢e jih popecemo in
pocasi dusimo v jusdni ali vinski
osnhovi s pestrim dodatkom
zelenjave, zelo okusne pa so
tudi pocasi pecene v pecici.

Ribica je s svojo znacilno
kostjo v obliki ¢rke T odli¢na
za peko na zaru, izven sezone
pa jo lahko pripravimo tudi v
ponvi ali pecici. Po narocilu
pripravljamo tudi ribico brez
kosti, ki jo lahko specete v
kosu, narezete na zrezke ali
kocke za nabodala. Meso je
nezno in so¢no in velja za
enega izmed boljsih kosov
jagenijcka.
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KOTLETI in
VRATOVINA

Kotleti in vratovina so

zelo primerni za pripravo
razli¢nih obar, saj zaradi
marmoriranosti, ki jim daje
poln okus, potrebujejo
nekoliko ve¢ ¢asa za pripravo
kot drugi kosi jagnjeta. Zelo
okusni so tudi pocasi peceni
na zaru.
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B PLECE

Plece je misica, ki jo Zival
nenehno uporablja, zato

je meso tega predela zelo
polnega okusa. Primerno je
za pocasno pecenje, pa tudi
dusenje. Ple¢e lahko narocite
v kosu, pripravljamo pa

tudi narezano, ki se odli¢no
obnese za poletno peko na
zaru ali ponvi.
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Gre za kos, ki se nahaja na
kriznem delu jagnjeta in

slovi po izredno mehkem,
so¢nem in aromati¢nem
mesu. Najboljse je, ce ga nekaj
ur mariniramo v za¢imbni
mesanici in pocasi specemo

v pecici.

Rebrca so odli¢na za peko v
pecici, hvalezno sprejmejo
tudi nekoliko bolj eksoti¢ne
kombinacije za¢imb, kot so
koriander, janez, Zajbelj ali
origano. V poletni sezoni jih
lahko izvrstno pripravimo tudi
na zaru, kjer dobijo Se znacilen
dimljen priokus.



MLETO MESO in
RAGU KOCKE
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Po narocilu pripravljamo tudi
mleto jagnjetino in kocke za
ragu. Mleta jagnjetina ponuja
vrsto moznosti za okusne in
hitre obede, kot so mesne
kroglice, burgerji, bolonjska
omaka, pastirska pita in je tudi
sicer odlicno nadomestilo za
mleto govedino in teletino.
Ragu kocke pa so primerne za
pripravo razli¢nih jedi na Zlico,
kot so enolonc¢nice, golaz in
mesne omake.

] HRENOVKE

€ 5

Na nasi domaciji se lahko
pohvalimo z izredno
okusnimi hrenovkami, saj

pri izdelavi uporabljamo
izkljuéno najboljse meso

in se izogibamo skodljivim
dodatkom in ojacevalcem
okusa. V ponudbi imamo tako
jagnjecje kot ov¢je hrenovke,
ki so $e posebej priljubljene
pri nasih najmlajsih. Hrenovke
vakumsko zapakiramo,

tako da jih lahko stranke ob
vecjem narocilu po zelji tudi
zamrznejo.

NAMIG: kako pravilno
skuhamo hrenovke

Hrenovke splaknemo in
polozimo v hladno vodo. Lonec
pokrijemo s pokrovko in pocasi
segrevamo. Ko voda pride do
vreli$€a, hrenovke obrnemo,
ugasnemo plin in jih pustimo v
vodi do serviranja. Najslabse je,
da hrenovko polozimo v vrelo
vodo, saj se tako prevec skuha
in rada poci.



Domaéija HVALC

Visoce 20
3225 Planina pri Sevnici
M +386(0)31 678 414 (Ales)
M +386(0)40 888 991 (Martina)
E domacija.hvalc@gmail.com
FB Domacija Hvalc

Fotografije in besedilo so last Domacije Hvalc. Vsakr$no nepooblasceno kopiranje in objavljanje v komercialne ali privatne namene je prepovedano.



