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PREDGOVOR




Spostovana bralka, cenjeni bralec!

Pecenje mesnih jedi, peka slastnega peciva, priprava kuhanih jedi
— in to vse v pecici? Zakaj pa ne! Nova generacija pecic je tehnicno tako
dovrsena in prilagojena na vse potrebe sodobnega gospodinjstva, da je
ravnanje z njo nadvse enostavno, rezultati pa so vedno popolni. Kar se je v
profesionalnih kuhinjah Ze zdavnaj izkazalo, lahko zdaj uporablja vsakdo:
najmodernejSi aparati odpirajo navduSenim ljubiteljskim kuharjem povsem
nove moznosti kuhanja na nacin, v katerega jih uvajajo profesionalci. Z
namenom, da bi vam to Se laZje uspelo, vam ta knjiga ponuja preko 130
receptov, ki ne upoStevajo samo celotnega spektra tehni¢nih funkcij pecic,
temvec so tudi tako izvirni in kreativni, da vam bodo zanesljivo prinesli
dobrodoslo spremembo v vsakdanje kuhanje. Naj gre za prefinjene
predjedi ali velike pecenke, narastke za druZinsko mizo ali plemenite ribe
za goste — s temi recepti bo kuhanje resnicno pravi uZitek. In kdor je (ali
Zeli biti) na tekoCem z najnovejSimi tehnicnimi dognaniji, rad sledi tudi
kulinari¢nim trendom. Pustite se torej presenetiti pestremu izboru jedi, ki
v€asih zadiSijo po Mediteranu, so drugic tradicionalne in prefinjene, ali pa
so0 azijsko navdihnjene. In najboljSe pri tem je, da medtem ko pecica skrbi
za popoln rezultat, vi sami lahko povsem sproSéeno uZivate.
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Uuv oD

Pecica —

vsestranski talent

Srce kuhinje

Sodobne pecice dandanes — za razliko od ¢asov nasih babic
— zmorejo veliko vec¢ kot zgolj ustvarjati vrocino. Tehni¢no
so tako domisljene, da lahko prav za vsako Zivilo izberete
optimalen nacin priprave. Vsako Zivilo ima namrec svoje
lastne posebnosti. Testo ima denimo drugacne znacilnosti
kot meso, zato ga moramo tudi pripraviti na drugacen nacin.
Idealna pecica pa zmore preprosto vse: peci, kuhati, peci na
Zaru, in to vse karseda popolno.

Za peCenje mesa in peko peciva na vec nivojih je priporocljiv
nacin delovanja topel zrak plus. Temperatura je pri tem
nacinu nizZja kot pri zgornjem in spodnjem gretju, ker
toplota zaradi toka zraka takoj doseZe Zivilo. Proti koncu
Casa pecenja lahko izberete spodnje gretje, Ce Zelite, da je
Zivilo spodaj bolj zapeceno. Kolaci z mokrim nadevom se
najbolje specejo z nacinom delovanja intenzivno pecenje.
Ko Zelite popeci jed v velikem modelu, to najbolje storite
z nastavitvijo Zar, Ce pa je Zivilo v majhnem modelu,
uporabite raje mali Zar. Za mesne rulade in piscance je
prava nastavitev Zar s kroZzenjem zraka. Ce se Zelite izogniti
kuhinjskim vonjavam ob pecenju velikih kosov mesa, kot
so pecenke, izberite avtomatsko pecenje in nastavite Ze na
zaCetku Zeleno temperaturo, pri kateri naj se meso pece. Pri
tem pecica prevzame vse preostale naloge.

Optimalne rezultate pri kruhu, Zemljicah in pecivu, a tudi
pecenkah, narastkih in pici, boste dosegli s peko s paro, pri
katerem je Zivilo izpostavljeno vlagi. Ta metoda poskrbi za
soc¢no, rahlo notranjost in slastno skorjico. Vsi recepti, ki se
pripravljajo z nacinom delovanja peka s paro, so oznaceni
s simbolom [e#]. Pri pecicah brez peke s paro izberite nacin
delovanja vro€ zrak plus.

Moderen prikazovalnik skrbi za
izjemno udobno upravljanje in
optimalno vodenje uporabnika.

Za optimalno pecenje: nivoji
vstavljanja so v sprednjem okvirju
razlo€no razpoznavni.
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Individualno pecenje, popoln uzitek

S termometrom za pecenje — pa naj bo s kablom ali brez —
lahko postopek pecenja nadzorujete na stopinjo natancnoin
tako sami dolocite srediS¢no temperaturo in s tem stopnjo
pecenja mesa, perutnine ali ribe. Plju¢na pecenka in rostbif
sta na primer pri srediscni temperaturi 45 do 50 °C krvava
(anglesko pecenje), pri 50 do 60 °C roZnata (medium) in pri
60 do 70 °C povsem pecena (well done). Meso perutnine
pa po drugi strani potrebuje visjo srediscno temperaturo
(85—90 °(), da je povsem peceno. Pri uporabi termometra
pazite, da konica tipala ne tici v kosti ali mascobi.

Do stopinje natan¢no pecenje: s
termometrom za pecenje merite
srediScno temperaturo.

Pravi nivo pecenja

Stevilo nivojev vstavljanja je pri razli¢nih pecicah razliéno. Recepti v
tej kuharski knjigi so prilagojeni pecici s petimi nivoji vstavljanja. Da
boste brez teZav nasli pravi nivo za vaso pecico, se lahko ravnate po

spodnji tabeli.

Pecica s 5 nivoji Pecica s 3 nivoji

5. od spodaj 2. ali 3. od spodaj
4. od spodaj 2. ali 3. od spodaj
3. od spodaj 1. ali 2. od spodaj
2. od spodaj 1. ali 2. od spodaj
1. od spodaj 1. od spodaj
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Odlicna klima

v vsaki kuhinji

Pregleden prikazovalnik, pogrezljiva
gumba z osvetljenim obrocem in
dodatne senzorske tipke omogocajo,
da je pravilna nastavitev vase pecice
otroCje lahka.

— = w

V nacinu delovanja peka s paro lahko pecete z vlago. Tak3en
nacin pecenja je posebej priporocljiv za vse vrste kruha
in kruSnega peciva, ki pri tem dobijo hrustljavo skorjo, na
primer Zemljice in rogljicki, ki jih tudi pek ne more pripraviti
bolje. Vlage pa ni veselo samo testo, temvec tudi ribe,
ki tako ostanejo socne in neZne, a dobijo lepo skorjico.
Pri pecenju mesa z ve€jim deleZzem ma3cobe vroca para
omogoci, da se mascoba bolje raztopi in da nastane slastna
skorjica. Peka s paro je posebej primerna za kruh in meso
in z optimiranim dovajanjem pare zagotavlja enakomeren
rezultat pecenja in porjavenja.
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Ce je pecivo v peici izpostavljeno
vlagi, se testo optimalno spece in dobi
lepo zapeceno skorjico.

L%

Cevka za polnjenje se dvigne na
sprednji strani in samodejno vsesa
potrebno koli¢ino vode.

Olajsano upravljanje

Ce izberete natin delovanja peka s paro, se morate
odlociti med Stirimi razlicnimi moZnostmi dovajanja pare
(avtomatski dodatek pare ter en, dva ali trije ro¢ni dodatki
pare). Odvisno od vase izbire vas pecica lahko opozori, da
morate dodati doloceno koli¢ino vode: za en dodatek pare
pribliZno 8o ml, ki jo v kozarcu podrzZite pod odprtino za
polnjenje in pustite, da jo pecica vsesa. Za dva dodatka
pare je potrebnih okrog 150 ml vode in za tri dodatke pare
priblizno 230 ml vode. Voda se med postopkom pecenja
upari v notranjost pecice. Pri avtomatski nastavitvi se
dodatek pare po tem, ko pecica doseZe temperaturo
130 °C, izvede samodejno, medtem ko morate pri
nastavitvah enega, dveh ali treh dodatkov pare le-te sproZiti
rono. To vam omogoca individualno perfekcioniranje
postopkov pecenja.

Kruh mora biti v prvih minutah pecenja izpostavljen vlagi,
saj tako bolje vzhaja, dobi cudovito skorjico, njegova
notranjost pa postane rahla. Meso morate peci v odprti
posodi za pecenje ali na reSetki, da lahko sprejema vlago.
Nekatere vrste testa, kot je kuhano testo, uspejo
zares dobro samo, ce lahko vlago tudi
oddajo. Zato se pri pecenju tega testa
po dolocenem casu aktivira redukcija
pare. Pri pecenju s paro v pecici
lahko glede na recept vedno doseZete
optimalne rezultate. Prednost je, da se
Zivilo ne izsusi, a vseeno dobi slastno
skorjo.
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Predjedi

S hladnimi krozniki, solatami ali zelenjavnimi
palckami ne morete veC narediti pravega vtisa
na svoje poznavalske goste. Hrustljave predjedi
iz pecice ne zahtevajo prav nic¢ vec truda, a so
zagotovo odlicna kulinaricna presenecenja.
Pozanjite hvalo s tuno v testu, pico s salamo s
semeni koprca ali jabol¢no pito z racjimi jetri.
Seveda pa vse te dobrote teknejo tudi kot
slasten prigrizek!
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Korenckov quiche
z limonsko travo in koriandrom

Za 1 model za quiche (@ 26 cm) | Korenckov kolac s pridihom Azije

1 Moko stresite na delovno
povrsino in jo posujte z 1 ajno
Zlicko soli. Dodajte kocke masla

in vse skupaj dobro premesajte

z noZzem. Jajce razzvrkljajte, ga
dodajte meSanici in pregnetite z
moko. Dodajte 2 jedilni Zlici ledene
vode in vse skupaj hitro zgnetite v
testo. Zavijte ga v folijo za Zivila in
pustite na hladnem 30 minut.

2 Za oblogo najprej pripravite
limonsko travo, s katere odstranite
najbolj zunanje liste in zgornje,
suhe polovice listov. Spodnje
polovice fino sesekljajte in jih
zameS3ajte v smetano. Vse skupaj
zavrite, odstavite s Stedilnika

in pustite 15 minut pokrito, da

se prepoji. Korenje olupite,
nareZite na tanke rezine in

kuhajte v osoljeni vodi 6 do 8
minut, da je pod zobmi e ¢vrsto.
Smetano precedite skozi cedilo

in razmesajte s créme fraiche in
jajci. Na koncu maso Se posolite in
popoprajte.

3 Namastite model za quiche ali
pite. Testo razvaljajte 3 ali 4 mm
debelo in z njim obloZite model.

4 Korenje razporedite po testu in
ga prelijte z jajéno kremo. Quiche

Sestavine:
Za testo:
300 g pSenicne moke
(tip 400)
Sol

160 g hladnega masla,
narezanega na kocke

1jajce (velikosti M)

Za oblogo:
3 stebla limonske trave

200 g smetane
1 kg korenja - Sol
100 g créme fraiche
4 jajca (velikosti L)
Sveze zmlet poper

Dodatno:
Maslo za model

1 Sopek koriandra

2 jabolki (breaburn ali
cox orange)

2 rdeca feferona
Sol - SveZe zmlet poper
Olj¢no olje

poloZite v pecico na 2. nivo od
spodaj in ga pecite 40 do 45 minut
v nacinu delovanja intenzivno
pecenje pri 160 °C. Nato ga vzemite
iz pecice, pustite, da se nekoliko
ohladi, in vzemite iz modela.

5 Koriander operite, temeljito
otresite in osmukajte liste.
Jabolki operite, odstranite pecke
in razreZite na tanke trakove ali
naribajte. Feferona podolgem
prereZite na pol, odstranite pecke,
operite in prav tako nareZite na
tanke trakove. Sestavine rahlo
premesajte in zacinite s soljo,
poprom in oljénim oljem. Quiche
narezite na kose in poloZite na
kroZnike. Solato razporedite po
vrhu vsakega kosa in postrezite.

P Namigi in triki

Za dodatno hrustljavost preko solate
na quichu potresite e sesekljane
soljene araside.

Krhko testo lahko pripravite ze

nekaj casa vnaprej. Zavito v folijo v
hladilniku ostane sveZe tudi en teden.
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Pikantna jabolcna pita

v o o

z racjim

i jetri in rukolo

Za 4 modele za tortice (@ 12 cm) ali 1 model (@ 24 cm) | Za posebne goste

1 Listnato testo pustite, da se
odtaja. Jabolka olupite, odstranite
pecke in nareZite na krhlje. Cebulo
in cesen olupite; cebulo nareZite
na tanke trakove, ¢esen drobno
sesekljajte. Majaron operite,
dodobra otresite, osmukajte listke
in jih prav tako drobno sesekljajte.

2V ponvi segrejte oljcno olje in
na njem popraZite trakove Cebule.
Dodajte kocke prekajene slanine
in Cesen ter popecite. Dodajte

Se jabolcne krhlje in jih popecite
skupaj s slanino, nato vmesajte Se
majaron. ZacCinite z morsko soljo,
poprom in sladkorjem. MeSanico
postavite na stran.

3 Plogte listnatega testa na
sredini prepognite in na tanko
razvaljajte na pomokani delovni
povrsini. Iz njega izreZite kroge
velikosti modelckov. Za velik model
vse plosce testa poloZite eno vrh
druge, jih primerno razvaljajte in
izreZite krog, ki ustreza velikosti
modela.

4 Jaboléno mesanico razporedite
v modelcke in jo prekrijte s
ploscami listnatega testa. Pite za
10 minut postavite v hladilnik.

Sestavine:

Za pito:
4 plosce listnatega testa
(po pribl. 75 g; zamrznjeno)

2 kiselkasti jabolki
(npr. boskop)

1 bela ¢ebula
1 strok Cesna
14 Sopka majarona
1 jedilna Zlica olj¢nega olja
50 g kockic prekajene
slanine
Morska sol - Sveze zmlet
poper
Sladkor
Dodatno:

200 gracjih jeter - 1 jedilna
Zlica olj¢nega olja
Morska sol - SveZe zmlet
poper
2 vejici roZmarina
1 jedilna Zlica sladkorja
3 jedilne Zlice balzami¢nega
kisa
3 jedilne Zlice jabol¢nega
soka

2 majhna Sopka rukole

5 Pite poloZite v petico na 2. nivo
od spodaj in jih pecite 15 do 20
minut v nacinu delovanja peka s
paro z avtomatskim dodatkom pare
pri 180 °C. Velika pita potrebuje za
pecenje priblizno 30 do 35 minut.

6 Racja jetra razreZite na za oreh
velike koScke. V ponvi segrejte
oljcno olje in v njem praZite jetra
3 do 4 minute. Nato jih vzemite iz
ponve in posolite in popoprajte.
Pustite jih na toplem.

7 RoZmarin operite in dodobra
otresite. Sladkor, balzamicni kis,
jaboléni sok in vejici rozmarina
dajte v Se vroco ponev. Tekocino
zavrite in pustite, da napol povre,
nato odstranite roZmarin.

8 Rukolo operite, jo temeljito
otresite in razporedite na kroznike.
Pite prevrnite iz modelov in jih
poloZite na rukolo. Ce ste pripravili
veliko pito, jo pred serviranjem
razreZite na Cetrtine. Na koncu na
pite razporedite racja jetra in jih
pokapajte z balzamicno omako.



1 Maskarpone, med, timijan in
pomarancno lupinico zme3ajte, da
nastane krema, in zacinite s soljo
in poprom.

2 Fige operite in otrite do suhega.

Z njih odreZite priblizno 1 cm
debel pokrovcek. 1z notranjosti fig
odvzemite za €ajno Zlicko velike
porcije sadnega mesa, tako da
nastane prostor za nadev.

3 V fige nadevajte
maskarponejevo kremo, nanje
poloZite pokrovcke in jih rahlo
pritisnite. Vsako figo ovijte v rezino
prsuta.

PREDJEDI

PecCene fige
z maskarponejem in prSutom San Daniele

Za 4-6 oseb | Enostavno in hitro

Sestavine:

250 g maskarponeja
1 jedilna Zlica medu
1 jedilna Zlica sesekljanega
timijana
1 Cajna Zlicka naribane
lupine neSkropljene
pomarance
Sol - SveZe zmlet poper
12 srednje velikih fig
12 rezin prsuta San Daniele
12 rezin francoske Struce

Olj¢no olje za modelin za
pokapanje

4 Meso iz notranjosti fig namazite
na rezine francoske Struce. Model
za narastke namaZite z olj¢nim
oljem in vanj razporedite rezine
kruha. Na vsako rezino poloZite po
eno figo in jo nekoliko potisnite

v kruh. Rezine kruha s figami
pokapajte z malo oljcnega olja in
postavite v pecico na 2. nivo od
spodaj. Pecite 20 do 25 minut pri
160 °C v nacinu delovanja vro€ zrak
plus.

» Namigi in triki

Prsut San Daniele je na zraku susen
priut iz Furlanije (Italija). Ce ga ne
dobite, kupite kraskega ali drugega
po svoji izbiri. A tudi brez prsuta
pecene fige nudijo pravi gurmanski
uzitek.

17
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/elenjava z zara in mocarela,
peceni v kruhkih

1 Moko stresite v skledo in v
sredini napravite jamico. Kvas
razdrobite in razpustite v 300 ml
mlacne vode, primesajte med

in vse skupaj zlijte v jamico.
Zame3ajte malo moke z roba
jamice, dokler ne nastane redka
kasa. Skledo pokrijte z vlazno
krpo in postavite na toplo mesto
za 15 minut, da kvas vzhaja. Nato
primeSajte Se solin olje in vse
skupaj 5 minut obdelujte z nastavki
za gnetenje ro€nega mesalnika,
dokler ne nastane svetlece testo.
Ponovno ga pokrijte in pustite na
toplem 45 minut, da vzhaja.

2 Olupite Cebulo, ocistite bucki in
jajCevec ter jih operite. RazreZite jih
na centimeter debele rezine in jih
dajte v nepregoren pekac. Papriki
razpolovite, odstranite pecke,
operite, razreZite na Cetrtine in
dodajte k ostali zelenjavi. Stisnite
Cesen, operite in otresite timijan
ter mu osmukajte listke. Oboje
dodajte zelenjavi skupaj z oljcnim
oljem. Zelenjavo zacinite z morsko
soljo in poprom in pustite

20 minut, da se prepoji.

3 Zelenjavo postavite v pecico na
3. nivo od spodaj in jo pecite 15 do
20 minut pri 220 °C v nacinu velik
Zar. Vmes enkrat obrnite, s paprike
odstranite koZico in premeS3ajte
zelenjavo.

Za 10 kruhkov | Prigrizki za zabave

Sestavine:
Za testo:
500 g pSenicne moke
(tip 500)
15 kocke kvasa (21 g)

1 jedilna Zlica medu

1 poravnana jedilna Zlica

morske soli

2 jedilni Zlici oljénega olja

Za zelenjavo:
1 bela cebula

1 velik jajcevec
2 bucki

2 rdeci papriki

1 strok ¢esna
1/ Sopka timijana
80 mlolj¢nega olja

Morska sol

SveZe zmlet poper

Dodatno:
2 kroglici mocarele
(po 125 g)
Moka za pripravo

4 Testo e enkrat na kratko
pregnetite, nato ga razdelite na

10 kosov. Na pomokani povrsini
razvaljajte vsak kos v kvadrat
velikosti 14 x 14 cm. Na sprednjo
polovico testa razporedite
zelenjavo. Mocarelo odcedite in jo
razreZite na 10 kosov. Polozite jo
na zelenjavo, nato testo prepognite
preko nadeva in ga ob robovih
dobro pritisnite. Kruhke polagajte
na pomokan pekac in jih pustite,
da Se 15 minut vzhajajo.

5 Kruhke potresite z moko in jih
vstavite na 2. nivo od spodaj ter
pecite 15 do 18 minut pri 200 °C
v nacinu delovanja peka s paro

z avtomatskim dodatkom pare.
Pustite, da se kruhki nekoliko
ohladijo, potem jih postrezite s
pestom (glejte namig).

P Namigi in triki

H kruhkom se posebej prileze
lustrekov pesto: Oprane liste ¥ Sopka
lustreka in 1 Sopka petersilja
spasirajte s 100 ml olj¢nega olja,

1 jedilno Zlico naribanega
parmezana in 1 jedilno Zlico prazenih
pinjol.
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DuSena zelena
z ingverjem in nabodali s kozicami

1 Ingver olupite in narezZite na
tanke trakove. V ponvi segrejte olje
in na njem v 2 minutah popraZite
ingver, nato ga zmeSajte zmedom
in postavite na stran.

2 Zeleno olupite in nareZite na

1 %4 cm velike koScke. Zme3ajte
jih z meSanico ingverja in medu,
posolite in popoprajte ter dajte

v model za narastke. Na koncu
pokapajte Se z olj¢nim oljem in
postavite v pecico na 2. nivo od
spodaj. Pri 160 °C duSite 40 minut
v nacinu delovanja vro€ zrak
plus. Medtem operite baziliko,

jo dodobra otresite in osmukajte
liste. Nekaj listov prihranite za
dekoracijo. 10 minut pred koncem
duSenja preostale liste bazilike
zame3ajte med zeleno.

3 Kozice olupite, vzdolzno
razpolovite in odstranite ¢rna
Crevca. Nato jih operite in otrite
do suhega. Po dve polovicki kozic

valovito nabodite na leseno palcko.

Za 4-6 oseb | Lahka predjed, ki vzbuja tek

Sestavine:

150 g ingverja
1 jedilna Zlica olja
1 jedilna zlica medu
1 kg gomoljne zelene
Sol - SveZe zmlet poper
2—3 jedilne zZlice oljcnega
olja
1 Sopek tajske ali obicajne
bazilike
12 orjaskih kozic
1 strok ¢esna
1-2 rdeca cilija
3 Salotke
Sok ene limete
1 jedilna Zlica palmovega
sladkorja
2 neskropljeni limeti

4 7a marinado olupite Cesen,
Cilija vzdolzno razpolovite,
odstranite pecke, operite in na
drobno zreZite. V kuhinjskem
moZnarju ali s pali¢nim
me3alnikom pirirajte Cilije in
Cesen skupaj z limetinim sokom
in palmovim sladkorjem. S
pripravljeno mesanico premazite
nabodala iz kozic, ki jih nato
poloZite na pekac in vstavite v
pecico na 3. ali 4. nivo od spodaj.
Pecite jih na Zaru 5 do 8 minut pri
240 °C v nacinu delovanja velik
Zar.

5 Limete operite z vroco vodo,

s krpo zdrgnite do suhega in jih
razreZite na Cetrtine. Po 2 nabodali
iz kozic poloZite na nekaj duSene
zelene ter okrasite z listki bazilike
in Cetrtinkami limete.

» Namigi in triki

Duseno zeleno lahko pripravite ze
prejsnji dan, tik preden jo servirate,
Jjo samo $e enkrat pogrejete. Ce

v trgovinah ne morete dobiti
palmovega sladkorja, lahko
uporabite tudi trsni sladkor.




Tortilja

PREDJEDI

s prekajeno postrvjo in kreso

1 Krompir nareZite na tanke
rezine. Prekajeno postrv
razkosajte na majhne koscke.
Jajca razzvrkljajte s créeme fraiche
in umesajte Se hren in limonino
lupinico.

2 Vveliki skledi dobro zmesajte
krompirjeve rezine, koS¢ke postrvi
in jajéno kremo. Maso mocno
zacCinite s soljo in poprom. Model
za narastke namastite z maslom,
ga napolnite s krompirjevo maso in
jo zravnajte.

3 Tortiljo pecite v peici pri 140 °C
na 2. nivoju od spodaj 25 do

30 minut v nacinu delovanja peka
s paro z avtomatskim dodatkom
pare. Po koncanem pecenju jo
pustite, da se nekoliko ohladi.

Za 4-6 oseb ‘ Iz rok v usta

Sestavine:
600 g Cvrstega kuhanega
krompirja (olupljenega;
od prejSnjega dne)

200 g prekajenega fileja
postrvi (plus 1 file za
okrasitev)

5 jajc (velikosti M)
50 g créme fraiche

1 jedilna Zlica naribanega
hrena

1 €ajna Zlicka naribane
lupinice neSkropljene
limone
Sol - SveZe zmlet poper
Mascoba za model
1 skodelica vrtne kreSe
1 Sopek vodne kreSe
1 Sopek rukole
2 jedilni Zlici belega
balzamicnega kisa
1 €ajna Zlicka medu

2 jedilni Zlici oljcnega olja

4 KreZo in rukolo operite,

dodobra otresite ali otrite s krpo ter

zmesajte. Zmesajte balzamicni kis,
med in olj¢no olje ter s to mesanico
marinirajte solato.

5 Pred serviranjem tortiljo
razreZite na kocke in jo postrezite
skupaj s solato in preostalim
filejem postrvi, ki ste ga razdelili na
koScke.

» Namigi in triki

lzviren predlog za serviranje: 4 do 6
listov testa za spomladanske zvitke
(po 12 x 12 cm) cvrite 1 minuto v
vrocem olju. Pri tem jih z jedilno
Zlico rahlo potiskajte v olje, da so
potopljeni. Na ocvrte liste testa
polozite kocke tortilje s solato in
filejem postrui.
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Hrustljava tunina
v testu z mangovim catnijem

1 Najprej pripravite catni. Papriko
razpolovite, ji odstranite semena in
jo operite. PoloZite jo v pecico na
2. nivo od spodaj ter jo pecite pri
160 °C (vroc zrak plus) 30 do

35 minut. Pustite, da se nekoliko
ohladi, nato ji odstranite koZico ter
jo nareZite na drobne kocke.

2 Mango olupite, mu odstranite
ko3cico in njegovo meso razreZite
na Y2 cm velike kocke. Mladi ¢ebuli
oCistite, operite in ju nareZite na
tanke rezine. Koriander operite

in temeljito otresite, nato z njega
osmukajte listke in jih sesekljajte.
Vse skupaj zmesajte in zacinite

s koriandrom, cimetom, soljo in
kisom.

3 za pripravo tunine odtajajte
testo. Fileja tunine potresite z
veliko koli¢ino grobo zmletega
popra in nekaj soli. V ponvi ju na
olju mocno popecite z vseh strani
(1 minuto).

4 Pi3tancja prsa operite, otrite in
na drobno zreZite. V kuhinjskem
mesalniku jih spasirajte skupaj

s smetano, sezamovim oljem,
wasabijem in S¢epcem soli.
Sezamova semena poprazite

na ponvi brez mascobe in jih
zame3ajte v mesni nadev.

Za 4-6 oseb | Za ljubitelje rib

Sestavine:
Za catni:
1 majhna rdeca paprika
1 mango
2 mladi ¢ebuli
1 Sopek koriandra
1 SCepec zmletega koriandra
1 SCepec cimeta v prahu
Sol - SveZe zmlet poper
1—2 jedilni Zlici rizevega kisa
ali belega balzamicnega kisa

Za tunino:

2 lista testa za
spomladanske zvitke
(po 20x 20 cm;
zamrznjeno)

2 fileja tune (po 200 g;
6 cm debela)

Grobo zmlet poper - Sol
1 jedilna Zlica olja
120 g piScancjega fileja
150 g smetane
1 €ajna zlicka sezamovega
olja
1/ Cajne Zlicke wasabijeve
paste (iz tube)

40 g svetlih sezamovih
semen

Olje za cvrtje

5 Lista testa poloZite enega
poleg drugega in ju do dveh tretjin
na tanko premazite z mesnim
nadevom. Fileja tune poloZite na
spodnjo polovico in testo zavijte
navzgor. Konce testa zavijte
navzdol.

6 Vkozico vlijte za 1 cm olja, ga
segrejte in v njem 2 do 3 minute
pecite zvitka testa, da dobita
hrustljavo skorjico. Nato ju do
konca pripravite v pecici, na
reSetki na 2. nivoju od spodaj pri
temperaturi 85 °C (vroc€ zrak plus)
15 do 20 minut.

] Testena zvitka narezite z
Zagastim noZemna1do2cm
debele rezine, ki jih okrasite z
mangovim catnijem.

P Namigi in triki

Za piscancji nadev morajo biti
sestavine zelo mrzle; med pasiranjem
namrec nastaja toplota, in e so
sestavine pretople, se ne morejo
dobro spojiti. Najbolje je, ce meso
malo pred uporabo za nekaj minut
zamrznete.
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Flamski kolac
z belo ¢ebulo in za¢imbno soljo

1 Moko stresite v veliko skledo
in v njej naredite jamico. Kvas
raztopite v 9o ml mlacne vode.
Dodajte sladkor in ¥z ¢ajne Zlicke
soli, zme3ajte in vse skupaj zlijte
v jamico. Z roba primeS3ajte Se
malo moke, dokler ne nastane
redka kaSa. Dodajte kislo testo,
premesajte in skledo pokrijte z
vlaZnim prticem. Testo pustite
vzhajati 15 minut na toplem.

2 Testo 5 minut obdelujte z
nastavki za gnetenje rocnega
me3alnika, da postane sijoCe in
elasti¢no. Ponovno ga pokrijte in
postavite za 45 minut na toplo, da
vzhaja.

3 za oblogo olupite Cebule, jih
razpolovite in narezite na tanke
trakove. Zme3ajte smetano za
kuhanje in kislo smetano.

4 Testo pregnetite in ga razdelite
na dva enako velika kosa.
Razvaljajte ju na pomokani delovni
povrsini na velikost pekaca ter

ju poloZite na dva kosa papirja

za peko, velika kot pekac. Testo
premazite z meSanico smetane.

5 Po smetani razporedite cebulo
in vse skupaj potresite s pinjolami.

Za 2 pekaca | Klasika iz Alzacije

Sestavine:
Za testo:
250 g pSeni¢ne moke
(tip 400)
15 kocke kvasa (21 g)
1/ Cajne Zlicke sladkorja
Sol

75 g tekocCega kislega testa
(pripravljen izdelek)

Za oblogo:
3 bele cebule

200 g smetane za kuhanje
100 g kisle smetane
50 g pinjol
60 g pancete ali slanine
(v tankih rezinah)

SveZe zmlet poper
2-3 jedilne Zlice oljcnega
olja
Za zacimbno sol:

25 g morske soli
1/ Cajne Zlicke semen
koprca
1/ Cajne Zlicke sesekljanega
rozmarina
15 Cajne Zlicke naribane
lupinice neSkropljene
limone

Dodatno:
Moka za delovno povrsino

Na to poloZite rezine pancete,
zaCinite s poprom in pokapajte z
oljcnim oljem. Pripravljeni kola¢
pustite, da 10 minut vzhaja.

6 Petico predhodno segrejte na
220 °C (peka s paro z 1 ro¢nim
dodatkom pare). Enega od kolacev
skupaj s papirjem poloZite na
pekac in ga vstavite v peCico na

2. nivo od spodaj. Aktivirajte
dodatek pare in pecite 10 do

15 minut. Nato na enak nacin
specite Se drugi kolac, vendar brez
prehodnega gretja.

] Za za€imbno sol zmesajte
morsko sol, seme koprca, roZmarin
in limonino lupinico in jih zdrobite
v kuhinjskem moZznarju. S
pripravljeno za¢imbno meSanico
poljubno potresite peceni kolac.

» Namigi in triki

Flamski kolac je v svoji klasicni
razlicici oblozen s cebulo, slanino
in kislo smetano. Vendar ga lahko
po Zzelji oblozite tudi s popecenimi
jajcevci, buckami ali papriko ter
posujete z nastrgano mocarelo.




Pica

PREDJEDI

s salamo in scamorzo

1 Zatesto stresite moko v veliko
skledo in vanjo vtisnite jamico.
Kvas raztopite v 1/g | mlacne vode
skupaj s S¢epcem sladkorja in
mesanico zlijte vjamico v moki. Od
roba primeSajte malo moke, dokler
ne nastane redka kasa. Skledo
pokrijte z vlaznim prticem in jo
postavite na toplo mesto za

15 minut, da kvas vzhaja.

2 Vgnetite Se olj¢no olje in 1 ¢ajno
Zlicko soli ter 10 minut gnetite
testo, dokler ne postane sijoce in
elasti¢no. Testo znova pokrijte in
ga pustite na toplem mestu, da
vzhaja 45 minut. Nato ga ponovno
pregnetite ter na pomokani
povrSini razvaljajte za 1 cm debelo
v velikost pekaca. Pekac potresite z
moko in nanj poloZite testo.

3 Za oblogo olupite cebulo in
cesen, ju drobno sesekljajte in
popraZite na malo olj¢nega olja.
Dodajte paradiznik, pocakajte,

da zavre, in zacinite s soljo in
poprom. Origano operite, temeljito
otresite in osmukajte listke. Te
drobno zreZite in jih prime3ajte
paradiznikovi masi.

Za 1 pekac

Za stojeco zabavo

Sestavine:
Za testo:
250 g pSeni¢ne moke
(tip 400)
15 g svezega kvasa - Sladkor
5 jedilnih Zlic oljcnega olja
Sol

Za oblogo:
1 Cebula - 1 strok cesna

Pribl. 6 jedilnih Zlic oljénega
olja
250 g pretlacenih
paradiznikov (iz konzerve)
Sol - SveZe zmlet poper
1 Sopek origana
250 g koktajl paradiznikov
2 scamorzi (po 250 g;
dimljen sir iz kravjega
mleka) ali mocareli
50 g kaper (vloZenih)
Morska sol
150 g salame (rezine)

Dodatno:
Moka za obdelavo

4 Koktajl paradiZnike operite in
jih z rokami nekoliko zmeckajte.
Sok, ki se izcedi, zavrzite. Scarmozi
razpolovite, nareZite na tanke
rezine in ju v skledi zme3ajte s
koktajl paradizniki in kaprami.
Zacinite z morsko soljo, poprom in
3 jedilnimi Zlicami olj¢nega olja.

5 Testo premazite s paradiZznikovo
omako ter obloZite z meSanico
koktajl paradiZnikov in scarmoze.

6 Petico segrejte na 220 °C (peka
s paro z 1 rocnim dodatkom pare).
Pico vstavite na 2. nivo od spodaj,
aktivirajte dodatek pare in pecite
25 do 30 minut. Na peceno pico
razporedite rezine salame in jo
pokapajte z olj¢nim oljem.

» Namigi in triki

Testo pri tej pici je zelo tanko in
zadostuje kot predjed za 3 do 4
osebe. Ce Zelite speci 2 pekaca
zapored, morate kolicino testa in
obloge podvojiti.
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RoZnat tele

N~ e o

Cji

fi l

z bucno kremo in Spinaco

1 Testo poloZite na pomascen
pekac in ga premazite z
raztopljenim maslom. Potresite
ga z malo morske soli in cilija ter
pecite v pecici na 2. nivoju od
spodaj pri 200 °C (vro¢€ zrak plus)
5 do 8 minut. Ko se ohladi, ga
razlomite na manjSe kose. Pecico
pustite, da se ohladi.

2 Teledji file zacinite s soljo in
poprom in z vseh strani popecite
na oljcnem olju. Zme3ajte kakav
in Cili ter v tej me3anici povaljajte

meso. Pecite ga v pecici na re3etki,

ki jo vstavite na srednji nivo, pri
85 °C (zgornje in spodnje gretje)
1 uro. Pod reSetko vstavite pekac,
ki bo prestrezal izcejeno tekocino.
SrediScna temperatura fileja mora
doseci 60 do 65 °C (merjena s
termometrom za pecenje).

3 Buco olupite, razreZite na
majhne kocke in poprazite na
maslu. Zalijte jo s kokosovim
mlekom in pustite, da 10 minut
pocasi vre. Nato buco fino
pretlacite v kuhinjskem me3alniku
in jo zacinite s soljo, poprom in
limetinim sokom.

Za 4-8 oseb | Ko pridejo gostje

Sestavine:

Za testo:
100 g vlecenega testa
(iz hladilnika)

50 g raztopljenega masla
Morska sol - Grobo zmlet €ili
Za meso:

350 g telecjega fileja
(debeline 7 cm)

Sol - SveZe zmlet poper
1 jedilna Zlica olj¢nega olja
1 €ajna zlicka kakava v prahu
1 nozeva konica Cilija
1 jedilna Zlica masla

Za bucno omako:
250 g muskatne buce

1 Cajna Zlicka masla
200 ml kokosovega mleka
Sol - SveZe zmlet poper
Sok 4 limete
Za prilogo:

200 g mlade Spinace ali
motovilca

2 jedilni Zlici oljcnega olja
1 jedilna zZlica belega
balzamicnega kisa
1 €ajna Zlicka medu
Dodatno:
Mascoba za pekac

4 za prilogo operite Spinaco in
jo dodobra otresite. ZmeSajte
olj¢no olje, kis in med ter s tem
marinirajte solato.

5 Za meso penasto razme3ajte
maslo in v njem obrnite pecen
teledji file. NareZite ga na tanke
rezine. Na kroZnike razporedite
bu¢no omako in izmeni¢no
polagajte enega vrh drugega rezine
mesa, kose peCenega testa in
Spinaco.

» Namigi in triki

V rod buc pristevamo razlicne vrste
in sorte, npr. orjaske buce, mosusne
buce itn. Muskatne buce spadajo
med mosusne buce. Njihovo meso
je oranzno in ima sladkast okus, ki
spominja na orehe.










Ribe in
morski
sadezi

Kadar Zelimo pripraviti nekaj posebnega,
pogosto postavimo na mizo ribe. A tudi v
vsakodnevni kuhinji so ribe vse bolj v modi. Pri
tem je dobro, ¢e so ribe ustrezno »obloZene«:
da med pecenjem ne izgubijo cudovite arome,
jih pogosto obdamo v plasc iz soli ali ovijemo
v testo, pergament ali Sunko. Tako aromaticne,

diSece in zdrave ribe niste jedli Se nikoli!
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Hrustljav zavitek iz kozic
s paradiznikovo solato in bazilikinim aiolijem

1 za pripravo zavitka na olju
hrustljavo popraZite slanino in jo
odcedite na kuhinjskem papirju.
Kozice operite, jih popivnajte

in nareZite na majhne koScke.
Zacinite s soljo, poprom in
Cilijem v prahu. Ribji file operite,
popivnajte in nareZite na majhne
kocke. Zacinite s soljo in belim
poprom. V kuhinjskem me3alniku
ali sekljalniku ga skupaj s 150 g
ledene smetane na hitro pirirajte.
Dodajte preostanek smetane in

1 brizgljaj limoninega soka ter
vse skupaj dobro pirirajte. Nadev
dajte v skledo, vmeSajte kozice in
vanj nadrobite hrustljavo slanino.
Nadev postavite na hladno.

2 Razprostrite dva kosa testa, ju
premazite z nekaj raztopljenega
masla in ¢ez vsakega poloZite

po en preostali kos testa. Nadev
razporedite po testu, na vsakega
od obeh kosov polovico, zavijte
robove in testo zvijte. Zavitka
poloZite na pekac, obloZen s
papirjem za peko, in ju premaZite s
preostankom masla. Pecite v pecici
pri 180 °C (nacin delovanja vro¢
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
20 do 25 minut.

Za 4-6 oseb | Raki malo drugace

Sestavine:
Za zavitek:
80 g slanine (v rezinah)
1 jedilna Zlica olja
400 g olupljenih kozic
(ociscenih) - Sol
Sveze zmlet poper
2 noZevi konici Cilija v prahu
300 g ohlajenega fileja bele

ribe (npr. smuca, polenovke)

SveZe zmlet beli poper
350 g ledene smetane
Limonin sok

4 listi testa za zavitke
(25 x 25 cm; iz hladilnika)

50 g raztopljenega masla
Za aioli:
1 strok ¢esna - Sol
1 Sopek bazilike
200 ml olj¢nega olja
1 rumenjak
1 €ajna Zlicka gorcice
Sok ¥4 limone
SveZze zmlet poper
Za§oja_to:
500 g ¢eSnjevega
paradiznika
1 Sopek petersilja
1 rdeca Cebula
2 jedilni Zlici oljcnega olja
1 jedilna Zlica sladkorja v
prahu
2 jedilni Zlici belega
balzamicnega kisa - Sol
Sveze zmlet poper

3 za pripravo aiolija olupite in
drobno sesekljajte cesen. Dodajte
SCepec soliin jo vtrite v Cesen

s hrbtno stranjo noZa. Baziliko
operite, otresite do suhega in
potrgajte listice. Skupaj z olj¢nim
oljem jo dobro pirirajte. V skledi
zme3ajte rumenjak in gorcico, nato
z metlico po kapljicah vme3ajte
bazilikino olje. Ce nastajajo
grudice, vmesavajte olje hitreje.
PrimeSajte ¢esnov pire in limonin
sok ter aioli zaCinite s soljo in
poprom.

4 za pripravo solate operite in
prepolovite ¢eSnjeve paradiznike.
Operite petersilj, ga otresite do
suhega, potrgajte listice in ga
sesekljajte. Olupite cebulo in

jo nareZite na drobne trakove.
PopraZite na olj¢nem olju. Dodajte
paradiznik in petersilj in prazite

2 do 3 minute. Dodajte sladkorv
prahu in kis in vse skupaj stresite v
skledo. Zacinite s soljo in poprom.

5 Zavitek razrezite z Zagastim
noZem in postrezite z aiolijem in
paradiZnikovo solato.
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Orada v skorji iz morske soli
z maslom z limetami in kaprami

1 za pripravo ribe olupite in
drobno sesekljajte ¢esen. Limono
operite, obriSite do suhega in
lupino drobno naribajte. Limono
ozmite. Lupino in sok zmesajte

s cesnom, Y2 Cajne Zlicke popra
in oljénim oljem. Oradi operite

in ju popivnajte. Po zunanji in

po notranji strani ju natrite z
marinado.

2 Petersilj, roZmarin in timijan
operite in otresite do suhega.

S peterSiljem napolnite trebu3ni
odprtini rib. Potrgajte roZmarinove
iglice in timijanove listice in jih
drobno sesekljajte. V skledi jih
zmeSajte s soljo. Beljake napol
stepite in jih vmeSajte v sol. Na
koncu dodajte moko in vse skupaj
dobro premesajte.

3 Pekat obloZite s papirjem

za peko in po njem 1 cm debelo
razporedite priblizno polovico soli
v velikosti rib. Nanjo poloZite ribi
in ju obloZite s preostankom soli.
Dobro potlacite. Oradi pecite v
pecici pri 180 °C (nacin delovanja
vro€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 50 do 60 minut.

4 7a pripravo zelenjave olupite
krompir, ga operite in nareZite na

Za 4 osebe | Nezna riba z limonino aromo

Sestavine:
Zaribo:
2 stroka cesna
1 neSkropljena limona
SveZe grobo zmlet poper
4 jedilne Zlice olj¢nega olja
2 oradi (po 700 g; ocisceni)
4 stebelca petersilja
Po 1 Sopek roZmarina in
timijana
2,5 kg grobe morske soli
6 beljakov
80 g moke

Za zelenjavo:
600 g krompirja, ki se ne
razkuha

Sol
8-10 majhnih articok
4 jedilne Zlice olj¢nega olja
1 strok ¢esna
6 vejic timijana
Sveze zmlet poper
Za maslo:
2-3 limete
120 g masla
1 Cajna Zlicka sladkorja v
prahu
2 jedilni Zlici kaper
(vlozenih) - Sol

SveZze zmlet poper

1/ cm velike kocke. Blansirajte ga
v slani vodi 2 do 3 minute, nato ga
ohladite z mrzlo vodo in pustite na
kuhinjskem papirju, da se odcedi.
Z articok odstranite zunanje liste
in jih razdelite na Cetrtine. V ponvi
pogrejte oljcno olje in na njem
poprazite articoke. Dodajte na
kocke narezan krompir in prazite
Se 5 minut. Strite Cesen, operite in
do suhega otresite timijan. Oboje
dodajte articokam in krompirju.
Zelenjavo zacinite s soljo in
poprom in nadevajte v nepregoren
model.

5 Zelenjavo postavite v pecico
na 4. nivo od spodaj 15 minut
pred koncem pecenjarib in jo
pecite skupaj z ribami. Po pecenju
odstranite cesen in timijan.

b za pripravo masla z noZzem
olupite limete tako, da odstranite
tudi belo koZico. Izlocite fileje.

V ponvi spenite maslo, vmesajte
fileje limet, sladkorv prahu

in kapre ter zacinite s soljo in
poprom.

] Oradi postrezite v solni skorjici
in ju odprite Sele na mizi. Zraven
postrezite maslo z limetami in
kaprami in zelenjavo.
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File morske postrvi
z mandljevo polento in zelenimi belusi

1 za pripravo ribe v ponvi brez
mascobe zlato rjavo poprazite
mandljeve listice. Zavrite mleko z

1 ¢ajno Zlicko masla in vmesajte
polento. Dodajte limonino lupinico
in mandljeve listiCe ter pustite

5 minut nabrekati. Zacinite s soljo
in poprom.

2 Ribja fileja operite, popivnajte
in zacinite s soljo in poprom. Enega
poloZite tako, da je stran s koZo
spodaj, in ga namaZite s polento.
Cezenj poloZite drugi file, tako da
je stran s koZo zgoraj. 4- do 5-krat
ovijte s kuhinjskim sukancem.

3 Pekat premaZite z oljem, nanj
poloZite ribo in jo pecite v pecici
pri 180 °C (nacin delovanja peka s
paro z dvema dodatkoma pare) na
2. nivoju od spodaj 25 do 30 minut.
Na zaCetku sproZite 1. dodatek pare
in po 10 minutah Se drugega.

4 Spodnjo tretjino beluSev olupite
in jih operite. ParadiZnike olupite
in jih popivnajte. V nepregorni
ponvi segrejte olj¢no olje in v njem
popecite belude (3 do 4 minute).

Za 4 osebe | V éasu belusev

Sestavine:
Zaribo:
100 g mandljevih listicev
175 ml mleka
2-3 jedilne Zlice masla
50 g instant polente
1 €ajna Zlicka naribane
lupinice neskropljene
limone
Sol
SveZe zmlet beli poper
2 fileja morske postrvi
(po 450 8)
Olje za pekac
1 Sopek petersilja
Za belusSe:
1 kg zelenih beluSev

400 g CeSnjevega
paradiznika
2 jedilni Zlici olj¢nega olja
4 vejice roZmarina
Sok 4 limone
1 jedilna Zlica masla
Sol
Sveze zmlet poper
Sladkor

5 Operite in dodobra otresite
roZmarin. ParadiZnike, roZmarinove
vejice, limonin sok in maslo
dodajte beluSem. Zacinite s soljo,
poprom in sladkorjem. 8 minut
pred koncem pecenjarib jih
postavite v pecico na 4. nivo od
spodaj in pecite skupaj z ribami.

6 za pripravo ribe operite

in temeljito otresite petersilj,
potrgajte listice in jih grobo
sesekljajte. Segrejte 2 jedilni Zlici
masla tako, da se zacne peniti,
dodajte preostanek mandljev in
petersilj. 5 minut pred koncem
pecenja porazdelite po ribi.

7 Ribo razdelite na &tiri dele in
postrezite z belusi.

P Namigi in triki

Za lepo dekoracijo lahko

Y% neskropljene limone po osebi s
prerezano stranjo pomocite v sladkor,
nato pa sladkor karamelizirate v
ponvi. Polovicke limon malo ohladite
in postrezite z ribo.

33



RIBE

34

IN MORSKI

SADEZI

Polnjena zlatovcica
s toskansko kruhovo solato

1 Ribe oistite tako, da jih z
ostrim noZem zareZete na hrbtni
strani od glave do repa priblizno
1 c¢cm globoko. Nato jih previdno
prereZite vzdolZ trebu3nih kosti.
Hrbtne kosti locite pri glavi in
repu in jih skupaj z drobovino
odstranite. Preostale kosti
odstranite s kuhinjsko pinceto.
Ali pa naj vam ribe po opisanem
postopku ocistijo v ribarnici.

2 Ribe operite in popivnajte.
Pokapajte jih z limoninim sokom,
posolite in popoprajte.

3 Ciabatto nareZite na 1 Hcem
velike kocke. Operite in temeljito
otresite rozmarin. Strite strok
Cesna. V ponvi segrejte 2 jedilni
Zlici oljcnega olja in na njem skupaj
zrozmarinom in cesnom zlatorjavo
popraZite kruhove kocke. RoZmarin
in Cesen odstranite.

4 ParadiZnike navzkrizno zarezite
in jih v vreli vodi blanSirajte
priblizno 20 sekund. Prelijte jih z
mrzlo vodo, olupite, razreZite na
stiri dele, odstranite semena in jih
nareZite na priblizno 1 cm velike
kocke. Olupite ¢ebulo, jo prereZite
na pol in nareZite na tanke trakove.

Za 4 osebe | Za spretnejie kuharje

Sestavine:

Zaribe:

4 zlatovcice ali postrvi
(po 300—400 g; neociscene)
Sok 1 limone
Sol
Sveze zmlet poper
250 g ciabatte
3 vejice roZmarina
1 strok ¢esna
8 jedilnih Zlic olj¢nega olja
3 paradizniki
2 rdeci ¢ebuli
1 Sopek bazilike
50 g italijanske salame
1 jedilna zlica kaper
(vlozenih)

2 jedilni Zlici balzami¢nega
kisa
Olje za pekac

Za pesto:
1 Sopek bazilike

1 Sopek petersilja
1 jedilna zlica limoninega
timijana
40 g pinjol
1 majhen strok ¢esna
200 ml olj¢nega olja
40 g naribanega parmezana
Sol
Sveze zmlet poper

5 Kruhove kocke, paradiznik in
Cebulo dajte v skledo. Baziliko
operite in dodobra otresite. Tako
kot salamo jo drobno natrgajte ali
nareZite in dodajte sestavinam v
skledi. Dodajte Se kapre, 3 jedilne
Zlice oljénega olja in balzamicni kis
ter vse skupaj dobro premesajte.
Kruhovo solato zacCinite s soljo

in poprom. S solato napolnite
ribe in jih preveZite s kuhinjskim
sukancem.

6 Ribe poloZite na naoljen pekac
in pokapajte s preostalim olj¢nim
oljem. Pecite jih v pecici pri

160 °C (nacin delovanja peka s
paro z dvema dodatkoma pare) na
2. nivoju od spodaj 35 do 40 minut.
Na zacetku sproZite 1. dodatek pare
in po 10 minutah Se drugega.

] Za pripravo pesta operite

in dobro otresite zelisca in
potrgajte listice. Pinjole poprazite
v ponvi brez masc¢obe. Cesen
olupite. Olj¢no olje, listice zeliS¢,
parmezan, pinjole in ¢esen dobro
pirirajte v kuhinjskem mesalniku.
Posolite in popoprajte.

8 Ribe vzemite iz pe€ice in jih
postrezite s pestom. Zraven se
prileZze meSana solata.
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Polenovka in Skoljke
z zafranom v pergamentu

1 za pripravo ribe v loncu zavrite
vino in martini, dodajte Zafran in ga
pustite 15 minut namakati.

2 Paradiznike navzkrizno zareZite
in jih v vreli vodi blansirajte
priblizno 20 sekund. Nato jih
prelijte z mrzlo vodo, olupite,
razreZite na Stiri dele, odstranite
semena in jih drobno narezite.
Feferon po dolgem razpolovite,
odstranite semena, ga operite in
drobno nareZite. Maslo nareZite na
kocke. Baziliko operite in dodobra
otresite, potrgajte listice in jih
nareZite na trakove.

3 Ribje fileje operite, jih
popivnajte, pokapajte z limoninim
sokom in zacinite s soljo in
poprom. Skoljke pod teko¢o mrzlo
vodo dobro zdrgnite s S¢etko,
odstranite brado in izloCite Ze
odprte Skoljke.

4 Pripravite si Stiri liste papirja
za peko (po 30 x 24 cm) in vsakega
na sredini prepognite. Stranska
robova 2- do 3-krat zapognite

proti sredini, tako da nastane
vrecka. Vanjo razporedite Skoljke,
dodajte paradiZnike, feferon in
listice bazilike. Nato v vsako vrecko
dodajte po 1ribji file in 5o ml

Za 4 osebe | Sredozemsko in eksoticno

Sestavine:
Zaribo:

150 ml belega vina
50 ml martinija (suhega)
1 g Zafranovih nitk
4 paradizniki
1 rdec feferon
100 g masla
1 Sopek bazilike
4 fileje polenovke (po 200 g)
Sok ¥4 limone
Sol
SveZe zmlet poper
600 g klapavic
Za krompir:

800 g drobnega krompirja,
ki se ne razkuha

Sol
2 jedilni Zlici masla
2 jedilni Zlici belih drobtin
4 vejice timijana
SveZe zmlet poper

Zafranovega vina. Po vreckah
razporedite kocke masla in
odprtino 2- do 3-krat zapognite.

5 Ribo pecite v pecici pri 200 °C
(nacin delovanja vro€ zrak plus) na
2. nivoju od spodaj 20 do 25 minut.

6 Krompir skuhajte v slani vodi,
prelijte ga z mrzlo vodo, pustite, da
se malo ohladi in ga olupite.

7 v ponvi segrejte maslo, tako
da se zacne peniti, in na njem
zlatorjavo popraZite drobtine.
Operite in do suhega otresite
timijan. Krompir in timijan na hitro
pretresite v maslu. Zacinite s soljo
in poprom.

8 Ribje paketke porazdelite po
kroZnikih in jih postrezite. Zraven
loCeno postrezite krompir.

» Namigi in triki

Ce ribje paketke odprete Sele na mizi,
se lahko Cudoviti vonj zares dobro
razvije in vzbudi tek. Zraven lahko
postreZete aioli (Cesnovo kremo),
solato iz rukole in poprazen bel kruh.
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Segedin golaz iz krapov
z limonino kislo smetano

1 Kislo zelje po Zelji ez noC
namakajte v vodi, da postane bolj
blago. Fileje krapov operite in

jih popivnajte, zacinite s soljo in
poprom. NareZite jih na 4 cm velike
kose.

2 Cebulo in Eesen olupite in
narezite na drobne kocke. 2 jedilni
Zlici masla segrejte v pekacu in na
njem popraZite ¢ebulo in Cesen.
Dodajte kumino, polovico limonine
lupine, papriko v prahu, lovorove
liste in paradiZnikovo mezgo ter
praZite Se 1 do 2 minuti.

3 Majaron operite in temeljito
otresite. Kislo zelje dobro oZmite.
V pekac dajte ribjo osnovo, 200 g
kisle smetane, majaronove vejice
in kislo zelje. Dodajte na koscke
narezane krapove fileje in malo
premesajte. DuSite pokrito v pecici
pri 140 °C (nacin delovanja vro€
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
40 do 45 minut.

Za 4—6 oseb | Pozdrav z Madzarske

Sestavine:

700 g kislega zelja

1 kg filejev krapa (brez koZe)
Sol
SveZe zmlet poper
150 g bele ¢ebule
2 stroka Cesna
3 jedilne Zlice masla

1 €ajna Zlicka zmlete kumine

Naribana lupina
2 neskropljenih limon

1 %4 jedilne Zlice paprike v
prahu (sladke)
2 lovorova lista

2 jedilni Zlici paradiznikove

mezge

6 vejic majarona

600 ml ribje ali zelenjavne
osnove

350 g kisle smetane
Sok 1 limone
4 rezine toasta
1 jedilna Zlica olja

4 Preostalo smetano zmeSajte z
limoninim sokom in preostankom
limonine lupine. Zacinite s soljo

in poprom. Toast nareZite na
majhne kocke. Olje in preostanek
masla segrejte v ponvi in na njem
zlatorjavo popraZite kruhove kocke.
Rahlo posolite.

5 Krapov golaz porazdelite na
kroZnike. Na vsak kroZnik dodajte
malo limonine smetane in kruhovih
kock. Poleg se prilega petersiljev
krompir (glejte namig).

» Namigi in triki

800 g mladega krompirja skuhajte

v slani vodi skupaj z 1 cajno Zlicko
semen kumine, prelijte s hladno vodo
in olupite. Segrejte 1 jedilno zlico
masla in na njem popraZite listice

% Sopka petersilja. V tem povaljajte
krompir.




RIBE IN MORSKI SADEZI

Rdeci hlastaC v bananinem listu
z omako treh arom

Za 2-3 osebe | Plemenita riba z azijskim pridihom

1 Ribo operite in jo popivnajte.
Olupite ingver in Cesen. Oboje
drobno sesekljajte in skupaj z

1/ Cajne Zlicke morske soliv
moZnarju strite v kremo. PrimeSajte
olje. Ribo na obeh straneh z
razmikom 3 cm poSevno zareZite.
Z zunanje in z notranje strani

jo natrite s kremo. OdreZite
korenine koriandra in jih shranite
za kasneje. Koriander operite, ga
dobro otresite in z njim napolnite
trebudno odprtino ribe.

2 Bananin list na sredini prereZite
na polin ga ogrejte nad vroco
ploSco Stedilnika, da postane bolj
elasti¢en. Oba dela lista poloZite
navzkriZ in vanju zavijte ribo.
SveZenj preveZite s kuhinjskim
sukancem. Pecite na reSetki v
pecici pri 180 °C (nacin delovanja
peka s paro z dvema dodatkoma
pare) na 2. nivoju od spodaj 40 do
45 minut. Pod reSetko potisnite
pekac kot prestrezno posodo.

Na zacetku pecenja sproZite prvi
dodatek pare in po 10 minutah Se
drugega.

Sestavine:

Zaribo:
1,2 kg rdecega hlastaca
(oCisCenega)
3 cm ingverja
1 strok ¢esna
Morska sol
2 jedilni Zlici olja
1 Sopek koriandra
s koreninami (iz trgovine z
azijskimi Zivili)

1 bananin list ali
pergamentni papir
Za omako:

5 strokov Cesna

5 rdecih Salotk
2 stroka rdecega Cilija
200 mlolja

3 jedilne Zlice palmovega
sladkorja

3 jedilne Zlice ribje omake
1 €ajna Zzlicka tamarindine
kreme
(iz trgovine z azijskimi Zivili)
Sok 2 limet

1 Sopek tajske bazilike

3 za pripravo omake operite
korenine koriandra, jih popivnajte
in drobno narezite. Olupite in
drobno sesekljajte ¢esen in
Zalotko. Cili po dolgem razpolovite,
odstranite semena in ga operite.
Vse skupaj strite v moZnariju ali
pirirajte v kuhinjskem meSalniku,
tako da nastane krema. V majhnem
loncu segrejte 1 jedilno Zlico olja

in na njem 2 do 3 minute dusite
kremo. Dodajte palmov sladkor,
ribjo omako, tamarindino kremo

in sok limet ter kuhajte, dokler se
sladkor ne raztopi.

4 Baziliko operite, jo dodobra
otresite in osmukajte listice. Listice
ocvrite v preostanku olja in jih
odcedite na kuhinjskem papirju.
Ribo polozZite na servirni pladenj

in odprite bananin list. Omako in
baziliko porazdelite po ribi.

P Namigi in triki

Poleg ribe postrezite diseci riz in
peceno zelenjavo: na primer majhne
koruzne storZe, spomladansko
Cebulo, papriko ali zelene beluse.
Zacinite z omako ostrig, svetlo sojino
omako in malo sladkorja.
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Rulada iz morskega vraga
s spomladansko cebulo in kruhom z zara

1 za pripravo ribe operite in
popivnajte fileja morskega vraga.
Baziliko operite in jo temeljito
otresite. ParadiZnike, pinjole,
baziliko in olj¢no olje zmeSajte

v kuhinjskem mesalniku, tako

da nastane krema. Z njo z vseh
strani namazite ribja fileja in

ju popoprajte. Po 5 rezin Sunke
poloZite drugo poleg druge, tako
da se rahlo prekrivajo. Na sprednji
del poloZite ribji file in ga zavijte
navzgor.

2 Ruladiiz morskega vraga z vseh
strani 2 do 3 minute pecite na olju
v ponvi. Nato pecite na pekacu v
pecici pri 200 °C (nacin delovanja
zgornje in spodnje gretje) na

2. nivoju od spodaj 15 do 20 minut.

3 Medtem odistite in operite
spomladansko ¢ebulo ter jo
nareZite na 6 cm dolge kose. V
ponvi karamelizirajte sladkor v
prahu. Dodajte spomladansko
cebulo in maslo ter zalijte s
perutninsko osnovo. Cebulo
dusite 8 do 10 minut, dokler ne
postekleni.

Za 4-6 oseb | Lahka poletna jed

Sestavine:
Zaribo:
2 fileja morskega vraga
(po 400 g)
10 listov bazilike
6 suhih paradiZnikov
40 g pinjol
4 jedilne Zlice olj¢nega olja
SveZe grobo zmlet poper
10 rezin Sunke
1 jedilna Zlica olja
Za cebulo:

3 Sopki spomladanske
Cebule

1 €ajna Zlicka sladkorja v
prahu
1 jedilna Zlica masla

100 ml perutninske ali
zelenjavne osnove

Za kruh:
8 rezin italijanskega belega
kruha

Olj¢no olje
1 strok cesna

4 Ruladiiz morskega vraga
vzemite iz pecice. Na pekac
polozZite kruhove rezine in jih
pokapajte z malo olj¢nega olja.

V pecici jih pri 240 °C (nacin
delovanja veliki Zar) na 3. nivoju od
spodaj zlato rjavo popecite. Cesen
olupite in ga prereZite na pol.
Kruhove rezine vzemite s pekaca,
pustite, da se malo ohladijo in jih
natrite s Cesnom.

5 Ruladeiz morskega vraga
nareZite na rezine. Spomladansko
Cebulo poloZite na popecen kruh in
po njem porazdelite ribje rezine.

» Namigi in triki

Zraven lahko postrezete tudi polento.
80 g instant polente vmesajte v

350 ml vrele vode. Pustite priblizno

5 minut nabrekati. Vmesajte 50 g
naribanega parmezana in 1 jedilno
Zlico masla. Zacinite s soljo in
muskatnim oreskom.
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DuSena hobotnica
s krompirjevim pirejem

1 Hobotnico operitein jo
popivnajte. 5 minut jo kuhajte v
veliki koli¢ini slane vode, nato

jo odcedite in nareZite na kose
velikosti griZljaja. Cebulo, korenje
in zeleno olupite oziroma ocistite,
operite in nareZite na kocke.

2V pekacu segrejte olj¢no olje

in na njem popraZite na kocke
narezano cebulo. Dodajte Se na
kocke narezano korenje in zeleno.
Primesajte in na hitro poprazite Se
paradiZznikovo mezgo in zalijte z
rde¢im vinom. Pustite, da se zgosti,
in dodajte paradiZnike.

3 Cesen olupite, ga drobno
sesekljajte in primesajte. Timijan
operite in ga dobro otresite. Kose
hobotnice in timijanove vejice
dodajte zelenjavi. Zacinite s soljo
in poprom. Dusite pokrito v pecici
pri 140 °C (nacin delovanja vro€
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
115 ure.

4 Z7a pripravo pireja olupite
krompir, ga operite in nareZite na
2 c¢m velike kose. Skuhajte ga v
slani vodi, vodo odlijte in pustite
na kocke narezan krompirv loncu,
da voda izpari. Pogrejte mleko in
ga polovico prilijte h krompirju.

Za 4 osebe | Zahteva malo vec ¢asa

Sestavine:

Za hobotnico:

wev v

1 kg hobotnice (oci3cene) - Sol

Po 100 g Cebule, korenja in
belusne zelene

2 jedilni Zlici oljcnega olja
1 jedilna Zlica paradiZnikove
mezge
150 ml rdecega vina

600 g paradiznika v kosih
(iz konzerve)

2 stroka cesna
1 Sopek timijana
SveZe zmlet poper
1 Sopek petersilja
1 jedilna Zlica naribane
lupinice neSkropljene
limone
1 jedilna Zlica kaper
(vloZenih)
Za pire:
600 g mokastega krompirja
Sol
300 ml mleka
50 ml oljénega olja
50 g naribanega parmezana

SveZe nariban muskatni
oreSek
Dodatno:

2 neSkropljeni limoni
2 jedilni Zlici sladkorja

5 Dodajte tudi olj¢no olje in
parmezan ter vse skupaj zmeckajte
z meckalnikom za krompir. Med
meSanjem pocasi dodajajte
preostalo mleko, dokler ne nastane
kremast pire. Ne me3ajte prevec,
sicer postane lepljiv. ZaCinite s
soljo in muskatnim oreSkom.

6 Limone operite z vroco vodo, jih
do suhega otrite in precno prereZite
na pol. Prerezano stran pomocite

v sladkor. Segrejte ponev brez
mascobe in v njej karamelizirajte
limonine polovicke s prerezano
stranjo navzdol. Vzemite jih iz
ponve in jih dajte na stran.

] Pekat vzemite iz petice in
odstranite timijan. Petersilj
operite in ga do suhega otresite,
osmukajte listice in jih sesekljajte.
Zlimonino lupinico in kaprami jih
zmesajte v omako.

8 Hobotnico postrezite z
zelenjavno omako in krompirjevim
pirejem. Zraven postrezite limone.
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Popecen jastog
z zelenino kremo in vanilijevim maslom

1 za pripravo jastoga ocistite
jusno zelenjavo, jo operite in
drobno nareZite. 3 | vode z jusno
zelenjavo, kumino, kisom, lovorom
in zrni popra naj 20 minut rahlo
vre.

2 Jastoga priblizno 2 do 3 minute
drzite z glavo navzdol, da ga rahlo
omamite. Z glavo navzdol ga dajte
vvrelo juho. 8 do 10 minut naj
rahlo vre, nato ga prelijte z mrzlo
vodo. Jastoga z velikim kuhinjskim
noZem vzdolzno razpolovite,
odstranite kleSce in jih razlomite.
Odstranite meso iz repa. Obe
polovici jastogovega oklepa sperite
in popivnajte.

3 Za pripravo masla operite in
popivnajte baziliko. Maslo, sredico
vanilije in listice bazilike pirirajte s
pali¢nim meSalnikom. PrimeSajte
2 5¢epca morske soli in 1 $Cepec
Cilija v prahu. Maslo v foliji za
Zivila oblikujte v 3 do 4 cm debelo
»klobaso« in postavite na hladno.

4 za pripravo kreme olupite zeleno
in jo nareZite na ¥2 cm velike kocke.
V loncu segrejte maslo in na njem

Za 2 osebi | Za gurmane

Sestavine:
Za jastoga:
1 Sopek jusne zelenjave
1 jedilna Zlica semen kumine
100 ml belega vinskega kisa
1 lovorov list
1 jedilna Zlica zrn ¢rnega
popra
1 jastog (700-800 g)

Za maslo:
10 listicev bazilike

80 g zmehcanega masla
Sredica Y2 stroka vanilije
Groba morska sol
Cili v prahu
Za kremo:

250 g gomoljne zelene

1 Cajna Zlicka masla
150 g smetane
Sol
SveZe zmlet poper

SveZe nariban muskatni
oreSek

malo podusite kocke zelene. Zalijte
s smetano in pokrito do mehkega
kuhajte na majhnem ognju

15 do 20 minut. Zeleno pirirajte

in zaCinite s soljo, poprom in
musSkatnim oreSkom.

5 Zzelenino kremo napolnite

obe polovici jastogovega oklepa.
Jastogovo meso narezZite na
griZljaje in jih porazdelite po kremi.
Jastogov oklep poloZite na reSetko
in pecite v pecici pri 200 °C (nacin
delovanja veliki Zar) na 3. nivoju od
spodaj 5 minut.

6 Vanilijevo maslo nareZite na

12 cm debele rezine, poloZite

jih na jastoga in vse skupaj Se
enkrat postavite v pe€icoza2 do 3
minute, dokler se maslo ne stopi.

P Namigi in triki

K jastogu se prilezejo fettuccini (Siroki
rezanci): Za dve osebi skuhajte »al
dente« po navodilih na embalazi 250
do 300 g rezancev v zadostni kolicini
slane vode. Segrejte malo oljcnega
olja in v njem pretresite rezance.
Potresite z morsko soljo.
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RIBE IN MORSKI SADEZI

Polnjeni lignji
z ingverjem in tamarindino omako

1 za pripravo ribe operite

kozice, jih popivnajte in drobno
sesekljajte. 30 minut jih marinirajte
v limetinem soku, ribji omaki in

1 €ajni Zlicki sojine omake. Ribji file
operite, ga popivnajte in nareZite
na majhne kocke. Posolite in
skupaj s smetano dobro pirirajte

v sekljalniku ali kuhinjskem
me3alniku. Kozice vmesajte v ribji
nadev.

2 Lignje operite, jih popivnajte
in napolnite z nadevom iz rib in
kozic. Zaprite z zobotrebci. Lignje
poloZite v pomascen nepregoren
model in pokapajte s preostankom
sojine omake. Pecite v pecici pri
220 °C (nacin delovanja vro€ zrak
plus) na 2. nivoju od spodaj 15 do
20 minut.

3 Ingver olupite in ga nareZite na
tanke trakove. V ponvi segrejte olje
in na njem 3 do 4 minute praZite
ingver. PoloZite ga na kuhinjski
papir, da se odcedi.

Za 4-6 oseb | Iz azijske kuhinje

Sestavine:
Zaribo:
300 g olupljenih kozic
(oCiscenih)
1 €ajna Zlicka limetinega
soka
1 Cajna Zlicka ribje omake
3 Cajne Zlicke sojine omake
100 g fileja bele ribe
(npr. polenovke, smuca,
rdeCega okuna) - Sol

120 g ledene smetane
16—20 majhnih lignjev
Mascoba za pekac
80 gingverja
2 jedilni Zlici olja
Za omako:

1 jedilna Zlica tamarindine
kreme (iz trgovine
z azijskimi Zivili)

2 jedilni Zlici slivove ceZane
1 jedilna Zlica ribje omake
2 Cajni Zlicki svetle sojine
omake
100 ml piscancje juhe
1 rdec €ili
Dodatno:

1 Sopek koriandra

100 g prazenih soljenih
araSidov

4 za pripravo omake zavrite
tamarindino kremo, slivovo
ceZano, ribjo omako, sojino omako
in pis¢ancjo juho. Omako zlijte v
skledo. Cili vzdolZno razpolovite,
odstranite semena, ga operite in
drobno sesekljajte. Vmesajte v
omako.

5 Koriander operite, ga dodobra
otresite, potrgajte listice in ga tako
kot araSide grobo sesekljajte.

6 Polnjene lignje potresite s
koriandrom, praZenim ingverjem in
arasidi. Zraven postrezite omako.
Po Zelji okrasite s krhlji limete.

» Namigi in triki

Tamarinde so plodovi drevesa
tamarinde. V sredini imajo semena,
obdana s sadno kaso. Blago
kiselkasta krema se uporablja
predvsem v tajski in indonezijski
kuhinji.










Perutnina

S perutnino na kulinaricnem poletu okrog
sveta: Ce jo oplemenitimo z azijskimi aromami
in sredozemskimi zelis¢i, se lahko uZivaci
pocutijo kot v Indiji Koromadiji. In kdor se Zeli
prehranjevati ozavesceno, se Se posebno veseli
tega, kako domiselno in raznoliko je mogoce
pripraviti to nezno meso, ki vsebuje le malo

mascobe.



PERUTNINA

PiS¢ancja prsa v foliji
z drobtinami petersilja in slanine

Za 4 osebe | NezZna perutnina v prefinjenem ovoju

1 Cesen olupite in drobno
sesekljajte. Origano operite in
do suhega otresite. Potrgajte

in sesekljajte listice. V skledi
zmesajte cesen, maslo, origano,
limonino lupinico in malo soli in
popra.

2 Piscancje fileje operite in

jih popivnajte. Povaljajte jih v
masleni mesanici in jih 15 minut
marinirajte. Gobe ocistite, do
suhega obrisite in drobno nareZite.

3 Pripravite 3tiri liste alufolije (po
30 X 40 cm) in vsakega prepognite
na pol. Stranska robova 2- do 3-
krat zapognite proti sredini, tako
da nastane vrecka. V vsako vrecko
dajte po 1 piScancji file in gobe.
Vino porazdelite po vseh Stirih
vreckah in odprtine 2- do 3-krat
zapognite proti sredini. Paketke
pecite na resetki v pecici pri 200 °C
(nacin delovanja vroc€ zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 25 do 30 minut.

Sestavine:

1 strok ¢esna
1 Sopek origana

2 jedilni Zlici raztopljenega
masla
1 €ajna Zlicka naribane
lupinice neSkropljene
limone
Morska sol

SveZe zmlet poper

4 fileji pisc¢ancjih prsi
(po2209)

500 g meSanih gob
(npr. lisick, ostrigarjev,
mozininih ostrigarjev)

80 ml suhega belega vina
1 Sopek petersilja
Olje za cvrtje
8 rezin slanine

2 jedilni Zlici créme fraiche

4 Petersilj operite, popivnajte

in osmukajte listice. Segrejte
zadostno koli¢ino olja in v njem
hrustljavo ocvrite liste petersilja.
Odcedite jih na kuhinjskem papirju
in po Zelji rahlo solite.

5V ponvi brez masZobe
hrustljavo popecite rezine slanine.
Slanino in petersilj z rokami
zdrobite in ju dajte v servirno
skledo.

6 Piscancje fileje vzemite iz
pecice in jih Se v foliji razdelite

po kroZnikih. Postrezite jih in jih
odprite Sele pri mizi. Na vsakega
dajte malo créme fraiche in
potresite z drobtinami petersilja in
slanine.

» Namigi in triki

Zraven postrezite mlad krompir

in beluse. Pis¢anci, ki so pitani
pretezno s koruzo, imajo koZo in
meso obarvano rumenkasto in imajo
intenzivno aromo.
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PecCen piscanec
s chorizom in slanim krompirjem

1 Koko3z zunanje in notranje
strani operite, popivnajte in natrite
s soljo in poprom. Z rocajem Zlice
ali z noZem previdno dvignite

koZo s piscancjih prsi, tako da
nastane vrecka. Operite majaron

in petersilj, ga dodobra otresite

in 5 vejic petersilja dajte na

stran. S preostalega petersilja

in z majarona potrgajte listice in
jih sesekljajte. Polovico listicev z
nekaj rezinami klobase porazdelite
pod koZo kokosi.

2 Stegna in goleni 2- do 3-krat
zareZite z noZem 1 cm globoko.
Preostala zeliSca vtrite v zareze,
vanje vtaknite tudi rezine klobase.
Limone operite z vro€o vodo, jih do
suhega otrite, dvakrat po dolgem
zareZite in v odprtine vstavite
lovorove liste. S tem napolnite
koko$, z zunanje strani jo natrite

z oljcnim oljem in prevezZite s
kuhinjskim sukancem.

3 Koko§ pecite v univerzalnem
pekacu v pecici pri 160 °C (nacin
delovanja peka s paro z dvema
dodatkoma pare) na 2. nivoju od
spodaj 60 do 70 minut. Na zacetku
pecenja sprozite 1. dodatek pare in
po 30 minutah Se drugega.

Za 4 osebe | Pozdrav iz Spanije

Sestavine:

Za piScanca:
1 mlada pitana kokos,

Yev v

(pribl. 1,5 kg; ociS¢ena) - Sol
SveZe zmlet poper
1 majhen Sopek majarona
1 Sopek petersilja
200 g klobase chorizo
(8panske klobase)

ali salame s papriko
(v rezinah)

1 neSkropljena limona
2 lovorova lista
4 jedilne Zlice olj¢nega olja
Za zelenjavo:
500 g drobnega korenja

(1 %2 cm debelega;
z malo zelenja)

1 neSkropljena pomaranca
2 stroka Cesna
1 jedilna zlica raztopljenega
masla
1 €ajna Zlicka sladkorja
Sol
SveZze zmlet poper

Za krompir:
800 g krompirja, ki se ne
razkuha

1 jedilna Zlica morske soli

4 za pripravo zelenjave olupite
korenje, pomaranco operite z vro€o
vodo, jo obriSite, razreZite na osem
kosov in v lupino vtisnite stroke
cesna. Vse to zmeS3ajte s 5 vejicami
petersilja, raztopljenim maslom,
sladkorjem, soljo in poprom. Dajte
v nepregoren model in pecite
pokrito z alufolijo v pecici na 4. nivoju
od spodaj 30 minut skupaj s koko§jo.

5 Krompir operite in ga dajte

v lonec. Dodajte 200 mlvode in
morsko sol ter nepokrito kuhajte
tako dolgo, dokler voda ne izpari.
Tako na krompirju nastane slana
prevleka. Krompir vzemite iz
lonca in ga 30 minut pred koncem
pecenja dajte na pekac s kokoSjo
in pecite do konca.

6 Cesen, koicke pomaranée in
petersilj odstranite iz korenja,
dajte jih v cedilo in stisnite nad
korenjem. Pecenega piScanca
postrezite s slanim krompirjem in
korenjem.
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Tajska pegatka

s solato iz grenivke in avokada

1 Pegatki z zunanje in notranje
strani operite in popivnajte.

S Skarjami ju prereZite vzdolz
hrbtenice in odprite. Na stegnih
2- do 3-krat zareZite z ostrim
nozem.

2 Zlimonske trave odstranite
zunanije liste in zgornjo, suho
polovico. Spodnjo polovico drobno
sesekljajte. Cesen olupite in
sesekljajte. Koriander operite, do
suhega otresite in drobno nareZite.
Limonsko travo, Cesen, koriander,
ribjo omako in palmov sladkor
strite v moZnarju ali v kuhinjskem
me3alniku, tako da nastane
krema. PrimeS3ajte olje in poper.

S tem natrite pegatki in ju 2 uri
marinirajte.

3 Pegatki pecite tako, da je koza
obrnjena navzgor, na redetkiv
pecici pri 160 °C (nacin delovanja
peka s paro z dvema dodatkoma
pare) na 2. nivoju od spodaj

40 do 50 minut. Univerzalni
pekac potisnite pod reSetko kot
prestrezno posodo. Na zacetku
pecenja sproZite prvi dodatek pare
in po 10 minutah e drugega. Ce
imata pegatki premalo barve, ju
pri 240 °C dodatno zapecite pod
Zarom (veliki Zar) na 2. nivoju od
spodaj Se 5 minut.

Za 4 osebe | Za ljubitelje azijske kuhinje

Sestavine:
Za pegatko:
2 pegatki (po 1 kg; ocisceni)
2 stebli limonske trave
4 stroki ¢esna
12 stebel koriandra
5 jedilnih Zlic ribje omake
2 Cajni zlicki palmovega ali
trsnega sladkorja
4 jedilne Zlice araSidovega
olja
1/ Cajne Zlicke belega popra
(sveZe zmletega)

Za solato:
2 zrela avokada

1 rdeca grenivka
2 spomladanski ¢ebuli
1 rdec cili
1 jedilna Zlica ribje omake
1 jedilna Zlica sladkorja
Sok 1 limete

1 jedilna Zlica mete
(narezane na trakove)

4 za pripravo solate olupite
avokada, ju razpolovite, odstranite
koscici in avokada nareZite na
tanke rezine. Grenivko olupite tako,
da odstranite tudi belo koZico,

in izrezZite fileje. Spomladansko
Cebulo ocistite, operite in narezZite
na tanke kolobarje. Vse skupaj
zmesajte v skledi.

5 Cilivzdolzno razpolovite,
odstranite semena, operite in
drobno sesekljajte. Zmesajte ga z
ribjo omako, sladkorjem, limetinim
sokom in meto. Marinado zmesajte
s solato. Pegatki postrezite s
solato.

P Namigi in triki

Namesto pegatk lahko uporabite
tudi mlado pitano kokos ali pis¢anca.
Jed postrezite s polovickami limon ali
limet, ki jih pred tem karamelizirate
v sladkorju (glejte str. 42). Zraven se
prilega Se bageta, riz ali solata.
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PERUTNINA

Pecen mlad piSCanec
Z limetami in koriandrovimi kumarami

1 1z moke, soliin 14 [tople vode
zamesite gladko testo.

2 Pistance operite z notranje in
zunanje straniin jih popivnajte.
Limete operite z vroco vodo, jih
obriSite in olupite lupino v tankih
trakovih. Iztisnite sok. Olupite
Cesen in ga sesekljajte. Olupite
ingver in ga nareZite na koleScke.
Limetino lupino, ¢esen, ingver,
palmov sladkor, sol in poper
sesekljajte v kuhinjskem me3alniku
ali s pali¢nim meSalnikom, tako da
nastane krema. Vme3ajte oljcno
olje in sok limete ter s pripravljeno
kremo z vseh strani natrite
piScance.

3 Testo razdelite na 3tiri dele

in vsakega razvaljajte na %2 cm
debelo. Pis¢ance zavijte v testo in
jih dobro zaprite.

Za 4 osebe | V hrustljavem plascku iz testa

Sestavine:

Za piScanca:
1 kg pSeni¢ne moke (tip 400)
100 g soli
4 mladi piscéanci
(po pribl. 350 g)
2 neSkropljeni limeti
2 stroka Cesna
3 cm ingverja
1 jedilna Zlica palmovega ali
trsnega sladkorja
Sol
Sveze zmlet poper
6 jedilnih Zlic olj¢nega olja
Za kumare:
2 kumari za solato
50 g sladkorja
40 mlriZzevega kisa ali
belega balzamicnega kisa
1 Sopek koriandra
Sol
SveZe zmlet poper

4 Ppi¢ance, zavite v testo,
poloZite na pekac, obloZen s
papirjem za peko, in pecite v pecici
pri 160 °C (nacin delovanja vro¢
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
55 do 60 minut. Pustite malo
pocivati, nato prelomite testo.

5 Kumare olupite in nareZite na
tanke rezine. Sladkor svetlo rjavo
karamelizirajte v loncu in zalijte s
kisom. Kumare marinirajte v skledi
v kisovi meSanici. Koriander operite
in ga dobro otresite. Osmukajte
listice, jih grobo sesekljajte in
vmesajte med kumare. Zacinite s
soljo in poprom.

6 Picance postrezite s kumarami.
Zraven se prilega diseci riZ in
pecena zelenjava, kot je npr.
spomladanska ¢ebula ali kitajsko
zelje.

» Namigi in triki

Pis¢anca lahko natrete tudi z
zelis¢no kremo, na primer iz bazilike
in petersilja, cesna in oljcnega olja.
Namesto mladega piscanca lahko po
tem receptu pripravite tudi kokosja
stegna.
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Mlad puran z bu¢nim nadevom
in brusnicno-javorovim vinaigrettom

1 Jabolko olupite, odstranite
pecke in ga nareZite na ¥2 cm
velike kocke. Olupite cebulo in jo
skupaj z mesom buce nareZite na
15 cm velike kocke. Zajbelj operite,
ga otresite in potrgajte listice.
Ingver olupite in oboje drobno
sesekljajte.

2V ponvi segrejte 2 jedilni Zlici
oljain na njem 2 do 3 minute
prazite na kocke narezano Cebulo.
Nato dodajte jabolcne in bucne
kocke in jih 2 do 3 minute praZite s
cebulo. Dodajte ingver in sesekljan
Zajbelj. Zacinite s soljo in poprom.
Zelenjavo dajte v veliko skledo

in ponev obriSite s kuhinjskim
papirjem.

3 Toast nareZite na kocke.
Preostalo olje in 1 jedilno Zlico
raztopljenega masla segrejte v
ponviin na njemv 5 do 7 minutah

zlatorjavo poprazite kruhove kocke.

Dajte jih k zelenjavi. Razzvrkljajte
jajca. Zelenjavno-kruhovi meSanici
drugo za drugim dodajte mleko,
jajca in zdrob in vsakokrat dobro
premesajte. Zacinite s soljo,
poprom in muSkatnim oreSkom.
Nadev pustite stati 30 minut.

Za 4-6 oseb | Na zahvalni dan

Sestavine:

1 jabolko
100 g Cebule

400 g mesa buce
(npr. muskatne ali
maslene buce)

15 Sopka Zajblja ali petersilja
5 cm ingverja
4 jedilne Zlice olja
Sol
SveZe zmlet poper
250 g toasta
100 g raztopljenega masla
200 ml toplega mleka
3 jajca (velikosti M)
1—2 jedilni Zlici pSenicnega
zdroba

SveZe nariban muskatni
oreSek
1 puran (3-3,5 kg; ociscen)
200 g slanine (v rezinah)
800 ml perutninske juhe
150 g suhih brusnic
50 mljabolénega kisa
2-3 jedilne Zlice javorovega
sirupa
80 ml olja grozdnih peck

4 purana od znotraj in od zunaj
operite, popivnajte in natrite s soljo
in poprom. Napolnite ga z nadevom
in odprtino zaSijte s kuhinjskim
sukancem. Postavite ga na
univerzalni pekac in ga premazite

s preostalim raztopljenim maslom.
ObloZite ga z rezinami slanine.
Zalijte s perutninsko juho in pecite
v pecici pri 150 °C (nacin delovanja
peka s paro s 3 dodatki pare) na

2. nivoju od spodaj 4 V2 do 5 ur.
Obcasno prelijte z juho. Na zacetku
pecenja sprozite prvi dodatek pare
in po 1 0z. 2 urah Se drugega in
tretjega.

5 Enouro pred koncem pecenja
odstranite slanino in juho zlijte v
lonec. Purana dajte nazaj v pecico
in specite do konca. Juha naj povre
do 300 ml. Brusnice sesekljajte.
Juhi dodajte kis, javorov sirup in
brusnice ter pustite stati

30 minut. Dodajte olje grozdnih
peck in zaCinite s poprom. Purana
postrezite z omako vinaigrette.
Zraven loceno postrezite slanino.
K puranu se prileZe pire iz sladkega
krompirja in pecena koruza.
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DuSena puranja stegna
s salso verde in zelenjavo z Zzara

1 za pripravo mesa operite in
popivnajte puranja stegna, natrite
jih s soljo in poprom in polozite
drugo poleg drugega v nepregoren
pekac. ZeliS¢a operite in dodobra
otresite. Cesen strite z olupkom
vred. Segrejte olj¢no olje in na
njem poprazite zelisc¢a, Cesen

in limonino lupinico. Prelijte Cez
puranja stegna in dusite v pecici
pri 140 °C (nacin delovanja vro¢
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
2 1> do 3 ure, dokler ne postanejo
mehka.

2 Za pripravo salse operite
zelisca, jih do suhega otresite in
osmukaijte listice. Cesen olupite.
Kapre, zelisca, Cesen, sardele,
gorcico in kis pirirajte v kuhinjskem
mesalniku. VmeSajte olj¢no olje in
zacinite s soljo in poprom.

3 za pripravo zelenjave papriko
vzdolZno razpolovite, odstranite
semena, operite in razdelite na Stiri
dele. Cebulo olupite in nareZite na
tanke kolobarje. Bucke in jajcevec
ocCistite, operite in nareZite na
tanke kolute. RoZmarin operite,
otresite, potrgajte iglice in jih
drobno sesekljajte. Cesen strite

z olupkom vred. Vse skupaj dajte
v skledo skupaj z olj¢nim oljem.
Zacinite z morsko soljo in poprom

Za 4 osebe | S svezo aromo zelis¢

Sestavine:
Za meso:
2 puranji stegni (po 600 g)
Sol
SveZe zmlet poper
1 Sopek mesanih zelis¢
(npr. timijan, roZmarin,
Zajbelj)

8 strokov ¢esna
700 mloljénega olja
Naribana lupinica
1 neskropljene limone
Za salso:

2 Sopka petersilja
2 Sopka bazilike
2 stroka ¢esna
1 jedilna Zlica kaper
(vlozenih)

3 sardelni fileji (vloZeni)
1 jedilna Zlica srednje
pekoce gorcice
2 jedilni Zlici belega
vinskega kisa
80-100 ml oljcnega olja) - Sol
SveZze zmlet poper
Za zelenjavo:
1rdeca in 1 rumena paprika
1 bela cebula
2 bucki
1 jajCevec
4 Sopka roZzmarina
1 strok cesna
80 ml oljénega olja
Morska sol
SveZe zmlet poper
1 €ajna zlicka naribane
lupinice neskropljene limone

ter pustite stati 20 minut.

4 Puranja stegna vzemite iz
pecice, popivnajte jih s kuhinskim
papirjem in zavijte v alufolijo, da
ostanejo topla. Zelenjavo dajte na
pekac in pecite v pecici pri 220 °C
(nacin delovanja veliki Zar) na 3. ali
4. nivoju od spodaj 15 do 20 minut,
dokler ne porjavi. Po polovici ¢asa
zelenjavo obrnite. Papriko olupite
in zelenjavo v skledi Se enkrat
dobro premesajte z limonino
lupinico. Postavite na toplo.

5 Puranja stegna pecite na
reSetki pri 220 °C (nacin delovanja
veliki Zar) na 1. nivoju od spodaj

10 do 15 minut, dokler lepo ne
porjavijo. PeCena vzemite iz pecice
in jih postrezite z zelenjavo in salso
verde.

P Namigi in triki

Zraven postrezite popecen kruh:
nekvasen ali bel kruh narezite na
tanke rezine in jih popecite v ponvi.
Se tople natrite z razpolovijenim
strokom cesna in namatzite z
maslom.
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Tajska puranja pecenka
z ananasom in paradizniki

1 s puranjih prsi odstranite
mascobo in kite, jih operite in
popivnajte. Zacinite s soljo in
poprom. V pekacu segrejte olje
in na njem z vseh strani popecite
puranja prsa (5 minut).

2 Vloncu segrejte curryjevo
kremo in 3 jedilne Zlice kokosovega
mleka ter kuhajte 3 do 4 minute.
Prilijte preostanek kokosovega
mleka in dobro premesajte.
Dodajte limetin sok, listice
kombave, palmov sladkor in ribjo
omako ter pustite, da zavre. Z
omako prelijte puranja prsa in jih
pecite v pecici pri 130 °C (nacin
delovanja peka s paro s 3 dodatki
pare) na 2. nivoju od spodaj 1 %2 do
2 uri. Na zacetku pecenja sprozite
prvi dodatek pare in po 30 minutah
0z. 1 uri Se drugega in tretjega.

3 Ce3njeve paradiznike zarezite
z ostrim noZem in jih 20 sekund
blanSirajte v vreli vodi. Prelijte jih z
mrzlo vodo in olupite.

Za 4-6 oseb | Rahlo pekoce

Sestavine:

1,2 kg puranjih prsi
(8—9 cm debelih)
Sol
SveZe zmlet beli poper
2 jedilni Zlici olja
1 jedilna Zlica rdece
curryjeve kreme
2 plocevinki kokosovega
mleka (po 400 g)
Sok 1 limete
6 listicev kombave
1 Y4 jedilne Zlice palmovega
ali trsnega sladkorja
3 jedilne Zlice ribje omake
300 g €eSnjevih
paradiZnikov
1/ sveZega ananasa
1 Sopek tajske bazilike ali
koriandra
2 rdeca cilija

4 Ananas olupite, izreZite trdi
kocen in meso nareZite na 2 cm
velike kose. 20 minut pred koncem
pecenja dajte ceSnjeve paradiZnike
in kose ananasa v omako in pecite
do konca. Tajsko baziliko operite,
do suhega otresite in potrgajte
listice. Nekaj listicev prihranite za
okrasitev, preostale pa malo pred
koncem pecenja vmesajte v omako.

5 Cilije vzdolZno razpolovite,
odstranite semena, jih operite in
nareZite na tanke trakove. Puranja
prsa nareZite na tanke rezine in
poloZite na kroZnike. Postrezite z
omako iz ananasa in paradiZnikov.
Okrasite s trakovi €ilija in listiCi
tajske bazilike.

» Namigi in triki

Zraven postrezite diseci riz ali riz
basmati ter potresite z zmletimi
soljenimi arasidi. Tajska bazilika je

v primerjavi z obicajno baziliko bolj
aromaticna in ima okus, ki spominja
na janez.
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Racja prsa

z zeleno in malinovimi zdrobovimi cmoki

1 za pripravo cmokov v posodi
zavrite mleko in maslo ter vme3ajte
zdrob. Ko se na dnu naredi bela
obloga, odstranite posodo s
kuhalne plo3ce in pustite stati

10 minut. VmeSajte jajce in zacinite
s soljo, poprom in muSkatnim
oreSkom. Maso pokrito za eno uro
postavite na hladno.

2 Zapripravo zelene operite in
do suhega otresite timijan. Zeleno
olupite, nareZite na ¥2 cm velike
kocke in jo z 2 Zlicama olj¢énega
olja, timijanom in sladkorjem
zmeSajte v nepregornem pekacu.
Zeleno zacinite s soljo in poprom
in dusite v pecici pri 160 °C (nacin
delovanja vro¢ zrak plus) na

2. nivoju od spodaj priblizno

40 minut.

3 Fileje racjih prsi operite in
popivnajte. Z noZzem zareZite koZo
v obliki romba. S soljo in poprom
zaCinite le stran brez koZe.

4 Racja prsa poloZite s koZo
navzdol v hladno ponev z oljem

in segrejte. Pecite 5 do 6 minut,
tako da se lahko izlo¢i mascoba.
Obrnite in pecite 1 minuto na strani
brez koZe. Ra€ja prsa pecite naprej
na resetki v pecici pri 120 °C (nacin

Za 4 osebe | Odli¢na praznicna jed

Sestavine:

Za cmoke:
200 ml mleka
80 g masla
90 g pSenic¢nega zdroba
1 jajce (velikost M)
Sol
Sveze zmlet poper
SveZe nariban muskatni
oreSek
100 g malin
1 Cajna Zlicka sesekljanega
timijana
Olje za cvrtje
Za zeleno:
1/ Sopka timijana
500 g gomoljne zelene
3 jedilne Zlice oljcnega olja
1 €ajna Zlicka sladkorja
Sol
Sveze zmlet poper
Zaracja prsa:
2 fileja racjih prsi
(po 350-400 g)
Sol
SveZe zmlet poper
2 jedilni Zlici olja
50 g sladkorja
50 ml malinovega kisa
1 kot oreh velik kos ingverja
50 ml perutninske osnove

delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj
40 minut. Pod reSetko vstavite
pekac kot prestrezno posodo.

5V posodi karamelizirajte sladkor
z 1 jedilno Zlico vode in zalijte s
kisom. Ingver olupite, ga drobno
sesekljajte in dodajte v posodo.
Prilijte perutninsko osnovo in
zgostite, tako da postane podobno
sirupu. Raé€ja prsa po strani s kozo
premazite s pripravljenim sirupom,
pri Cemer 1 €ajno Zlicko sirupa
shranite. Pecite v pecici pri 200 °C
pod predhodno segretim Zarom
(veliki) na 1. nivoju od spodaj 5 do
7 minut.

b za pripravo cmokov operite in
popivnajte maline. Polovico malin
zmeSajte s preostankom sirupa

in timijanom. Iz zdrobove mase
oblikujte 8 majhnih cmokov in jih
napolnite s timijanom in malinami.
Segrejte olje in v njem ocvrite
cmoke (priblizno 5 minut).

7 Racja prsa pustite stati 2 do
3 minute, nato jih nareZite na
rezine in postrezite z zeleno in
malinovimi zdrobovimi cmoki.
Okrasite s preostalimi malinami.
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Racja stegna
s cimetom in citrusi

1 Racja stegna operite, jih
popivnajte in natrite z morsko
soljo in poprom. Ingver olupite

in nareZite na rezine. Cilija
razpolovite, odstranite semena

in ju operite. Oboje skupaj s
cimetovimi pali€icami, zvezdastim
janeZem, malo morske soli in
popra grobo zdrobite v moznarju.

2 Zavrite racjo mast in vanjo
vmesajte zaCimbe. Citruse operite
z vroco vodo, jih obriSite in z
lupilnikom odreZite po 3 trakove
(lupinice). Dodajte jih racji masti.
Racja stegna dajte v nepregoren
pekac in jih prelijte z mastjo.
Pokrito dusSite v pecici pri 140 °C
(nacin delovanja vro€ zrak plus) na
2. nivoju od spodaj 1 %2 do 2 uri.

3 Citruse olupite tako, da
odstranite tudi belo koZico, izloCite
fileje in pri tem prestrezite sok. Iz
lupin in koZic iztisnite sok. V ponvi
karamelizirajte sladkor in ga zalijte
s 100 ml soka citrusov. Dodajte
$Cepec cimeta in pustite, da malo
povre. Dodajte fileje citrusov in

3 jedilne Zlice racje masti ter

2 minuti segrevajte, a ne kuhajte.

Za 4 osebe | Z zimskimi aromami

Sestavine:
4 racja stegna
(po 300-400 g)
Morska sol
SveZze zmlet poper
4 cm ingverja
2 rdeca cilija
3 cimetove palicice
2 zvezdasta janeZa
600 g racje ali gosje masti
1 neSkropljena pomaranca

1 neSkropljena rdeca
grenivka

1 neSkropljena mandarina
ali klementina

1 neSkropljena rdeca
pomaranca

50 g sladkorja
Cimet v prahu
1/ Sopka Zajblja
200 mlolja

4 Zajbelj operite, otresite do
suhega in potrgajte listice. Segrejte
olje in na njem hrustljavo ocvrite
listi¢e. PoloZite jih na kuhinjski
papir, da se odtecejo, in jih rahlo
solite.

5 Raéja stegna vzemite iz masti in
jih pecite na pekacu v pecici pri
200 °C (nacin delovanja veliki Zar)
na 3. nivoju od spodaj 15 do

20 minut. Stegna postrezite s
citrusi in potresena z Zajbljem.

P Namigi in triki

Zraven postrezite rezance, ki ste

jih povaljali v Zajblievem maslu s
s¢epcem cimeta in morske soli. Racjo
mast lahko hranite v hladilniku 1 do
2 tedna. Ce dodate prazeno cebuilo,
dobite namaz.
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Cela raca z ingverjem
in karameliziranim pomarancnim zeljem

1 Zrace odreZite krilne kosti in
odstranite drobovino. Raco operite
in popivnajte. Po zunanji povrsini
jo natrite s soljo, od znotraj pa s
soljo in poprom.

2 Cebulo olupite. Pomaranco
operite in obriSite. Oboje drobno
nareZite. Baziliko operite, otresite
do suhega, potrgajte listice, drobno
nareZite in vse skupaj zme3ajte.

S tem nadevom napolnite raco

in jo skupaj z juho dajte v pekac.
Pecite v pecici pri 140 °C (nacin
delovanja peka s paro s 3. dodatki
pare) na srednjem nivoju 2 do 2 %2
uri. Na zacetku pecenja sproZite
prvi dodatek pare in po 1 0z. 2 urah
drugega in tretjega.

3 Raco vzemite iz pecicein
pustite, da se nekoliko ohladi.
Nadev vzemite iz race, odstranite
kosti stegna, loCite stegna in prsi.
Odstranite mascobo z racje osnove.
Kosti grobo zdrobite. PraZite na
pekacu v pecici pri 200 °C

(nacin delovanja vroc€ zrak plus) na
2. nivoju od spodaj 20 minut.

4 za pripravo omake segrejte
olje. Na njem popraZzite ¢ebulo,
narezano na kocke. Dodajte kocke
zelene in korenja in poprazite.
Dodajte sladkorv prahu, na

hitro karamelizirajte, dodajte
paradiZznikovo mezgo in vse skupaj
Se malo podusite.

Sestavine:
Zaraco:

1 muskatna raca (2—2,5 kg)- Sol

Sveze zmlet poper
1 Cebula
1 neSkropljena pomaranca
1/ Sopka bazilike
1| perutninske juhe
Za omako:
2 jedilni Zlici olja
200 g na kocke narezane
Cebule
Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 jedilna Zlica sladkorja v
prahu
1 jedilna Zlica paradiZnikove
mezge
150 ml rdecega vina
150 ml slivovega vina
1 strok cesna

40 g ingverjevih orehov

(v sirupu; iz trgovine
z azijskimi Zivili)

1 ¢ajna zlicka jedilnega
Skroba - Morska sol
Sveze zmlet poper

Za zelje:
800 g mladega konicastega
zelja
1jedilna Zlica sladkorja v
prahu

50 g na kocke narezanega
mrzlega masla

150 ml pomarancnega soka
100 ml perutninske juhe
1 lovorov list
Kajenski poper
Sol - Sveze zmlet poper

Za 4 osebe | VlozZeni trud se obrestuje

5 Zalijte s tretjino rdecega in
tretjino slivovega vina in pustite,
da povre. Tako nadaljujte, dokler
ne porabite obeh vrst vina. Dodajte
racje kosti, strt Cesen in racjo
osnovo ter 1 uro kuhajte, tako da
pocasi vre.

6 Zelje oCistite, ga nareZite na

2 cm velike rombaste kose, operite
in odcedite. V loncu karamelizirajte
sladkor v prahu, dodajte zelje in
polovico masla, dusite 2 do

3 minute in zalijte s pomarancnim
sokom in perutninsko juho.
Dodajte lovorov list, S¢epec
kajenskega popra, malo soliin

popra in nepokrito duSite 20 minut.

Vme3ajte preostalo maslo.

] Omako pretlacite. Pustite, da
povre na ¥4 L. Ingverjeve oreske
sesekljajte in dodajte omaki. Skrob
gladko zmeSajte z mrzlo vodo in

z njim zgostite omako. Zacinite s
soljo in poprom.

8 Delerace poloZite na pekac,
tako da je stran s koZo na vrhu.
PremaZite z ingverjevim sirupom
(iz kozarca). Potresite z morsko
soljo in pecite v pecici pri 200 °C
(nacin delovanja veliki Zar) na

3. nivoju od spodaj 10 do 15 minut.
Raco postrezite z omako in zeljem.
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Lakirana raca
in solato iz manga in koriandra

s pak-choijem

1 Raco od zunaj in od znotraj
operite, popivnajte in dajte v
primerno posodo. Obe vrsti soli
zme3sajte s toliko vode, da se
popolnoma raztopita. Slanico zlijte
k raci in prilijte toliko vode, da je
raca popolnoma prekrita. Pustite
jo 3 do 4 dniv hladilniku, da se
razsoli. Nato jo vzemite ven in
popivnajte.

2 Za pripravo marinade zme3ajte
omako hoisin, sojino omako, med,
rizev kis, meSanico petih za€imb in
Cili v prahu. S tem premaZite raco.
Pokrito raco ez no¢ marinirajte v
hladilniku. Preostanek marinade
shranite.

3 Raco pecite na re3etki v pecici
pri 140 °C (nacin delovanja peka
s paro s 3. dodatki pare) na
srednjem nivoju 2 %2 do 3 ure.
Univerzalni pekac napolnite s
perutninsko juho in vstavite pod
reSetko. Na zacetku peCenja
sprozite prvi dodatek pare in po 1
0z. 2 urah Se drugega in tretjega.
Raco vsakih 30 minut premazite z
marinado.

4 Raco po dolgem razpolovite in
obrnjeno tako, da je koZa na vrhu,
pecite na reSetki v pecici pri

Za 4 osebe | Delikatesa po kitajsko

Sestavine:
Zaraco:
1raca (2,5-3 kg; ociscena)
50 g soli za razsol
50 g soli
400 ml perutninske juhe
Za marinado:

2 jedilni Zlici omake hoisin
2 jedilni Zlici sojine omake
2 jedilni Zlici medu
2 jedilni Zlici rizevega kisa
1 Cajna Zlicka praska petih
zaCimb
1/ Cajne Zlicke cilija v prahu
Za solato:

1 mango (pribl. 500 g)

1 Sopek koriandra
2 spomladanski ¢ebuli
1 Cajna Zlicka sladkorja
v prahu
2 jedilni Zlici rizevega kisa
1 Cajna zlicka
sezamovega olja
Sol - SveZe zmlet poper
Za pak-choi:

600 g pak-choija ali
kitajskega zelja
1 jedilna Zlica olja
1 €ajna Zlicka sladkorja v
prahu
1 jedilna Zlica sojine omake

200 °C (nacin delovanja veliki Zar)
na 3. ali 4. nivoju od spodaj Se

10 do 15 minut. Pod reSetko
vstavite pekac kot prestrezno
posodo. Tekocino iz univerzalnega
pekaca precedite v posodo in
odstranite mascobo. Osnova naj
povre na 200 ml.

5 Zapripravo solate olupite
mango, meso odreZite od koscCice
in ga narezite na tanke trakove.
Koriander operite, otresite do
suhega in grobo sesekljajte.
Spomladansko ¢ebulo o€istite,
operite in nareZite na tanke
kolobarje. Oboje zmeSajte z
mangom. Iz sladkorja v prahu,
riZevega kisa in sezamovega olja
pripravite marinado. ZacCinite s
soljo in poprom. Marinado prelijte
¢ez mangovo solato in dobro
premesajte.

6 Pak-choi oCistite, operite in
drobno nareZite. Popecite na olju.
Dodajte sladkorv prahu in sojino
omako ter 2 minuti duSite.

7 Raco razkosajte. Prsa in stegna
nareZite na rezine. Postrezite z
omako, pak-choijem in solato iz
manga in koriandra.






PERUTNINA

64

DuSena gosja prsa

s solato iz jabolk in

1 za pripravo gosi zmesajte
gosje kosti z oljem in jih pecite
na pekacu v pecici pri 220 °C
(nacin delovanja vroc€ zrak plus)
na 2. nivoju od spodaj 20 minut.
KoZo gosjih prsi poSevno zareZite
v razmiku 1 cm. Zacinite s soljo

in poprom. Meso poloZite v
nepregoren pekac. Pustite, da se
pecica ohladi.

2 Vkozici segrejte 1 jedilno Zlico
gosje masti in na kocke narezano
Cebulo ter praZite 2 do 3 minute.
Dodajte preostalo mast in zavrite.
Timijan in pelin operite in dodobra
otresite. Cesen strite. Ingver olupite
in nareZite na rezine. Timijan,
Cesen, pelin, ingver in pomarancno
lupino primesajte gosji mastiin s
tem prelijte gosja prsa. Meso mora
biti popolnoma prekrito z mastjo.
Pecite v pecici pri 1200 °C (nacin
delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj

2 Y5 uri.

3 za pripravo solate olupite
zeleno in jo nareZite na 1 cm velike
kocke. Zmesajte s sladkorjem v
prahu, maslom ter malo soli in
popra. Pecite pokrito v modelu

za narastke v pecici na spodnjem
nivoju 40 minut skupaj z gosjimi
prsmi.

Za 4 osebe | Za hladne jesenske dni

Sestavine:
Za gos:

2 fileja gosjih prsi
(po 500-600 g; Z
izluS¢enimi kostmi, kosti
drobno sesekljane)

2 jedilni Zlici olja- Sol
Sveze zmlet poper
600 g gosje masti

200 g na kocke narezane
Cebule
1 Sopek timijana
1 Sopek pelina
5 strokov ¢esna
3 cm ingverja
Naribana lupinica
15 neSkropljene pomarance
1/ 1 gosje osnove
80 ml balzamicnega kisa
2 jedilni Zlici slivove ¢ezane
Za solato:
600 g gomoljne zelene
1 €ajna Zlicka sladkorja v
prahu
1 jedilna Zlica raztopljenega
masla
Sol
SveZe zmlet poper
30 g pinjol
2 jabolki (boskop, braeburn)
3 jedilne Zlice jabol¢nega
kisa
3 jedilne Zlice oljcnega olja
4 stebla bazilike

zelene

4 Gosje kosti dajte v lonec,

zalijte z gosjo osnovo in pokrito
kuhajte 30 minut, tako da pocasi
vre. Osnovo prelijte skozi cedilo v
manj3i lonec. Dodajte balzamicni
kis in slivovo ¢ezano. Omaka naj
povre na 200 ml. Po Zelji jo zgostite
s skrobom. Zacinite s soljo in
poprom.

5 Zasolatov ponvi brez ma$cobe
popraZite pinjole. Jabolka olupite,
odstranite pecke in jih tako kot
zeleno narezite na 1 cm velike
kocke. Kocke jabolk in zelene
zmesSajte v skledi in marinirajte z
jabolénim kisom in olj¢nim oljem.
Zacinite s soljo in poprom. Baziliko
operite in otresite do suhega.
Potrgajte listice in jih narezite

na trakove. Baziliko in pinjole
vme3ajte v solato.

6 Petico segrejte na 240 °C (natin
delovanja veliki Zar). Gosja prsa
vzemite iz masti in jih popivnajte

s kuhinjskim papirjem. Potresite s
soljo in pecite na reSetki na 3. ali
4. nivoju od spodaj 5 do 10 minut,
dokler koZa ne postane hrustljava.
Gosja prsa nareZite in jih postrezite
z omako in solato. Zraven se
prilegajo krompirjevi kroketi.
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DuSen gosji ragu
v kruhovi skorjici

1 Gosje meso natrite s soljo in
poprom. Cebulo, korenje in zeleno
olupite in nareZite na 1 cm velike
kocke. V pekacu segrejte

2 jedilni Zlici olja, na njem z vseh
strani popecite gosje meso, nato
ga vzemite iz pekaca in dajte na
stran. V pekacu na preostanku

olja popecite na kocke narezano
zelenjavo. Dodajte sladkor v prahu
in karamelizirajte. Zraven na hitro
popraZite paradiznikovo mezgo

in zalijte z eno tretjino rdeCega
vina. Rdece vino skoraj popolnoma
pokuhajte in tako nadaljujte,
dokler vina ne porabite.

2 Meso poloZite v pekac in prilijte
g0sjo osnovo. Timijan operite in
otresite do suhega. Cokoladni
obliv grobo sesekljajte. Ribezovo
marmelado, obliv in timijan
dodajte mesu. Pokrito dusite v
pecici pri 140 °C (nacin delovanja
vro€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 1 uro.

Sestavine:

1,2 kg mesa gosjih stegen
(brez kosti in koze)
Sol
SveZe zmlet poper
200 g Cebule
100 g korenja
200 g gomoljne zelene
4 jedilne Zlice olja

1 jedilna Zlica sladkorja v
prahu

1 jedilna Zlica paradiZnikove
mezge
300 ml rdecega vina
600 ml gosje osnove
1/ Sopka timijana
40 g temnega Cokoladnega
obliva
1 jedilna Zlica marmelade iz
¢rnega ribeza
1 jedilna Zlica zmehcanega
masla
1 jedilna Zlica moke
1 beljak
1 kg testa za ¢rni kruh

(pripravljeno testo;
ali narocite pri peku)

Za 4-6 oseb ‘ Rustikalna zimska jed

3 Zgnetite maslo in moko. Po
kosmicih vme3sajte v ragu. Na hitro
zavrite na Stedilniku, da se zgosti.
Zacinite s soljo in poprom.

4z ragujem napolnite nepregoren
model in robove premazite z
beljakom. Testo razvaljajte 1 cm
debelo v velikosti modela in ga
poloZite ez ragu. Robove dobro
pritisnite in v sredini izreZite
majhno zra¢no odprtino. Pecite na
reSetki v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja peka s paro z

1. avtomatskim dodatkom pare) na

2. nivoju od spodaj 40 do 50 minut.

Ragu postrezite s kruhovo skorjico.

» Namigiin triki

K raguju tekne sveza sezonska
solata. Pri nakupu perutnine in mesa
morate vedno paziti na kakovost. Pri
tem so pomembni pogoji vzreje in
prehranjevanja Zivali.

65



PERUTNINA

66

Gosja stegna
s hruSkovo-¢ebulno pito

1 za pripravo mesa odstranite
koZo s stegen in jo dajte na stran.
Stegna zacinite s soljo in poprom.
Cebulo, korenje in zeleno olupite
in nareZite na 1 cm velike kocke. V
pekacu segrejte 2 jedilni Zlici olja,
na njem z vseh strani popecite
stegna in jih vzemite iz pekaca.

V pekacu na 2 jedilnih Zlicah

olja popecite na kocke narezano
zelenjavo. Dodajte sladkor v prahu
in na hitro karamelizirajte. Zraven
na hitro poprazite paradiZznikovo
mezgo in zalijte z eno tretjino
rdecega vina. Rdece vino naj
skoraj popolnoma povre in tako
nadaljujte, dokler vina ne porabite.
V pekac poloZite stegna in prilijte
gosjo osnovo. Dusite pokrito v
pecici pri 140 °C (nacin delovanja
vro€ zrak plus) na 2 nivoju od
spodaj 3 ure.

2 Za pripravo pit odtajajte listnato
testo. Cebulo in hruske olupite.
Cebulo nareZite na tanke kolobarje,
hruske pa razreZite na Cetrtine, jim
odstranite pecke in jih nareZite na
tanke rezine. Oboje 5 minut dusite
na maslu. Vmesajte créme fraiche
in zacinite s soljo in poprom.

3 Listnato testo razvaljajte
pribliZno Y2 cm debelo. IzreZite 4
kroge (premera 12 cm). Cebulno
maso porazdelite po testu in kroge
poloZite na pekac.

Za 4 osebe | Ko se za bozi¢ zbere druzina

Sestavine:
Za meso:
4 gosja stegna (po 400 g)
Sol
SveZe zmlet poper
200 g Cebule
100 g korenja
200 g gomoljne zelene
5 jedilnih Zlic olja
1 jedilna Zlica sladkorja v
prahu
1 jedilna Zlica paradiznikove
mezge
300 ml rdecega vina
1/ | gosje osnove
1-2 Cajni zlicki jedilnega
Skroba
1 strok cesna
4 vejice majarona
Naribana lupina ¥2
neskropljene pomarance
Za pite:
250 g listnatega testa
(zamrznjenega)
3 bele ¢ebule
2 zreli hruski
1 jedilna Zlica masla
100 g créme fraiche - Sol
SvezZe zmlet poper
Dodatno:

100 g mesanih zelis¢ (npr.
petersilj, roZzmarin, Zajbel))
200 ml olja za cvrtje
Sol

4 Ppecite v peici pri 180 °C

(nacin delovanja peka s paro z

1. avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 15 do 20 minut.
Po 10 minutah vklopite zmanjSanje
koli¢ine vlage.

5 Zelista operite, otresite do
suhega in potrgajte listice. Segrejte
olje in v njem hrustljavo ocvrite
listice. Odcedite na kuhinjskem
papirju. Rahlo posolite. KoZo s
stegen nareZite na majhne kocke in
jih na 1 jedilni Zlici olja hrustljavo
popecite. Odcedite na kuhinjskem
papirju in rahlo posolite.

6 Omako pretlacite skozi cedilo.
Zelenjavo in stegna ponovno
poloZite v peka¢. Skrob gladko
zmesSajte z 2 jedilnima Zlicama
mrzle vode. Omako zavrite in
zgostite s krobom. Cesen strite

z lupino vred. Majaron operite

in dobro otresite. Oboje s
pomarancno lupino 1 minuto rahlo
prevrite v omaki in zacinite s soljo
in poprom. Omako skozi cedilo
prelijte Cez stegna in vse skupaj
pogrejte.

7 Gosja stegna postrezite na
pladnju. Prelijte zomako in
potresite z zeliS¢i in ocvirki. Zraven
postrezite pite.









Meso

Profesionalci Ze dolgo vedo: meso se odli¢no
pece v pecici. Kajti tu se nezZno pripravlja
in ostaja cudovito socCno. Naslednji recepti
prinaSajo popestritev mesne kuhinje: peceno v
hrustljavi skorjici, duSeno v aromati¢ni omaki ali
peceno v lastnem soku — vsaka od teh jedi lahko
postane vaSa najljubsa.
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Glazirani svinjski fileji
z marelicno zelenino zelenjavo

1 Svinjska fileja posolite in obilno
popoprajte. V ponvi segrejte olje

in na njem z vseh strani popecite
fileja. Timijan operite in otresite do
suhega. Skupaj s kisom in pesnim
sirupom ga dodajte filejem in ju
glazirajte, dokler nista enakomerno
prekrita s tekocino. Fileja nato
pecite na reSetki v pecici pri 85 °C
(nacin delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2 nivoju od spodaj 50
minut. Pod reSetko vstavite pekac
kot prestrezno posodo.

2 7a pripravo zelenjave olupite
cebulo, nareZite jo na drobne kocke
in podusite v posodi na jedilni

Zlici masla. Marelice operite,
odstranite ko3cice, drobno nareZite
in dusite s ¢ebulo. Zeleno olupite
in nareZite na ¥4 cm velike kocke.
RoZmarin operite, otresite do
suhega in skupaj z zeleno dajte

k marelicam. Zalijte z zelenjavno
osnovo in zeleno 20 minut kuhajte
do mehkega. Ko tekocina Ze skoraj
povsem povre, vmeSajte preostalo
maslo in créme double. Zacinite

s soljo, poprom in sladkorjem.
RoZmarin odstranite.

Za 4-6 oseb | Za posebne priloznosti

Sestavine:
Zafile:

2 svinjska fileja (po 380 g;
srednji kos brez glave fileja)
Sol
SveZe zmlet poper
1 jedilna Zlica olja
3 vejice timijana
1 jedilna Zlica balzamicnega
kisa
1 jedilna Zlica sirupa
sladkorne pese

Za zelenjavo:
1 bela Cebula

2 jedilni Zlici masla
4 marelice
300 g gomoljne zelene
3 vejice roZmarina
200 ml zelenjavne osnove
100 g créme double
Sol
Sveze zmlet poper
Sladkor

Dodatno:
500 g drobnega krompirja, ki
se ne razkuha

Morska sol

3 Krompir dobro skrtacite in ga
neolupljenega skuhajte v rahlo
osoljeni vodi. V ponev dajte 50 ml
Krompir odcedite in dajte v ponev.
Kuhajte tako dolgo, da voda povre
in na krompirju nastanejo majhni
solni kristali.

4 Svinjske fileje postrezite
narezane na rezine in z mareli¢no-
zelenino zelenjavo in krompirjem.

P Namigi in triki

Fileje lahko potresete s prazenimi
pinjolami in ocvrto baziliko.

Pri nakupu svinjskih filejev morate
paziti, da so rahlo roznate barve in
niso bledi. Najbolje je, ce uporabljate
bio Zivila.
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Odojkov hrbet

s timijanovimi datlji in pecenimi paradizniki

Za 4-6 oseb ‘ Nedeljska pecenka z orientalskim pridihom

1 Odojkove kareje poloZite s koZo
navzdol v pekac. Prilijte 400 ml
perutninske juhe in pecite 1 uro v
pecici pri 100 °C (nacin delovanja
vroc€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj. Meso vzemite iz pecice

in koZo z ostrim noZem zareZite v
razmiku 1 cm. Kareje rahlo solite.
Juho iz pekaca vlijte k preostali
juhi.

2 Pekatdo suhega obrisite s
kuhinjskim papirjem in v njem
segrejte olje. Na njem najprej
poprazite na kocke narezano
cebulo, nato dodajte kocke zelene
in korenja ter vse skupaj zlatorjavo
popecite. Na hitro karamelizirajte
sladkor v prahu. Dodajte in
popraZite paradiznikovo mezgo.
Zalijte z rde€im vinom in pustite, da
malo povre. Dodajte strt Cesen in
perutninsko juho. V pekac poloZite
kareje tako, da je koZa obrnjena
navzgor, in pecite 1 uro v pecici

pri 160 °C (nacin delovanja peka

s paro z 2 dodatkoma pare) na

2. nivoju od spodaj. Na zacetku
pecenja sprozite 1. dodatek pare in
po 30 minutah Se drugega.

3 Zmesajte datlje, 2 jedilni Zlici
oljcnega olja in timijan. 8 rezin
slanine precno prereZite na polin
vanje zavijte datlje. ParadiZnike

Sestavine:
Za odojka:
2 kareja odojka (po 500 g; s
koZo in kostmi)
800 ml perutninske juhe
Sol
2 jedilni Zlici olja
200 g na kocke narezane
Cebule

Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 €ajna Zlicka sladkorja v
prahu
1 jedilna Zlica paradiznikove
mezge
Y4 | rdecega vina
2 stroka cesna
1 lovorov list

Naribana lupinica
14 neskropljene limone

15 g ingverja (v rezinah)

1 ¢ajna Zlicka ras-el-hanout
(orient. mesanice zacimb)
Sveze zmlet poper
Dodatno:

200 g datljev (brez koscic;
pribl. 16 kosov)

4 jedilne Zlice oljcnega olja
1 jedilna Zlica sesekljanega
timijana
16 rezin slanine
8 majhnih paradiZnikov - Sol
Sveze zmlet poper

operite, na zgornji strani jih krizno
zareZite in zavijte v preostalo
slanino. Zacinite s soljo in poprom.
Preostalo oljcno olje segrejte

v ponvi, primerni za uporabo v
pecici, popecite datlje in dodajte
paradiZnike. 30 minut pred koncem
pecenja mesa dajte ponev v pecico
in pecite datlje in paradiZnike
skupajz mesom.

4 vzemite pekac iz pecicein
omako pretlacite skozi cedilo.

Iz pecice vzemite tudi datlje in
paradiZnike in jih shranite na
toplem. Kareje Se enkrat postavite
v pecico in jih pecite na pekacu
pri 220 °C (nacin delovanja veliki
Zar) na 2. ali 3. nivoju od spodaj
20 minut, dokler koZa ne postane
hrustljava. Omako zavrite v loncu.
Dodajte lovorov list, limonino
lupino, ingver in ras-el-hanout.
Pustite stati 10 minut in ponovno
pretlacite. Po potrebi zgostite s
Skrobom. Odojkove kareje zaCinite
s soljo in poprom in nareZite na
rezine.

5 Meso postrezite z omako, datlji
in paradizZniki. Zraven postrezite
slani krompir, ki ste ga povaljali

v maslu, limonini lupinici in
koriandru.
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Prekajena rebrca
s hrenovo skorjico in rizoto

1 Rebrca razdelite tako, da
ostaneta skupaj po dve kosti.
PoloZite jih v pekac in prilijte toliko
vode, da so prekrita, ter jih pecite
v pecici pri 160 °C (nacin delovanja
vro€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 1 uro. Jusno zelenjavo in
roZzmarin operite in ju dajte skupaj
zmedom k mesu ter pecite Se
1uro.

2 Za pripravo skorjice nareZite
toast na majhne kocke. Penasto
ume3ajte maslo. Cesen olupite,
pehtran operite, otresite do
suhega in osmukajte listi¢e. Cesen
in pehtran drobno sesekljajte

in skupaj z limonino lupinico in
hrenom vmeSajte v maslo. Dodajte
kruhove kocke in gratinirno maso
zacinite s soljo in poprom. V foliji
za Zivila oblikujte v »klobaso« in
postavite na hladno.

3 Zarizoto odmerite priblizno
700 ml osnove, ki je nastala pri
dugeniju rebrc. Cebulo olupite,
nareZite na drobne kocke in v loncu
popraZite na oljénem olju. Zraven
na hitro popraZite riz in prilijte

150 ml pripravljene osnove in
limonin sok. Ko osnova skoraj
povre, ji Se enkrat dodajte isto
koli¢ino in ponovno pustite, da

Za 4-6 oseb | Zahteva nekaj vec casa

Sestavine:

Zarebrca:
2—3 kg prekajenih svinjskih
rebrc
1 Sopek jusne zelenjave
/2 Sopka roZmarina
3 jedilne Zlice medu

Za skorjico:
150 g toasta (brez skorje)

150 g mehkega masla
1 strok ¢esna
1/ sveZnja pehtrana
1 €ajna Zlicka naribane
lupinice neSkropljene
limone

60 g drobno naribanega
hrena

Sol
SveZze zmlet poper

ZariZoto:
1 bela cebula

2 jedilni Zlici oljcnega olja
150 g riza za rizote (Arborio
ali Carnaroli)

Sok 1 limone
1 jedilna Zlica masla
50 g naribanega parmezana

SveZe zmlet poper

povre. Tako nadaljujte, dokler je

ne porabite. RiZoto kuhajte na
majhnem ognju 20 do 30 minut. Za
konec vmeSajte maslo in parmezan
in ne kuhajte vec. Zacinite s
poprom.

4 Zar (veliki) 5 minut predhodno
segrevajte na 240 °C. Rebrca
vzemite iz preostanka prevretka

in jih tako, da je lok zgoraj, drugo
poleg drugega poloZite na pekac.
Maso za gratiniranje nareZite na

12 cm debele rezine, porazdelite po
rebrcih in zlato rjavo gratinirajte

v pecici na 3. nivoju od spodaj.
Zraven postrezite rizoto

P Namigi in triki

Za spremembo lahko rizoto izboljSate
s prazenimi in drobno sesekljanimi
lesniki ali mandljevimi listici.

Poleg rebrc postrezite svezo solato.
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Pecenka v skorjici
z zelenjavnim pirejem in s cmoki

1 Kosti pecite na pekacu v peici
pri 220 °C (nacin delovanja vroc¢
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
30 minut. Odlijte mascobo in

kosti dajte na stran. Temperaturo
nastavite na 160 °C. Pecenko
poloZite v pekac tako, da je koZa
spodaj. Prilijte 400 mljuhein
pecite v pecici 45 minut. Pekac
vzemite iz peCice in koZo rombasto
zareZite. Meso rahlo posolite. Juho
iz pekaca prilijte k preostali juhi.

2 Pekaé do suhega obrisite s
kuhinjskim papirjem in v njem
segrejte olje. Na njem zlatorjavo
popraZite na kocke narezano
Cebulo in nato Se kocke zelene

in korenja. Zraven poprazite Se
paradiZznikovo mezgo, zalijte s
pivom in pustite, da malo povre.
Dodajte kosti, strt cesen in juho.

V pekac poloZite pe€enko tako, da
je koZa zgoraj, in pecite v pecici
pri 160 °C (nacin delovanja peka s
paro s 3 dodatki pare) na 2. nivoju
od spodaj 1 %2 do 2 uri. Na zacetku
pecenja sprozite 1. dodatek pare in
na 30 minut Se drugega in tretjega.

3 za pripravo pireja olupite
zelenjavo in jo nareZite na koScke.
Petersilj operite, ga otresite

do suhega, potrgajte listice in
skupaj z zelenjavo dajte v skledo.

Za 4—6 oseb | Ni samo za Bavarce

Sestavine:
Za pecenko:

500 g sesekljanih telecjih kosti
1,5 kg potrebusine (s koZo)
1,4 | perutninske juhe
Sol
2 jedilni Zlici olja
200 g na kocke narezane
Cebule
Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 jedilna Zlica paradiznikove
mezge
Y4 | sladnega piva
2 stroka Cesna
Za pire:

Po 400 g na kocke narezanega
korenja, gomoljne zelene in
korenine petersilja
1 Sopek petersilja
1 ¢ajna Zlicka mlete kumine
1 jedilna Zlica masla - Sol
Sveze zmlet poper
SveZe nariban muskatni oresek
Za cmoke:

80 g na kocke narezane cebule
100 g masla
Po 1jedilna Zlica sesekljanega
majarona in petersilja
200 ml mleka
3 jajca (velikost M)

Sol
SveZe zmlet poper
SveZe nariban muskatni oreSek
400 g na kocke narezanega
belega kruha
100 g belih drobtin
2 jedilni Zlici topljenega masla

Dodajte kumino in maslo ter
dobro premeSajte. Zacinite s soljo,
poprom in muskatnim oreSkom in
dajte v nepregoren model. DuSite
pokrito uro in pol v pecici na

4. nivoju od spodaj skupaj s
pecenko. Zelenjavo pirirajte in
shranite na toplem.

4 7a pripravo cmokov na

2 jedilnih Zlicah masla popraZite
na kocke narezano ¢ebulo. Dodajte
zelid¢a in jih na hitro popraZite,
nato vzemite s Stedilnika in
vmesajte mleko in jajca. ZacCinite

s soljo, poprom in muskatnim
oreSkom. Beli kruh zlatorjavo
popraZite na preostanku masla

in dajte v veliko skledo. Vme3ajte
jajéno mleko in drobtine. Maso

za cmoke zavijte s folijo za

Zivila, zavijte v kuhinjsko krpo in
preveZite s kuhinjskim sukancem.
Kuhajte 45 minut v vreli vodi.
Pustite, da se malo ohladi, nareZite
na tanke rezine in z obeh strani
popecite na raztopljenem maslu.

5 Peka¢vzemite iz pecice, omako
pretlacite skozi cedilo in pecite
pecenko v pecici pri 220 °C (nacin
delovanja veliki Zar) na 3. nivoju od
spodaj 15 do 20 minut. Postrezite

z omako, zelenjavnim pirejem in
cmoki.
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Glazirana medena Sunka
Z ananasovim zeljem

1 za pripravo pecenke olupite
Cebulo. Jusno zelenjavo operite in s
cebulo, lovorovim listom in klincki
zavrite v zadostni koli¢ini vode. V
tem pocasi kuhajte meso

1do 1 Y2 ure.

2 Meso vzemite iz vode in
tekocino prihranite. KoZo z ostrim
noZzem rombasto zareZite. V pekacu
segrejte 2 jedilni Zlici olja. Na
njem podusite na kocke narezano
Cebulo, nato dodajte Se kocke
zelene in korenja ter zlatorjavo
popecite. Potresite s sladkorjem v
prahu in karamelizirajte. Dodajte
paradiZznikovo mezgo in jo na hitro
poprazite. Zalijte z rdecim vinom
in pustite, da skoraj popolnoma
povre. Dodajte strt ¢esen, kumino
in 800 ml tekocine, v kateri se je
kuhalo meso.

3 Peenko poloZite v pekac tako,
da je koZa zgoraj, in pecite v pecici
pri 160 °C (nacin delovanja peka s
paro s 3 dodatki pare) na 2. nivoju
od spodaj 1 %2 uro. Na zacetku
pecenja sproZite prvi dodatek
pare in na 30 minut Se drugega

in tretjega. Meso vsakih 20 minut
premazite z medom.

Za 4-6 oseb | Vrnitev v obdobje nasih babic

Sestavine:
Za pecenko:
1 Cebula
1 Sopek judne zelenjave
3 lovorovi listi
5 klinckov
1,5 kg prekajene Sunke
(iz stegna, s koZo)
5 jedilnih Zlic olja
200 g na kocke narezane
Cebule
Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 €ajna Zlicka sladkorja v prahu
1 jedilna Zlica paradiznikove
mezge
1/, | rdeCega vina
2 stroka Cesna
1/ Cajne Zlicke semen kumine
2 jedilni Zlici akacijevega medu
1 Sopek Zajblja - Sol
SveZe grobo zmlet poper
Za zelje:
1 bela ¢ebula
1 jedilna Zlica olja
500 g kislega zelja
400 ml zelenjavne juhe
300 g ananasovega mesa
1 lovorov list, 2 klincka, 1 €ili
(v zac¢imbni vrecki)
1 jedilna Zlica masla
2 jedilni Zlici marelicne ali
ananasove marmelade
Sol - SveZe zmlet poper

4 Zajbelj operite, otresite do
suhega in potrgajte listice. V
ponvi jih hrustljavo popecite v
preostanku olja. Odcedite na
kuhinjskem papirju in rahlo
posolite.

5 za pripravo zelja olupite ¢ebulo,
nareZite jo na drobne kocke in
podusite na olju. Dodajte kislo
zelje in ga na hitro podusite.
Zalijte z juho. Ananas nareZite na

1 cm velike kocke in ga skupaj z
zaCimbno vrecko dodajte zelju. Vse
skupaj pokrito kuhajte 30 do

40 minut. Vrecko odstranite.
VmeSajte maslo in marmelado in
zelje zacinite s soljo in poprom.

b Pekat vzemite iz pecice, omako
pretlacite skozi cedilo in pecite
pecenko v pecici pri 220 °C (nacin
delovanja veliki Zar) na 2. nivoju od
spodaj 20 do 30 minut. Omaka naj
povre na 600 ml. Zacinite s poprom
in po potrebi zgostite s Skrobom.
Medeno Sunko razreZzite in
postrezite z omako in ananasovim
zeljem. Zraven postrezite kuhan
droben krompir, ki ste ga popekli
na maslu in drobtinah.
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Zavitek s salsiccio
z rdecCo peso in figovo gorcico

1 za pripravo zavitka zmeSajte
mleto meso z roZmarinom in
limonino lupinico in zacinite s soljo
in poprom. Rdeco peso nareZite na
15 cm velike kocke, popivnajte jih s
kuhinjskim papirjem in vmeSajte v
mleto meso. V ponvi segrejte maslo
in na njem zlato rjavo popraZite
drobtine.

2 Vle&eno testo razvijte in na
sprednjem delu po dolZini 6 cm
Siroko namazite mleto meso. Nanj
po dolZini poloZite klobase in
premaZzite s preostalim mesom.
Preostalo testo potresite z
maslenimi drobtinami in zvijte od
spredaj nazaj. Konce stisnite in s
spojem navzdol poloZite na pekac.
Zavitek premaZite z maslom in
pecite v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 25 do 30 minut.

Za 4-6 oseb | Robato v fini preobleki

Sestavine:
Za zavitek:
500 g mletega telecjega
mesa

1 jedilna zZlica sesekljanega
roZzmarina

1 €ajna Zlicka naribane
lupinice neSkropljene
limone
Sol - SveZe zmlet poper

200 g kuhane rdece pese
(vakuumsko pakirane)

3 jedilne Zlice zmehcanega
masla

3 jedilne Zlice belih drobtin

1 zavitek vlecenega testa
(pribl. 200 g; iz hladilnika)

4 salsiccie ali pecenice ali
klobase

1 jedilna Zlica raztopljenega
masla
Za gorcico:
4 sveze fige
200 ml rdecega portovca
50 ml balzamicnega kisa
1 jedilna Zlica akacijevega
medu
2 jedilni Zlici dijonske gorcice
1 jedilna Zlica gorcice s
semeni

3 za pripravo gorcice operite
fige, jih popivnajte in drobno
sesekljajte. S portovcem, kisom in
medom jih zavrite, tako da dobite
sirupu podobno tekocino. Ko se
nekoliko ohladi, vmeS3ajte obe
vrsti gorCice. Zavitek razreZite in
postrezite s figovo gorcico.

P Namigi in triki

K zavitku s salsiccio tekne dusena
Spinaca.

Salsiccia je italijanska vrsta klobase
iz svinjskega mesa v naravnem crevu.
Je Ze soljena in odvisno od regije
zacinjena z razlicnimi zelisci.
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Svinjska pecenka v poprovi omaki
s smetano in zelis¢no-kruhovim narastkom

Za 4-6 oseb | Za sladokusce, ki jim teknejo sladko-kisle dobrote

1 za pripravo mesa dan prej
olupite ¢ebulo in jo nareZite na
drobne kocke. Meso nareZite na

3 cm velike kose in ga skupaj

s Cebulo dajte v veliko skledo.
Timijan operite in dodobra
otresite. Z rde€im vinom, kisom in
zaCimbami ga dodajte mesu. Meso
marinirajte 24 ur.

2 Naslednji dan prelijte marinado
skozi cedilo, zavrite in ponovno
pretlacite. Meso s cebulo dobro
odcedite in z vseh strani popecite
na olju v pekacu. Dodajte in na
hitro popraZite paradiZznikovo
mezgo in zalijte z marinado. Povrite
do polovice in prilijte telecjo
osnovo. Omako dusite pokrito do
mehkega v pecici pri 160 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 2 do 2 ¥z ure.

3 Zapripravo kruhovega narastka
zmeSajte jajca, mleko in sesekljana
zeliSca. Zacinite s soljo, poprom in
musSkatnim oreSkom. Namastite
nepregoren model in vanj poloZite
rezine belega kruha. Prelijte z jajcnim
mlekom in pustite stati 15 minut. Po
narastku porazdelite kosmice masla
in kruhov narastek pecite v pecici na
4. nivoju od spodaj skupaj z mesom
30 do 40 minut.

Sestavine:
Za meso:
1 kg cebule
1,2 kg svinjskega mesa za
golaz (iz hrbta ali stegna)
1 Sopek timijana
14 | rdeCega vina
14 | rdeCega vinskega kisa
15 zrn ¢rnega popra
2 lovorova lista
5 brinovih jagod
2 jedilni Zlici olja
1 jedilna Zlica paradiZnikove
mezge
1,2 l telecje osnove
60 g rzenega kruha z otrobi
1 jedilna Zlica sirupa
sladkorne pese
Sol - SveZe zmlet poper
Pribl. 120 g kisle smetane
Za kruhov narastek:
4 jajca (velikost M)
400 ml mleka
2 jedilni Zlici sesekljanih
mesanih zelis¢ (npr.
roZmarina, timijana,
petersilja)
Sol - Sveze zmlet poper

Sveze nariban muskatni
oreSek
Mascoba za pekac
300 g rezin belega kruha ali
Zemljic
50 g zmehcanega masla

4 vzemite meso iz omake, omako
pretlacite skozi cedilo in pustite,
da malo povre. Grobo razdrobite
rzeni kruh, z jabol¢no ¢ezano in
sirupom sladkorne pese ga dajte v
omako in na hitro zavrite. Svinjsko
meso segrejte v omaki in zacinite s
soljo in veliko popra.

5 Svinjsko pecenko v poprovi
omaki porazdelite po globokih
kroZnikih in vsakega okrasite
z 1jedilno Zlico kisle smetane.
OdreZite malo narastka in ga
postrezite z mesom.

P Namigi in triki

Sirup sladkorne pese se uporablja
predvsem tam, kjer se prideluje
sladkorna pesa, kot namaz, za
omake (marinirana govedina) ali kot
priloga h krompirjevim kroketom.







MESO

80

Telecji

N~ o o

hrbet

s skorjico iz kozic in krompirjevim pirejem

1 Enouro pred pripravo vzemite
meso iz hladilnika. Slanino
nareZite na drobne kocke, v ponvi
jih hrustljavo popecite in odcedite
na kuhinjskem papirju. Kozice
operite, popivnajte in nareZite na
15 cm velike kocke. Dajte v skledo.

2 Piscanja prsa operite,
popivnajte in nareZite na majhne
kose. Z malo soliin s smetano

jih dobro pirirajte v kuhinjskem
mesalniku. Skupaj s slanino

jih dajte h kozicam in dobro
premesajte. Timijan operite,
otresite do suhega, potrgajte listice
in sesekljajte. Zmes3ajte z malo
limoninega soka in maso zacinite s
soljo in poprom.

3 Meso zatinite s soljo in poprom
in ga premazite z nadevom 1 cm
debelo. Pecite 1 minuto v ponvi na
oljénem olju najprej s strani, na
kateri je skorjica. Obrnite in pecite
1 minuto Se na drugi strani. Rezine
telecjega hrbta pecite na resetki

v pecici pri 85 °C (nacin delovanja
zgornje in spodnje gretje) na

2. nivoju od spodaj 50 do 60 minut.

Pod reSetko vstavite pekac kot
prestrezno posodo.

4 7a pripravo pireja operite
krompir, neolupljenega skuhajte

Za 4 osebe | Pod finim pokrivalom

Sestavine:

Za meso:
4 rezine telecjega hrbta (po
160 g; 3 cm debele)

40 g dimljene trebusSne
slanine

5 olupljenih kozic
(o€isCenih)
60 g fileja piscancjih prsi - Sol
100 g mrzle smetane
4 vejice timijana
Limonin sok
SveZe zmlet poper
1jedilna Zlica olj¢nega olja
Za pire:
500 g mokastega krompirja
Sol
150 ml mleka
2 jedilni Zlici masla
SveZe zmlet poper

Dodatno:
3 Sopke spomladanske
Cebule

120 g masla
1 €ajna Zlicka sladkorja v
prahu
50 ml zelenjavne juhe
Sol - SveZe zmlet poper
Sredica 1 stroka vanilije
Morska sol

v slani vodi in Se toplega olupite.
Segrejte mleko in maslo, prilijte
h krompirju in pretlacite v pire.
Zacinite s soljo in poprom.

5 Spomladansko ¢ebulo ocistite
in odstranite zelenje. Ostalo
operite, nareZite na kose in
popecite v ponvi na 2 jedilnih
Zlicah masla. Potresite s sladkorjem
v prahu, rahlo karamelizirajte

in zalijte z juho. Dusite, dokler
tekocina ne izhlapi. Solite in
poprajte.

6 Preostalo maslo segrejte v
loncu, da se razpeni, vmeS3ajte
vaniljino sredico in malo morske
soli. Telecje rezine postrezite

s krompirjevim pirejem in
karamelizirano spomladansko
Cebulo. Zraven postrezite vanilijevo
maslo.

P Namigi in triki

Kadar meso pecete pri nizkih
temperaturah, ga morate vedno vzeti
iz hladilnika 1 do 2 uri (odvisno od
velikosti) pred pripravo, da pecenje
ne traja predolgo.







MESO

82

DuSene telecje licnice
z zelis¢no cebulo

1 s telecjih licnic odstranite
mascobo in kite. Zacinite jih z
morsko soljo in poprom ter z obeh
strani mocno popecite na oljcnem
olju v pekacu. Vzemite iz pekaca in
dajte na stran. Cebulo in zelenjavo
olupite oz. oCistite, nareZite na
vecje kocke in jih popecite na
mascobi, ki je ostala po peki
mesa, da dobijo barvo. Dodajte
paradiZznikovo mezgo in praZite

1 minuto. Zalijte z rde¢im vinom in
sirupom sladkorne pese in kuhajte,
dokler se ne zgosti.

2 Zelista operite in temeljito
otresite. Skupaj z zacimbami jih
dodajte zelenjavi in prilijte telecjo
osnovo. Na koncu dodajte Se
telecje licnice in pokrito dusSite v
pecici pri 160 °C (nacin delovanja
vroc€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 2 do 2 Y2 uri.

3 Cebulo olupite in jo priblizno

5 minut kuhajte v kipecem slanem
kropu. Pustite, da se malo ohladi,
nato z vsake cebule odrezZite
pokrovcek, debel pribliZzno 1 cm.
Cebule toliko izdolbite, da jih lahko
napolnite z 1 jedilno Zlico nadeva.
Notranjost ¢ebul in pokrovcke
drobno sesekljajte in popraZite na
oljcnem olju. Dodajte créme fraiche
in duSite 5 minut na Sibkem ognju.

Za 4 osebe | Za ljubitelje krepke kuhinje

Sestavine:
Za meso:
8 telecjih licnic (pribl. 1 kg)
Morska sol
Sveze zmlet poper
2 jedilni Zlici olj¢nega olja
200 g cebule
100 g korenja
100 g gomoljne zelene
1 jedilna Zlica paradiznikove
mezge
400 mlrdecega vina

1 jedilna Zlica sirupa sladkorne
pese
Po 3 vejice timijana in
roZzmarina
1 lovorov list
8 pimentovih zrn

1/ | telecje ali zelenjavne
osnhove

1 jedilna zlica dijonske gorcice
Za cebulo:
8 belih cebul (velikih pribl. 6 cm)
Morska sol
1—2 jedilni Zlici oljcnega olja
2 jedilni Zlici créeme fraiche
4 jedilne Zlice naribanega
parmezana

1 jedilna zZlica sesekljanega
roZzmarina

SveZe zmlet poper
8 rezin slanine
Mascoba za model

4 VmeSajte parmezan in roZmarin
in zacinite z morsko soljo in
poprom. Z maso napolnite ¢ebule
in vsako ¢ebulo ovijte z rezino
slanine. Pritrdite z zobotrebcem.
Cebule poloZite v namascen
nepregoren model in pecite skupaj
s telecjimi licnicami v pecici pri
160 °C (nacin delovanja vro€

zrak plus) na 4. nivoju od spodaj
zadnjih 25 minut, dokler ne
postanejo zlato rjave.

5 Medtem postavite telecje
licnice na toplo in sok od pecenja
skozi cedilo prelijte v lonec. Omako
povrite do polovice in zacinite z
morsko soljo in poprom. Vmesajte
gorcico in odstavite z ognja. Telecje
licnice postrezite z omako in
Cebulami.

P Namigi in triki

Zraven postrezite krompirjev pire
(recept na strani 80) ali droben
krompir, ki ga v lupini kuhate v slani
vodi in nato v ponvi z vseh strani
popraZite na maslu z rozmarinom.




MESO

Telec¢ja kraca v kruhovem testu
s solato z redkvicami

1 Konicasto zelje nareZite na
tanke trakove in ga na hitro
blanSirajte v slani vodi. Prelijte ga
z mrzlo vodo in v kuhinjski krpi
dobro oZmite. Petersilj operite,
otresite do suhega in potrgajte
listice. Pinjole popraZite v ponvi
brez mascobe. Petersilj, pinjole,
parmezan in olj¢no olje v moZnarju
ali kuhinjskem meS3alniku
obdelajte v pesto. Zacinite s soljo
in poprom, zmesajte s konic¢astim
zeljem in dajte na stran.

2 Kruhovo testo razvaljajte na
pravokotnik velikosti 40 x 25 cm.
Meso prekajene telecje krace
natrgajte na majhne koscke in
zmeS3ajte z izvleckom slada. Po
polovici kruhovega testa po dolZini
porazdelite konicasto zelje in
meso. Pokrijte z zgornjo polovico
testa in z vseh strani dobro
zatisnite.

Sestavine:

600 g konicastega zelja
Sol
1 Sopek petersilja
50 g pinjol
50 g naribanega parmezana
80 mlolj¢nega olja
SveZe zmlet poper

1 kg kislega testa (glejte
1/ recept na strani 204 ali
pripravljeno testo)
800 g prekajenega
kuhanega mesa telecje
krace (skuhano prejsnji dan,
glejte Namig)

1% jedilne Zlice izvlecka
slada (iz trgovine z zdravo
hrano)

Moka za posip
2 Sopka redkvic
2 jedilni Zlici belega
vinskega kisa
1 ¢ajna Zlicka medu
2 jedilni Zlici olja grozdnih
peck
1 Sopek drobnjaka

Za 4-6 oseb | Zunaj hrustljavo, znotraj socno

3 Hlebec potresite z moko in
pustite stati 1 uro. Nato pecite v
pecici pri 180 °C (nacin delovanja
peka s paro z 1 avtomatskim
dodatkom pare) na 2. nivoju od
spodaj 50 do 60 minut. Ko je kruh
pecen, ga pustite, da se nekoliko
ohladi.

4 Redkvice oCistite, operite in
nareZite na tanke rezine. Iz belega
vinskega kisa, medu, olja grozdnih
peck, soli in popra zmesajte omako
vinaigrette. Drobnjak operite,
otresite, nareZite in vmesajte.
Malo preden redkvice postreZete,
jih marinirajte s pripravljeno
omako. Telecjo kraco v kruhu z
Zagastim noZem narezite na 2 do
3 c¢cm debele rezine in postrezite z
redkvicino solato.

P Namigi in triki

Za meso telecje krace naj vam mesar
prekadi telecjo kraco. Kuhajte jo v
zadostni kolic¢ini vode z 1 Sopkom
Jjusne zelenjave 2 do 3 ure. Kot
alternativo lahko uporabite meso
prekajenih rebrc.




MESO

84

Telecja zvita peCenka
s panceto in zeleninimi kaneloni

1 za pripravo pecenke po dolgem
zarezite meso in ga potolcite

tako, da nastane 2 do 3 cm debel
pravokotnik. Meso zacinite s

soljo in poprom. Cesen olupite,
baziliko operite, otresite do
suhega in potrgajte listice. Cesen,
baziliko, pinjole in kapre drobno

sesekljajte in porazdelite po mesu.

Meso zvijte. Pecenko ovijte z
rezinami pancete in jo preveZite s
kuhinjskim sukancem.

2 Peéenko popraite in jo v ponvi
s prevleko proti prijemanju 3 do

4 minute z vseh strani pecite na
oljénem olju. Nato jo dajte na
pekac in pecite v pecici pri 160 °C
(nacin delovanja peka s paro z

2 dodatkoma pare) na 2. nivoju od
spodaj 45 do 60 minut. Na zacetku
pecenja sprozite prvi dodatek pare
in po 10 minutah Se drugega.

3 za pripravo kanelonov olupite
krompirin zeleno in ju narezZite

na 1% cm velike kocke. Podusite
jih v posodi na maslu, zalijte z
zelenjavno juho in pocasi kuhajte
do mehkega (priblizno 30 minut).
Zadnjih 5 minut kuhajte nepokrito,
da tekocina lahko izpari.

Za 4-6 oseb ‘ Tako je vsec Italijanom

Sestavine:
Za pecenko:
1,5 kg telecjega mesa (vrat)
Morska sol
SveZe grobo zmlet poper

2 stroka Cesna

1 Sopek bazilike
100 g pinjol

80 g kaper (vloZenih)

120 g pancete
(ital. trebusna slanina) ali
slanine (v rezinah)

3 jedilne Zlice oljcnega olja
Za kanelone:
200 g mokastega krompirja

400 g gomoljne zelene
1 jedilna Zlica masla
200 ml zelenjavne juhe
150 g naribanega parmezana
Sol
SveZe zmlet poper

SveZe nariban muskatni
oreSek

500 g kanelonov
Mascoba za pekac
150 g smetane
150 g créme fraiche

4 Zelenjavo pirirajte in vmeS3ajte
50 g parmezana. Zacinite s soljo,
poprom in muSkatnim oreSkom.
S pomocjo brizgalne vrecke
napolnite kanelone z maso.

5 Namastite nepregoren model in
vanj enega poleg drugega poloZite
kanelone. Zme3ajte smetano,
créme fraiche in preostanek
parmezana ter to maso porazdelite
po kanelonih. Zacinite s soljo in
poprom in 25 minut pred koncem
pecenja vstavite na 4. nivo od
spodaj ter pecite skupaj s pecenko.

b Pecenko razreZite in postrezite
s kaneloni. Po Zelji okrasite z
baziliko.

P Namigi in triki

Zraven postrezite duseno
spomladansko cebulo: ocistite 2
Sopka spomladanske cebule, jo
operite in narezite na priblizno 6 cm
dolge kose. Poprazite jih na 1 jedilni
Zlici masla in zacinite s soljo, poprom
in malo sladkorja.







MESO
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Ramstek

s pehtranovo-gorcicnim maslom

1 Zrezke zatinite s soljoin
poprom. V ponvi segrejte oljcno
olje in na njem z obeh strani
popecite zrezke (1 do 2 minuti).
Timijan operite in dodobra
otresite. Strite Cesen in ga skupaj
s timijanom dajte v ponev. V tem
na hitro povaljajte zrezke in jih
nato pecite na reSetki v pecici pri
85 °C (nacin delovanja zgornje in
spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 40 do 50 minut. Pod reSetko
vstavite pekac kot prestrezno
posodo.

2 Ce3njev paradiznik operite in
dajte v nepregoren model. Zacinite
s soljo, poprom in sladkorjem.
Timijan operite in otresite do
suhega. Cesen strite in skupaj s
timijanom in oljcnim oljem dajte

k paradiZnikom. Pecite v pecici na
3. ali 4. nivoju od spodaj skupaj z
mesom 30 minut.

3 Maslo penasto umesajte z
metlico. Pehtran operite in otresite
do suhega, potrgajte listice in jih
drobno sesekljajte. Z gorcico in
medom jih vme3ajte v maslo. Maso
zacinite s soljo in poprom, v foliji
za Zivila zvijte v podolgovat bonbon
in postavite na hladno.

Za 4 osebe | Socen uzitek v rezinah

Sestavine:

Za zrezke:
4 ramsteki (po 220 g;
3 cm debeli)

Sol - SveZe zmlet poper
2 jedilni Zlici olj¢nega olja
4 vejice timijana
1 strok ¢esna
Za paradiznike:

250 g CeSnjevega
paradiznika
Sol - SveZe zmlet poper
Sladkor
4 vejice timijana
1 strok ¢esna
4 jedilne Zlice oljénega olja
Za maslo:

140 g zmehcéanega masla

4 Sopka pehtrana
1 jedilna Zlica dijonske
gorcice
1 ¢ajna Zlicka medu
Sol - SveZe zmlet poper
Za pire:

400 g gomoljne zelene
1 jedilna Zlica masla
100 ml perutninske osnove
200 g smetane
Sol - Sveze zmlet poper

4 za pripravo pireja olupite zeleno
in jo nareZite na 1 cm velike kocke.
V loncu segrejte maslo in na njem

2 minuti praZite kocke zelene.
Zalijte s perutninsko osnovo in
smetano ter pokrito pocasi kuhajte
20 do 30 minut. Zacinite s soljo in
poprom in dobro pirirajte.

5 Maslo odvijte iz folije in ga
narezite na 1 cm debele rezine.
Porazdelite jih po ramstekih in
raztopite na pekacu v pecici pri
85 °C (nacin delovanja zgornje

in spodnje gretje) na 2. nivoju

od spodaj 2 do 3 minute. Po
kroZnikih porazdelite zelenin pire
in paradiznike. PoSevno zarezite
ramsteke in jih postrezite na pireju
in paradizZnikih.

P Namigi in triki

Namesto pehtranovo-gorcicnega
masla se k ramstekom prilega tudi
Cemazeva skorjica z dusene pecenke
(glejte stran 88). Ramstek ali rostbif
mora biti dobro ulezan (vsaj 2 tedna)

in marmoriran.
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DuSena goveja pecenka
s cemazevo skorjico in biserno cebulico

1 Cebulo, korenje, gomoljno
zeleno in korenino petersilja
olupite in narezite na majhne
kocke. Govedino zacCinite s soljo

in poprom in jo v pekacu dobro
popecite na 2 jedilnih Zlicah

olja. Meso vzemite iz pekaca

in popraZite zelenjavne kocke.
Dodajte in na hitro poprazite
paradiZnikovo mezgo in sirup
sladkorne pese. Zalijte z rdecim
vinom in pustite, da do polovice
povre. Prilijte juho in dodajte
zaCimbe. V pekac poloZite meso in
pokrito dusite v pecici pri 140 °C
(nacin delovanja vro€ zrak plus) na
2. nivoju od spodaj 2 uri. Odmerite
200 ml pecenkine osnove.

2 Medtem operite cemaz, ga
otresite in liste drobno nareZite.
Maslo penasto umesajte in
vmesajte cemaz. Dodajte drobtine
in parmezan. Maso zacinite s soljo
in poprom, nato jo v foliji za Zivila
oblikujte v »klobaso« in postavite
na hladno.

3 Biserno ebulico namoCite

v topli vodi, olupite in popecite

na preostanku olja. Potresite s
sladkorjem in ¢ebulice na hitro
karamelizirajte. Zalijte s pecenkino

Sestavine:

150 g Cebule
Po 60 g korenja, gomoljne
zelene in korenine petersilja
1 kg govedine (plece)
Sol

Sveze zmlet poper

3 jedilne Zlice olja
1 ¢ajna Zlicka paradiZnikove

mezge

1 €ajna Zlicka sirupa sladkorne
pese

/4 | rdecega vina
3/x | zelenjavne ali goveje juhe
2 lovorova lista
6 zrn pimenta
2 klincka
50 g Cemazevih listov
120 g zmehcéanega masla
150 g belih drobtin

1 jedilna Zlica naribanega
parmezana

400 g biserne cebulice ali
Salotk

1 €ajna Zlicka sladkorja

Za 4-6 oseb | Nedeljska pecenka malo drugace

osnovo. Cebulice kuhajte do
mehkega 20 minut.

4 Meso vzemite iz posode,
odcedite in poloZite v nepregoren
model. CemaZevo maslo nareZite
na rezine in porazdelite po mesu.
Pecenkino osnovo pretlacite skozi
cedilo in povrite na 350 ml. Biserne
Cebulice skupaj z osnovo prilijte k
mesu in pogrejte.

5 Zar (veliki) predhodno 5 minut
segrevajte na 240 °C in gratinirajte
meso na 3. nivoju od spodaj 2 do

3 minute. Meso razreZite na

rezine in postrezite s Cebulicami

in omako. Zraven lahko ponudite
rezance (npr. pappardelle) ali
krompir.

P Namigi in triki

Cemaz je sorodnik cesna in ga
prepoznamo po mocnem vonju.
Liste nabiramo maja ali junija pred
cvetenjem. Kot alternativo lahko
uporabite tudi 50 g cemazevega
pesta (iz kozarca).
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Sredozemske goveje rulade
z gorcCicnim sadjem in prazeno cebulo

1 za pripravo rulad olupite belo
cebulo, nareZite jo na trakove

in svetlorjavo poprazite na 1
jedilni Zlici olj¢nega olja. Rulade
razprostrite drugo poleg druge

in jih zacinite s soljo in poprom.
Spodnjo polovico rulad obloZite s
po 1 rezino Sunke. Gor¢i¢no sadje
drobno sesekljajte in porazdelite
po Sunki, po vrhu poloZite
trakove cebule in rulade zvijte od
spodaj navzgor ter jih preveZite s
kuhinjskim sukancem.

2V pekacu segrejte preostalo olje
in na njem z vseh strani popecite
rulade. Rulade vzemite iz pekaca

in v njem poprazite na kocke

narezano Cebulo, zeleno in korenje.

Dodajte in na hitro popraZite
sladkor in paradiZnikovo mezgo.
Zalijte z eno tretjino rdecega vina
in pustite, da skoraj popolnoma
povre. Nadaljujte tako, dokler
rdecega vina ne porabite do konca.

3 Zelisca operite in otresite do
suhega. K zelenjavi prilijte govejo
juho. Dodajte roZmarin, timijan,
lovorove liste in poprova zrna.
Rulade poloZite v pekac in do
mehkega dusite v pecici pri

140 °C (nacin delovanja zgornje

Za 4 osebe | Klasika po italijansko

Sestavine:
Za rulade:
2 beli ¢ebuli
3 jedilne Zlice oljcnega olja
6 govejih rulad (po 160 g)
Sol - SveZe zmlet poper
6 rezin Sunke
120 g italijanskega
vloZenega gorcicnega sadja
(mostarda di frutta)

160 g na kocke narezane
Cebule

Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja

1 €ajna Zlicka sladkorja
1 jedilna Zlica paradizZnikove
mezge
1/ | rdecega vina
3 vejice roZmarina
3 vejice timijana
800 ml goveje juhe ali
telecje osnove
2 lovorova lista
12 zrn ¢rnega popra
Za cebulo:

4—5 Cebul
1 jedilna Zlica moke
1/ Cajne Zlicke paprike
v prahu (sladke)
Olje za cvrtje

in spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 1 %2 do 2 uri.

4 Cebulo olupite in nareZite

na 2 do 3 mm debele kolobarje.
ZmeSajte moko in papriko v
prahu in v tem povaljajte ¢ebulne
kolobarje. Rahlo otresite. Segrejte
olje in na njem hrustljavo ocvrite
Cebulne kolobarje.

5 Rulade vzemite iz pekaca in
omako pretlacite v loncu. Povrite jo
na %2 |, zaCinite s soljo in poprom
in po potrebi zgostite s Skrobom.
Odstranite kuhinjski sukanec in
pogrejte rulade v omaki. Rulade
poSevno prereZite na polin po tri
polovicke na osebo razdelite po
kroZnikih. Prelijte z omako in cez
rulade polozite prazeno cebulo.

P Namigi in triki

Zraven postrezite polento s pestom:
zavrite 350 ml mleka in vmesajte
80 g instant polente. Kuhajte

1 minuto. Vmesajte 3 jedilne Zlice
pesta (iz kozarca). Po potrebi
razredcite z vodo. Zacinite s soljo in
poprom.
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Roznat goveji file
z vanilijevo je€menovo kaso z rdeCim vinom

1 Enouro pred pripravo vzemite
file iz hladilnika. Z mesa odstranite
koZo in kite. Zacinite z meSanico
petih za€imb, soljo in poprom.
Meso v 5 minutah z vseh strani
popecite na olju. Nato ga pecite

na resetki v pecici pri 85 °C (na€in
delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj 2 uri,
da postane roZnato. Pod reSetko
postavite pekac kot prestrezno
posodo. S termometrom za meso
merite srediScno temperaturo mesa
—znasati mora od 58 do 60 °C.

2 JeSprenjcek kuhajte v veliki
koli¢ini slane vode 15 minut in

ga nato sperite pod mrzlo vodo.
Salotke olupite, nareZite na drobne
kocke in v loncu popraZite na
oljénem olju. Dodajte jeSprenjcek
in duSite 1 minuto. Zalijte z rde¢im
vinom in s portovcem in pustite, da
skoraj popolnoma povre. Dodajte
sredico vanilije in perutninsko
osnovo ter pocasi kuhajte 30
minut. Na koncu vmeSajte Se
kocke masla in odstavite z ognja.
Je€menova kaSa mora biti gosta.
Zacinite jo s soljo in poprom.

Za 4-6 oseb | Za sladokusce

Sestavine:
Za file:

1 kg govejega fileja (srednji
del; pribl. 7-8 cm debel)
14 Cajne Zlicke petih zacimb
v prahu
Sol - SveZe zmlet poper
1 jedilna Zlica olja
1/ Sopka timijana
2 jedilni Zlici masla
Za jecmenovo kaso:
200 g jeSprenjcka
Sol - SveZe zmlet poper
3 Salotke
2 jedilni Zlici oljcnega olja
150 ml rdecega vina
100 ml rdecega portovca
Sredica 2 strokov vanilije
1 | perutninske osnove

50 g na kocke narezanega
mrzlega masla
Dodatno:

300 g spomladanske
zelenjave (npr. drobnega
korenja, sladkega graha,
spomladanske cebule,
kolerabe)

Sol - SveZe zmlet poper
3 jedilne Zlice masla
Sladkor

3 Spomladansko zelenjavo
ocistite oz. olupite, operite in jo
blanSirajte v slani vodi, tako da
ostane Cvrsta. Prelijte jo z mrzlo
vodo in 2 do 3 minute duSite na
maslu. Zacinite s soljo, poprom in
malo sladkorja.

4 za pripravo fileja operite in
dodobra otresite timijan. V ponvi
segrejte maslo, da se speni. Vanj
poloZite timijan in goveji file in ga
1 minuto obracajte v njem.

5 Vanilijevo jecmenovo kaSo in
nekaj zelenjave porazdelite po
kroZnikih. Meso nareZite na rezine
in poloZite na kroznike.

P Namigi in triki

Po Zelji lahko fileje potresete tudi z
ocvrtimi zelis¢i. Za to v ponvi segrejte
1 ¢cm olja in v njem hrustljavo
ocvrite listice rozmarina, petersilja
ali timijana. Odcedite na kuhinjskem
papirju in posolite.
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Goveji rep

z jurcki in zelisc¢no solato

1 Goveji rep zacinite s soljo in
poprom. V pekacu segrejte olje
in na njem z vseh strani popecite
kose mesa. Dodajte na kocke
narezano zelenjavo in jo skupaj
z mesom prazite 5 do 10 minut.
Potresite s sladkorjem in na

hitro karamelizirajte. Dodajte in
popraZite paradiZnikovo mezgo,
zalijte z eno tretjino rdecega vina
in pustite, da skoraj popolnoma
povre. Tako nadaljujte, dokler
rdecega vina ne porabite do konca.

2 Zeli3¢a operite in otresite do
suhega, cesen olupite. Cesen,
zelisca, lovorove liste in govejo
juho dodajte mesu in zelenjavi.
Omako pokrito dusite 2 uri v pecici
pri 140 °C (nacin delovanja vro€
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj.

3 Meso vzemite iz pekaca,
pustite, da se malo ohladi, in
odstranite kosti. Omako pretlacite
v lonec in povrite na %2 . Skrob
gladko zmeSajte z malo mrzle vode
in z njim rahlo zgostite omako.
Zacinite s soljo in poprom.

4 Jurtke ocistite (ne perite) in jih
nareZite na 1 %2 cm velike kocke.
V ponvi segrejte maslo, na njem

Za 6 oseb | Delikatesa posebne vrste

Sestavine:
1,2 kg govejega repa
(v 4 do 5 cm debelih kosih)
Sol - SveZe zmlet poper
2 jedilni Zlici olja
200 g na kocke narezane
cebule
Po 100 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 jedilna Zlica sladkorja
1 jedilna Zlica paradiznikove
mezge
600 ml rdecega vina
3 vejice roZmarina
3 vejice timijana
2 stroka Cesna
2 lovorova lista
1l goveje juhe
1—2 ¢ajni zlicki
krompirjevega Skroba
400 g svezih jurckov
1 jedilna Zlica masla
200 g mletega telecjega
mesa ali mesnega nadeva
(glejte recept na strani 98)
1 jedilna Zlica sesekljanega
petersilja
200 g svinjske mreZice
(narocite pri mesarju)
Mascoba za pekac
2 Sopka divjih ali me3anih
zelis¢
Staran balzamicni kis
Olj¢cno olje

1 do 2 minuti praZite jurcke in jih
zacinite s soljo in poprom.

6 jedilnih Zlic gob dajte na stran za
nadev, ostalo naj bo na toplem.

5 ZmeSajte meso govejega repa,
mleto teletino in petersilj ter maso
zacinite s soljo in poprom. Svinjsko
mreZzico razdelite na 6 kosov po

25 x 25 cm. Mesno maso porazdelite
po sredini mreZic, v meso naredite
majhno jamico in jo napolnite s po
1 jedilno Zlico jurckovega nadeva.
Robove mreZice trdno zapognite.
Mesne paketke poloZite v namascen
nepregoren model tako, da je spoj
na spodnji strani, in pecite v pecici
pri 180 °C (nacin delovanja vroc zrak
plus) na 2. nivoju od spodaj 20 do
25 minut. Obc¢asno premaZite z
malo omake.

b Zelisca operite in otresite do
suhega. Marinirajte z balzami¢nim
kisom in oljcnim oljem ter jih
porazdelite po kroZnikih. Po
kroZnikih porazdelite tudi gobe.
Zraven poloZite meso in prelijte

z omako. Kot prilogo postrezite
maslene Zlicnike.
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Ossobuco iz jagnjecje krace
s kokosom, paradizniki in koriandrom

1 Rezine jagnjecjih kra€ posolite.
Cebulo olupite in nareZite na
drobne kocke. V pekacu segrejte
olje in na njem z vseh strani
popecite meso. Dodajte cebulo

in jo skupaj z mesom na hitro
popraZite. Zalijte s kokosovim
mlekom, dodajte paradiZnik in

na hitro zavrite. Cilija po dolgem
razpolovite, odstranite semena,
operite in drobno sesekljajte.
Ingver olupite in naribajte. Dodajte
mesu skupaj z zelenim poprom in
Cilijem ter zacinite s soljo. Omako
dusite pokrito do mehkega v pecici
pri 140 °C (nacin delovanja vro€
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
(priblizno 2 uri).

2 Pak-choi oiistite, operite in
odcedite na kuhinjskem papirju.
NareZite na 3 do 4 cm dolge kose.
V ponvi segrejte olje in ga na njem
praZite 1 minuto. Dodajte sojino
omako in sezamovo olje ter dusite
3 do 4 minute.

Za 4 osebe | Z azijskim pridihom

Sestavine:

Za meso:
45 jagnjecjih krac
(po 350 g; v 3 cm debelih
rezinah)
Sol
1 Cebula
2 jedilni Zlici olja
400 ml kokosovega mleka
600 g paradiznika v kosih
(iz plocevinke)
2 rdeca cilija
3 cm ingverja
1 jedilna Zlica zelenega popra
(vloZenega)
Za pak-choi:
400 g pak-choija ali kitajskega
zelja
1 jedilna zlica olja
2 jedilni Zlici sojine omake
1 €ajna Zlicka sezamovega olja
Dodatno:
1 jedilna Zlica kokosove moke
1 Sopek koriandra

3 Kokosovo moko zlatorjavo
poprazite v ponvi brez mascobe.
Koriander operite, otresite do
suhega in skupaj s stebelci drobno
sesekljajte.

4 0ssobuco porazdelite po
globokih kroZnikih, ¢ezenj dajte
malo pak-choija in potresite s
koriandrom in kokosovo moko.
Kot prilogo postrezite diSeci riz ali
pecene jajCne rezance.

P Namigi in triki

Klasicni ossobuco prihaja iz Italije
in se pripravlja iz rezin telecje krace
s paradiznikom, korenjem, cebulo
in juho ali belim vinom. Italijanska
razlicica se postreze z rizoto ali
polento.
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Peceno jagnjecje stegno
s kandiranim cesnom

1 Jagnjecje stegno zacinite s
soljo in poprom. V pekacu segrejte
olj¢no olje in na njem z vseh strani
popecite stegno. Meso vzemite

iz pekaca in v njem poprazite na
kocke narezano ¢ebulo. Dodajte
kocke gomoljne zelene in korenja
in jih poprazite skupaj s ¢ebulo.
Dodajte in na hitro poprazite
paradiZznikovo mezgo in zalijte z
rdecim vinom. Pustite, da rdece
vino skoraj popolnoma povre.

2 Dodajte perutninsko juho in
paradiznike. RoZmarin operite in
otresite do suhega, ga dodajte v
pekac skupaj z lovorovimi listi ter
zavrite. Jagnjecje stegno dajte v
pekac in ga obloZite z rezinami
pancete.

3 Jagnjecje stegno pecite v pecici
pri 130 °C (nacin delovanja peka s
paro s 3 dodatki pare) na 2. nivoju
od spodaj 2 ¥2 do 3 ure. Na zacetku
pecenja sprozite prvi dodatek pare
in na 1 uro Se drugega in tretjega.

4 Cesen olupite, ga dajte v mleko
in pustite, da 5 minut pocasi

vre. Mleko zlijte stran in stroke
Cesna sperite pod mrzlo vodo.

V majhni kozici karamelizirajte
sladkor in dodajte ¢esen. Zalijte

Za 4-6 oseb | Kot v Sredozemlju

Sestavine:

Za pecenko:
1jagnjecje stegno
(pribl. 1,8 kg; brez kosti)
Sol - Sveze zmlet poper
3 jedilne Zlice oljcnega olja
150 g na kocke narezane
Cebule
Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 jedilna Zlica paradiZnikove
mezge
400 ml rdecega vina
450 ml perutninske juhe
400 g paradiZnika
(iz plocevinke)

5 vejic roZmarina
2 lovorova lista
100 g pancete
(ital. trebusne slanine) ali
slanine (v rezinah)
400 g belega fiZola
(iz plocevinke)

1—2 Cajni Zlicki naribane
lupine neSkropljene limone
Za Cesen:

2 glavici mladega ¢esna
(20—24 majhnih strokov)
200 ml mleka
40 g sladkorja
40 ml belega balzamicnega
kisa
50 ml perutninske juhe
30 g na kocke narezanega
mrzlega masla

z belim kisom in perutninsko

juho. 10 minut dusite na Sibkem
ognju in nato kuhajte tako dolgo,
da tekoc€ina povre in postane
podobna sirupu. VmesSajte maslo in
kandirani ¢esen postavite na toplo.

5 Meso vzemite iz pekacain ga
poloZite na reSetko ter pecite v
pecici pri 240 °C (nacin delovanja
veliki Zar) na 3. nivoju od spoda;j,
dokler panceta ne postane
hrustljava. Omako v pekacu
postavite na kuhalno plo3co.
Odstranite roZmarin in lovorove
liste. Odcedite beli fizolin ga
dodajte omaki. Zavrite in zacinite s
soljo, poprom in limonino lupino.

6 Fizolov ragu porazdelite po
kroZnikih. Stegno razreZite in dajte
na fiZol. Okrasite ga s kandiranim
cesnom in pokapajte z malo sirupa.
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Jagnjecji hrbet

s krokantovo skorjico in balzamicno zelenjavo

1 Jagnje&ji hrbet zatinite s soljo
in poprom in ga na olj¢nem olju z
obeh strani pecite 2 do 3 minute.
Nato ga poloZite na reSetko v
pecico in pecite pri 85 °C (nain
delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj

50 minut. Pod reSetko vstavite
pekac kot prestrezno posodo.

2 v ponvi zlatorjavo
karamelizirajte sladkor. Dodajte
pinjole, hitro premesajte in

takoj dajte na pekac. Pustite,

da se ohladijo, nato jih drobno
sesekljajte. Prav tako drobno
sesekljajte olive. Penasto
umesSajte maslo in vanj vmesajte
pinjolni krokant, olive, roZmarin
in drobtine. Zacinite s soljo in
poprom. Maso dajte v vrecko za
zamrzovanje zivil in jo z valjarjem
razvaljajte priblizno 7 mm debelo.
Postavite na hladno v hladilnik.

3 Zelenjavo oCistite oz. olupite

in operite. Cebulo, jajcevec in
papriko nareZite na 2 cm velike
ko3cke. Bucko nareZite na 1 cm
debele rezine. V ponvi segrejte
oljcno olje in na njem popraZzite
papriko, jajcevec in cebulo in
dusite 10 minut na majhnem ognju.
RoZmarin operite in otresite do

Za 4 osebe | Ne le za veliko no¢

Sestavine:
Za meso:
2 jagnjecja hrbta

(po 650 g;
s kostmi)

Sol - SveZe zmlet poper
2 jedilni Zlici oljcnega olja
1 jedilna Zlica sladkorja
80 g pinjol
60 g ¢rnih oliv (brez kos¢ic)
100 g zmehcanega masla
1 €ajna Zlicka sesekljanega
rozmarina
1 jedilna Zlica belih drobtin

Za zelenjavo:
1 bela ¢ebula

1jajcevec
1 rdeca paprika

1 srednje velika bucka

2 jedilni Zlici oljcnega olja
2 vejici roZmarina
1 strok ¢esna

Sol - SveZe zmlet poper

100 ml balzamicnega kisa

100 ml rdecega grozdnega
soka ali portovca

50 g sladkorja

suhega. Skupaj z rezinami buck

in strtim cesnom ga dodajte ostali
zelenjavi. Dusite Se 5 minut in
zacinite s soljo in poprom. Cesen
in roZmarin odstranite in zelenjavo
postavite na toplo.

4 «is, grozdni sok in sladkor
zavrite in pustite, da toliko povrejo,
da nastane sirupu podobna
tekoc€ina. Z njo marinirajte
zelenjavo, malo preden jo
postreZete.

5 Jagnjecji hrbet vzemite iz
petice. Zar (veliki) predhodno
ogrejte na 240 °C. Iz hladilnika
vzemite maso za skorjico in

jo prereZite na pravokotnika v
velikosti jagnjecjega hrbta. Z njima
obloZite meso in gratinirajte pod
Zarom na 3. nivoju od spodaj 3 do
5 minut.

P Namigi in triki

Kot prilogo postrezite droben
krompir, ki ste ga najprej skuhali,
nato pa poprazili na oljicnem olju in
potresli z morsko soljo. Pri nakupu
jagnjecjega mesa pazite na to, da
kupite meso mladih Zivali.
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Srnin hrbet v skorjici iz belega kruha
s peceno jaboléno cezano

T v pekacu segrejte 2 jedilni Zlici
olja in na njem z vseh strani

10 do 15 minut pecite srnine kosti.
Dodajte na kocke narezano cebulo,
zeleno in korenje in skupaj s

kostmi praZite 10 minut. Potresite

s sladkorjem v prahu in na hitro
karamelizirajte. Dodajte in popraZzite
paradiZnikovo mezgo, zalijte z eno
tretjino rdecega vina in pustite, da
skoraj popolnoma povre. Nadaljujte
tako, dokler do konca ne porabite
rdecega vina. Dodajte divjacinsko
osnovo in kuhajte 1 uro tako, da
rahlo vre. Po 45 minutah dodajte
lovorov list, brinove jagode, brusnice
in pomarancno lupino. Omako
pretlaCite, povrite na 300 mlin po
potrebi zgostite s Skrobom. Zacinite
s soljo in poprom.

2 Zapripravo pelene jaboléne
CeZane operite jabolka in odreZite
1.cm debel pokrovéek. IzreZite

in timijan in z njimi napolnite
jabolka. Jabolka poloZite na pekac in
po njih porazdelite kosmice masla.
Pecite v pecici pri 160 °C (nacin
delovanja vro¢ zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 30 do 40 minut.

3 Z3litko zajemite notranjost
jabolk in jo dajte v lonec. Z vilicami
jo drobno zmeckajte in zacinite s

Za 4 osebe | Prefinjena praznicna jed

Sestavine:
Za meso:
3 jedilne Zlice olja
2 fileja srninega hrbta
(po 360 g; brez kosti, kosti
drobno sesekljane)
100 g na kocke narezane
cebule
Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 Cajna Zlicka sladkorja v
prahu
1 ¢ajna Zlicka paradiznikove
mezge
300 ml rdecega vina
800 ml divjacinske osnove
1 lovorov list
5 brinovih jagod
1 jedilna Zlica brusnic
(iz kozarca)

1 trak neSkropljene
pomaranéne lupine
(pribl. 5 cm dolg)

Sol - SveZe zmlet poper
180 g mletega telecjega mesa
1 ¢ajna Zlicka meSanice
zaCimb za divjacino
1 Cajna Zzlicka sesekljanega
petersilja
4 rezine tramezzina ali toasta
1 jedilna Zlica masla
Za peceno jabol¢no ceZano:
3 jabolka (boskop ali
braeburn)

50 g marcipanove mase
50 g zmletih leSnikov
1 jedilna Zlica sesekljanega
timijana
1 jedilna Zlica masla
Sol - Sveze zmlet poper
Sladkor

soljo, poprom in sladkorjem. Pec¢eno
jaboléno ¢eZano postavite na toplo.

4 Fileje srninega hrbta po sredini
razpolovite, tako da dobite 4 fileje,
dolge 10 do 12 cm. Mleto telecje
meso zmesajte s Y2 Cajne Zlicke
meSanice zac¢imb za divjacino in
petersiljem. Zacinite s soljo in
poprom. Tudi srnine fileje zacinite
s soljo in poprom. Fileje z vseh
strani poprazite na preostanku olja.
Vzemite jih iz ponve in pustite, da se
malo ohladijo.

5 Rezine tramezzina poloZite drugo
poleg druge in jih tanko namazite

z mletim mesom. Fileje poloZite

na sprednji delin jih zvijte proti
zadnjemu delu. Ali pa vodoravno
prereZite toast, po 2 rezini poloZite
drugo na drugo in prav tako zvijte.

V ponvi segrejte maslo in na njem z
vseh strani popecite kruhove zvitke.
Nato jih poloZite na reSetko in jih
pecite v pecici pri 160 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na 2. nivoju
od spodaj 10 do 15 minut. Vzemite jih
iz pecice in 5 minut pustite stati.

b Peceno jabol¢no ¢eZano
porazdelite po kroZnikih. Srnine
fileje prepolovite, poloZite na
jaboléno ¢eZano in prelijte z omako.
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Roznato srnino stegno
z ocvrtim ingverjem

1 za pripravo pecenke dajte na
pekac srnine kosti z 2 jedilnima
Zlicama olja. Pecite v pecici

30 do 40 minut pri 220 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj. Vzemite

iz pecice in dajte na stran.
Temperaturo pecice zniZajte na
100 °C (nacin delovanja zgornje
in spodnje gretje). Srnino stegno
natrite s prasSkom petih zacimb,
soljo in poprom ter ga preveZite
s kuhinjskim sukancem. V ponvi
segrejte 2 jedilni Zlici olja in na
njem z vseh strani popecite meso.
Nato ga polozite na reSetko in
pecite v pecici na 2. nivoju od
spodaj 3 do 3 Y2 ure. Pod reSetko
vstavite pekac kot prestrezno
posodo.

2 Preostanek olja segrejte v
pekacu in na njem 10 minut prazite
na kocke narezano cebulo, zeleno
in korenje. Potresite s sladkorjem
v prahu in karamelizirajte. Dodajte
in na hitro popraZite paradiznikovo
mezgo, zalijte s Cetrtino rdecega
vina in pustite, da skoraj
popolnoma povre. Nadaljujte tako,
dokler ne porabite vsega vina.

Dodajte divjacinsko osnovo in kosti

in kuhajte 1 uro tako, da rahlo vre.

Za 4-6 oseb | Klasika z eksoti¢nim navdihom

Sestavine:

Za pecenko:

400 g srninih kosti

6 jedilnih Zlic olja

1,4 kg srninega stegna
(brez kosti)
1 ¢ajna Zlicka petih zac¢imb v
prahu
Sol
SveZe zmlet poper
150 g na kocke narezane cebule

Po 80 g na kocke narezane
gomoljne zelene in korenja
1 jedilna Zlica sladkorja v prahu
1 €ajna Zlicka paradiznikove
mezge
400 ml rdecega vina
1/ | divjacinske ali perutninske
osnove
/2 Sopka timijana
3 cm ingverja
Naribana lupina
1/ neSkropljene pomarance
200 g na kocke narezanega
mrzlega masla
Za ocvrt ingver:
150 g ingverja
200-300 ml olja za cvrtje

3 za pripravo ocvrtega ingverja
olupite ingver in ga nareZite na
tanke trakove. V posodi segrejte
olje in v njem svetlorjavo ocvrite
ingver. Odcedite ga na kuhinjskem

papirju.

4 Operite in do suhega otresite
timijan, ingver nareZite na rezine.
Osnovo pretlacite v lonec. Dodajte
ingver, timijan in pomarancno
lupino. Omako povrite na 300 ml,
ponovno pretlacite skozi cedilo

in vmesajte mrzlo maslo. Zacinite
s soljo in poprom ter odstavite z
ognja. Srnino stegno postrezite z
omako in ocvrtim ingverjem.

P Namigi in triki

Zraven lahko postrezete na maslu
glazirano spomladansko cebulo in
mlad krompir.

Ingver pri cvrtju izgubi svojo ostrino
in postane rahlo sladkast.
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Divjacinski golaz
z gobovo grmado

1 za pripravo golaZa nareZite
meso na 3 cm velike kocke in
zacCinite s soljo in poprom. V
pekacu segrejte olje in na njem

v dveh delih z vseh strani dobro
popecite meso. Meso vzemite

iz pekaca in v loncu poprazite

na kocke narezano ¢ebulo in
prekajeno slanino. Dodajte in
popraZite paradiZnikovo mezgo.
Zalijte z rde€im vinom in portovcem
ter pustite, da povre do polovice.
Dodajte meso in divjacinsko
osnovo. Golaz dusite pokrito v
pecici pri 140 °C (nacin delovanja
vroc€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 2 uri.

2 Zapripravo grmade zme3ajte
jajca in mleko. Zacinite s soljo,
poprom in muskatnim oreSkom.
Gobe ocistite (ne perite), jih
drobno nareZite in skupaj z
roZmarinom 2 do 3 minute dusite
na 1 jedilni Zlici olja. Zacinite

s soljo, poprom in muskatnim
oreSkom. Nepregoren model
namastite z %2 jedilne Zlice masla.
Kruhove rezine izmenicno z jajcnim
mlekom in gobami zloZite v plasti.
Pustite stati 15 minut. ObloZite z
1/ jedilne Zlice kosmicev masla.
Gobovo grmado pecite v pecici na
4. nivoju od spodaj 30 do 40 minut

Za 4—-6 oseb | Za mrzle zimske dni

Sestavine:
Za golaz:

1 kg mesa divjega prasica
(plece) - Sol - SveZe zmlet
poper
2 jedilni Zlici olja
600 g na kocke narezane
Cebule - 100 g na kocke
narezane prekajene slanine
1 jedilna Zlica paradiznikove
mezge - 300 mlrdecega vina
100 ml rdecega portovca
1/ | divjacinske osnove
6 brinovih jagod - 2 klincka
5 zrn pimenta - 1 lovorov list
1 cimetova palcka - 15 zrn
crnega popra - 1 €ajna Zlicka
naribanega ingverja
1 Cajna Zlicka naribane
lupine neSkropljene
pomarance - 80 g masla
3 jedilne Zlice belih drobtin
1 Cajna zlicka sesekljanega
timijana
Za grmado:

3 jajca
300 mltoplega mleka
Sol - Sveze zmlet poper
SveZe nariban muskatni
oreSek - 300 g mesanih gob
(npr. jurckov, lisick,
kukmakov) - 1 jedilna Zlica
sesekljanega roZmarina
2 jedilni Zlici zmehcanega
masla
200 g Zemljic (v rezinah)

skupaj z golazem.

3 20 minut pred koncem peenja
napolnite zaimbno vrecico z
zacimbami (brinovimi jagodami,
klin¢ki, pimentom, lovorovim
listom, cimetom in poprovimi zrni)
in jo dodajte golaZu. Proti koncu
pecenja vrecico odstranite. V golaz
vmesajte ingver in pomarancno
lupino. Zacinite s soljo in poprom.

4 v ponvi segrejte maslo, da

se speni. Na njem porjavite
drobtine in vmesajte timijan. Golaz
razdelite po kroZnikih in potresite
s timijanovimi drobtinami. Kot
prilogo postrezite gobovo grmado.

» Namigiin triki

Ce nimate zatimbne vrecice, lahko
uporabite tudi cajno vrecko za
enkratno uporabo, ki jo zaprete s
kuhinjskim sukancem. Za manjse
kolicine je primerno tudi ¢ajno
cedilo, ki ga lahko zaprete. Tako
lahko zacimbe enostavno ponovno
odstranite.
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/elenjava
in narastki

Narastke pogosto podcenjujemo. Mnogi jih
imajo radi, saj jih je lahko pripraviti, a le
malokdo pozna tudi kulinari¢ni potencial, ki ga
skrivajo v sebi. Prefinjeni ali rustikalni: pustite
se presenetiti, kakSne delikatese je mogoce
odkriti pod hrustljavim pokrovom. Nobena Zelja
ne ostane nepoteSena, razen ene: To bi bilo
lahko pogosteje na mizi!
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Pecen krompir na morski soli
z rdeco peso, jurcki in jajcevci

1 Krompir operite in pri tem dobro
skrtacite lupino. OsuSite ga s Cisto
kuhinjsko krpo ali s kuhinjskim
papirjem, 2- do 3-krat ga prebodite
z vilicami in pokapajte s 3 jedilnimi
Zlicami oljcnega olja. RoZmarin
operite in otresite do suhega.

2 Morsko sol porazdelite po
pekacu in po njej potresite
roZmarin. Krompir poloZite na
roZmarinovo solno posteljico in
pecite v pecici 50 do 60 minut pri
160 °C (nacin delovanja vro¢ zrak
plus) na 2. nivoju od spodaj.

3 Jajcevec ocistite, operite in
nareZite na tanke rezine. Posolite
in pustite stati 15 minut. Limono
operite z vroco vodo, obrisite,
naribajte lupino in iztisnite sok.

4 Zme3sajte kislo smetano in
créme frafche in razdelite na tri
dele. En del zacinite z nekaj brizgi
limoninega soka in hrenom. Cesen
olupite, drobno sesekljajte in
skupaj z 1 ¢ajno Zlicko limonine
lupinice vme3ajte v drugi del.

Za tretji del feferonu odstranite
semena, ga operite, drobno
sesekljajte in skupaj z baziliko
vmesajte v kremo. Omake zacinite
s soljo in poprom.

Za 4 osebe | Krompir s tremi nadevi

Sestavine:

12 srednje velikih krompirjev,
ki se ne razkuhajo
(pribl. 1,2 kg)

7 jedilnih Zlic oljcnega olja
1 Sopek roZmarina
1 kg grobe morske soli
1 majhen jajcevec
Sol
1 neSkropljena limona
400 g kisle smetane
250 g créme fraiche
1 Cajna Zlicka naribanega hrena
1 strok cesna
1 rdec feferon

2 jedilni Zlici bazilike (narezane
na trakove)

SveZze zmlet poper

120 g rdece pese (vakuumsko
pakirane)

200 g svezih jurckov
1 gredica vrtne kreSe
30 g prazene cebule

1—2 Zlici balzamicnega kisa

5 Rezine jajcevca popivnajte s
kuhinjskim papirjem in jih z obeh
strani popecite na 2 jedilnih Zlicah
olja (2 do 3 minute). Vzemite jih iz
ponve in zacinite s poprom.

6 Rdefo peso nareZite na tanke
rezine. JurCke ocistite, nareZite na
rezine in jih 2 do 3 minute pecite
na preostanku olja. Zacinite s soljo
in poprom. Z gredice poreZite vrtno
kre3o.

7 Krompir krizno globoko zareZite
in nekoliko razprite. Za vsako
porcijo napolnite 3 krompirje z
razlicnimi omakami. Na krompir s
hrenovo kremo dajte rdeco peso in
kreSo. Po Cesnovi kremi porazdelite
jurcke in praZeno cebulo. Na
bazilikino kremo dajte jajcevce.
Pokapajte s kisom.

P Namigi in triki

Ce ne dobite svezih jurckov, lahko
uporabite tudi 40 g suhih gob. Te
namakajte v mlacni vodi najmanj
30 minut, jih dobro ozmite in
podusite na vrocem olju.
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Kruhov narastek
z duSeno zelenjavo in lustrekovim maslom

Za 4-6 oseb | Kruh v dobri formi

1 Za pripravo zelenjave olupite Sestavine: 4 Zelenjavo vzemite iz petice.
korenje, zeleno in petersiljevo Za zelenjavo: Odstranite cesen in lovorove liste
korenino in jih nareZite na majhne Po 300 g korenja, gomoljne in po zelenjavi porazdelite kruhovo
kocke. Salotke olupite in pustite zelene in petersiljeve korenine maso. Po narastku porazdelite
cele. Zelenjavo 3 do 5 minut praZite 300 g Zalotk 1 jedilno Zlico kosmicev masla.

na olj¢nem olju. Strite Cesen in

ga skupaj z zelenjavno juho,
lovorovimi listi in zelenjavo dajte v
nepregoren model. Pecite v pecici
pri 160 °C (nacin delovanja vro¢
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj

Narastek pecite v pecici pri 160 °C
(nacin delovanja vro€ zrak plus) na
2. nivoju od spodaj 20 do 25 minut.

3 jedilne Zlice oljcnega olja
2 stroka cesna
150 ml zelenjavne juhe
2 lovorova lista

Za maso za narastek:
350 g belega kruha (od

5 za pripravo masla operite in do
suhega otresite petersilj in lustrek.

30 minut. g Potrgajte listice in jih drobno
prejSnjega dne) sesekljajte. V. majhnem loncu
2 Za pripravo mase za narastek 1Cebula segrejte maslo, tako da se speni.
nareZite kruh na 1 cm velike 1 steblo petersilja Strite Cesen in ga skupaj z limonino
kocke in jih dajte v skledo. Cebulo 2 jedilni Zlici masla lupinico in zelisc¢i dodajte maslu.
olupite in nareZite na drobne 14 | mleka Pustite stati 1 do 2 minuti, nato
kocke. Petersilj operite, otresite do 3 jajca (velikost M) Cesen odstranite. PeCeni narastek
suhega, potrgajte listice in drobno Sol vzemite iz pecice, pokapajte z
sesekljajte. luStrekovim maslom in postrezite.

Sveze zmlet poper
SveZe nariban muskatni oreSek

3 Cebulo steklasto podusite na
Za maslo:

1 jedilni Zlici masla in skupaj s . e
Po 2 Sopka petersilja in

peterSiljem dodajte kruhu. Mleko luEtrek
rahlo segrejte, razzvrkljajte z jajci ustreka » Namigi in triki

in prelijte Cez kruh. Maso rahlo 120 gmasla ‘ )

premeZajte, zacinite s soljo, 1 strok Cesna Sestavine za lustrekovo maslo lahko
poprom in muSkatnim oreSkom ter 1 €ajna Zlicka naribane lupinice namesto z maslom zmesate tudi s
pustite stati 20 minut. neskropljene limone creme fraiche. Tako dobite hladno

omako k narastku. Kot priloga se
zraven odlicno poda motovilec.
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Krompirjev drevesni kolac
s spomladansko cebulo in gobovo smetano

1 za pripravo drevesnega kolaca v
slani vodi skuhajte krompir skupaj
s kumino. Odlijte vodo, pustite, da
ostanek odpari, in krompir olupite
in pretlacite skozi stiskalnik.

2 Moko in Zkrob presejte

skozi sito. Ubijte jajca in locCite
rumenjake od beljakov. Maslo
penasto umesajte in vanj postopno
dodajajte rumenjake. Vmesajte
créeme double in krompir. Beljake s
SCepcem soli stepite v €vrst sneg.
2 do 3 jedilne Zlice beljakovega
snega vmes3ajte v krompirjevo
maso, nato po delih izmenicno
dodajajte sneg in meSanico moke
in Skroba. Testo zacinite s soljo,
poprom in muskatnim oreSkom.

3 Zar (veliki) 5 minut predhodno
segrevajte na 240 °C. Nepregoren
model (priblizno 30 x 25 cm)
namastite in dno obloZite s
papirjem za peko. Nanj 3 mm
debelo namaZzite krompirjevo maso
in pecite pod Zarom na 3. nivoju
od spodaj priblizno 2 minuti.
Ponovno namaZzite 3 mm debel sloj
krompirjeve kreme in prav tako
pecite. Nadaljujte tako, dokler

ne porabite vsega testa. PeCico
izklopite, drevesni kola€ pokrijte

z alufolijo in pustite na toplem v
pecici.

Za 4-6 oseb | Vse dobro iz zemlje

Sestavine:

Za drevesni kolac:
500 g krompirja, ki se
pretezno ne razkuha
1 Cajna Zlicka semen kumine
Sol - 80 g moke
120 g jedilnega Skroba

8 jajc (velikost M, na sobni
temperaturi)

150 g zmehcanega masla

100 g créme double
(na sobni temperaturi)

SveZe zmlet poper

Sveze nariban muskatni
oreSek - Mascoba za pekac

Dodatno:

500 g meSanih gob
(npr. Sampinjonov, lisick,
jurckov)

1/ Sopka petersilja
2 Salotki
2 jedilni Zlici masla
1 strok esna
150 g smetane

1 trak lupine neSkropljene
limone - 100 g créeme double

Sol - SveZe zmlet poper

SveZe nariban muskatni
oreSek

2 Sopka spomladanske
Cebule

80 ml zelenjavne juhe

4 7a pripravo gobove smetane
ocCistite gobe (ne perite) in jih
nareZite na rezine. Petersilj operite
in otresite do suhega. Potrgajte
listi¢e in jih drobno sesekljajte.
Salotke olupite in jih nareZite na
drobne kocke.

5 Salotke podusite na 1 jedilni
Zlici masla. Dodajte gobe in

dusite 3 do 4 minute. Cesen strite.
Smetano, Cesen in limonino
lupino dodajte v gobovo maso in
pustite, da 5 minut povreva. Cesen
in limonino lupino odstranite.
VmeSajte petersilj in créme
double. Zacinite s soljo, poprom in
musSkatnim oreSkom.

6 Spomladansko ¢ebulo o€istite,
operite, narezite na priblizno

6 cm dolge kose in poprazite na
preostalem maslu. Zalijte jo z
zelenjavno juho in zacinite s soljo,
poprom in muskatnim oreSkom.
Cebulo glazirajte z osnovo od
pecenja, dokler tekocCina ne izpari.
Krompirjev drevesni kolac¢ nareZite
na kocke. PoloZite jih na gobovo
smetano s spomladansko ¢ebulo in
postrezite.
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Krompirjev narastek
s Cilijevim lososom, koromacem in kruhovo skorjico

1 Krompir operite in ga pri tem
dobro skrtacite. NareZite ga na

3 mm tanke rezine, kuhajte 5 do 6
minut v slani vodi in odcedite.

2 Koromat o€istite in operite.
Cesen in Eebulo olupite. Cesen
drobno sesekljajte. Koromac in
Cebulo nareZite na tanke rezine
in oboje 3 do 4 minute duSite na
3 jedilnih Zlicah olj¢nega olja.
Dodajte Cesen, vino in Zafran.
Pocasi kuhajte Se 5 minut, dokler
vino ne izpari. Zacinite s soljo in
poprom.

3 za pripravo marinade ¢ilija po
dolgem razpolovite, odstranite
semena, operite in nareZite na
drobne kocke. Sardele na hitro
odcedite in drobno sesekljajte.
Na kocke narezan ¢ili in sardele
zmeSajte z limoninim sokom.
Lososov file operite, popivnajte,
narezite na priblizno 2 cm debele
rezine in namocite v marinado.
Zacinite s soljo in poprom.

Za 4-6 oseb | Moska torta malo drugace

Sestavine:
500 g mladega krompirja
Sol
400 g koromaca
1 strok ¢esna
2 beli Cebuli
5—7 jedilnih Zlic oljcnega olja
100 ml belega vina
1 SCepec Zafrana v prahu
SveZe zmlet poper
2 sveza rdeca cilija ali
1 posusen Cili
2 sardelna fileja (vloZena)
Sok 1 limone

600 g lososovega fileja
(brez koze)

Mascoba za pekac
300 g smetane
100 g naribanega parmezana
Morska sol

100 g toasta

4 Nepregoren model (priblizno
30 X 25 ¢cm) namastite in vanj
poloZite koromacevo zelenjavo.
Smetano zmeS3ajte s 60 g
parmezana in prelijte cez koromac.
Po vrhu razporedite ribo in
pokapajte z marinado. Preko ribe
poloZite sloj krompirjevih rezin,
pokapajte z 1 do 2 jedilnima
Zlicama olj¢nega olja in potresite
z morsko soljo in poprom. Pecite v
pecici pri 180 °C (na€in delovanja
vro€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 20 do 25 minut.

5 Toast grobo sesekljajte v
kuhinjskem me3alniku in zmeSajte
s preostalim parmezanom.
Drobtine porazdelite po narastku
in pokapajte z 1 do 2 jedilnima
Zlicama oljcnega olja. Ponovno
pecite 10 do 15 minut, dokler
kruhove drobtine ne postanejo
hrustljavo rjave.

P Namigi in triki

Poskusite pripraviti krompirjev
narastek namesto z lososovim filejem
s filejem polenovke. Zraven lahko
postrezete solato iz rdece pese s kislo
smetano, malo limoninega soka, soljo
in poprom. Postrezite potreseno s
sesekljano baziliko.
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Brokolijev narastek s testeninami orecchiette

ins feferonovimi drobtinami

1 Orecchiette skuhajte »al dente«
po navodilih na zavitku v veliki
kolicini vrele slane vode. Odlijte
vodo, testenine prelijte z mrzlo
vodo in odcedite. Brokoli oCistite,
operite in razdelite na brstice.

V slanem kropu jih 20 sekund
blanSirajte in nato prelijte z mrzlo
vodo. Ce3njeve paradiZnike operite
in razpolovite. Nepregoren model
(priblizno 30 x 25 cm) namastite z
2 jedilnima Zlicama oljcnega olja.

2 Cesen olupite. Baziliko operite,
otresite do suhega in potrgajte
listice. ParadiZnik iz ploCevinke,
Cesen, sardelne fileje, baziliko

in kapre pirirajte s pali¢nim
mesSalnikom. Vme3ajte 3 jedilne
Zlice olj¢nega olja in zacinite s
soljo in poprom.

3 Brokoli in Ze3njev paradiznik
zmesSajte s testeninami in omako
in dajte v pekac. Obe vrsti sira
naribajte in potresite po narastku.

Za 4-6 oseb | V italijanskih barvah

Sestavine:
400 g testenin orecchiette
(uSesca)
Sol
600 g brokolija
200 g Cednjevega paradiZnika
100 ml olj¢nega olja
2 stroka Cesna
1 Sopek bazilike
800 g paradiznika
(iz plocevinke)

4 sardelni fileji (vloZeni)
50 g kaper (vloZenih)
SveZe zmlet poper
Po 100 g parmezana in sira
asiago
2 rdeca feferona

100 g sveZega belega kruha

4 Feferone vzdolZzno razpolovite,
odstranite semena, operite

in drobno sesekljajte. Kruh

dobro sesekljajte v kuhinjskem
mesalniku. Oboje zmeSajte

s preostalim olj¢nim oljem in
porazdelite po testeninah. Skorjico
zacCinite s soljo in poprom ter
pecite v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 30 do 35 minut.
Narastek vzemite iz pecice, pustite,
da se malo ohladi, in postrezite.

P Namigi in triki

Zraven postrezite solato s
paradiznikom in rukolo.

Sir asiago je blago zacinjen italijanski
trdi sir iz kravjega mleka, ki izvira

iz Benecije. Kot alternativo lahko
uporabite tudi srednje zrelo gavdo.
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Narastek iz makaronov
s paradizniki, gobami in sirom taleggio

1 Makarone skuhajte »al dente«
po navodilih na zavitku v veliki
kolicini vrele slane vode. Odlijte
vodo, makarone prelijte z mrzlo
vodo in odcedite. ParadiZnike
krizno zareZite, v vreli vodi 20
sekund blanSirajte in prelijte z
mrzlo vodo. Olupite, razreZite na
Stiri dele, odstranite semena in
nareZite na majhne koscke.

2 Cesen olupite. Baziliko operite,
otresite do suhega in potrgajte
listice. ParadiZnike, ¢esen in listice
bazilike dobro pirirajte s palicnim
meSalnikom. Drobno naribajte
parmezan in ga skupaj s smetano
vmesajte v paradiznikov pire.
Zacinite s soljo in poprom.

3 Cebulo olupite in narezZite na
drobne kocke. Gobe ocistite (ne
perite) in nareZite na rezine. Kocke
Cebule poprazite na 2 jedilnih
Zlicah olj¢nega olja. Dodajte gobe
in praZite 2 do 3 minute. Zacinite
s soljo, poprom in muSkatnim
oreSkom.

Za 4-6 oseb | Vrola uspesnica iz pecice

Sestavine:

400 g kratkih makaronov
Sol

600 g paradiznikov na
steblih

2 stroka Cesna
1 Sopek bazilike
100 g parmezana
500 g smetane
SveZe zmlet poper
2 Cebuli
500 g mesanih gob (npr.
Sampinjonov, lisick, jurckov)
5 jedilnih Zlic oljcnega olja
SveZe nariban muskatni
oreSek
Mascoba za pekac
400 g sira taleggio
1 Sopek petersilja
100 g toasta ali sveZega
belega kruha

4 Nepregoren model (priblizno

30 X 25 ¢cm) namastite in v njem
zmeSsajte testenine z omako in
gobami. Sir nareZite na ¢im bolj
tanke rezine in z njimi obloZite
narastek. Pecite v pecici pri 180 °C
(nacin delovanja vro€ zrak plus) na
2. nivoju od spodaj 30 do 35 minut.

5 Petersilj operite, otresite

do suhega in potrgajte listice.
Kruh nareZite na drobne kocke.
Listice petersilja pecite v ponvi

na preostalem olj¢nem olju 2 do
3 minute, da postanejo hrustljavi.
Vzemite jih iz ponve in v njej zlato
rjavo popecite kruhove kocke.
Narastek postrezite potresen s
peterSiljem in kruhovimi kockami.

» Namigi in triki

Taleggio je sir z rdeco mazo,

izdelan iz surovega mleka, ki izvira
iz Lombardije. Zori v podzemnih
jamah, je slamnate barve in mehke
teksture. Kot nadomestek lahko
uporabite tudi camembert ali brie.
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Narastek iz testenin rigatoni
z bolonjsko omako

1 Rigatone kuhajte v veliki kolicini
vrele slane vode 5 do 6 minut.
Odlijte vodo, testenine prelijte z
mrzlo vodo in odcedite. Cebulo in

2 stroka Cesna olupite. Jaj¢evec in
bucki oCistite in operite. Papriki
olupite z lupilnikom za krompir,
razpolovite in odstranite semenje.
Zelenjavo drobno sesekljajte v
kuhinjskem me3alniku ali z noZem.

2 Origano in timijan operite in
otresite do suhega. Potrgajte listice
in jih drobno sesekljajte. V posodi
segrejte 2 jedilni Zlici oljcnega olja
in na njem 3 do 5 minut praZite
zelenjavno mesanico. Dodajte in
poprazite paradiZznikovo mezgo.
Dodajte paradiZnike iz plocevinke
in zavrite. Vmesajte origano

in timijan in omako zacinite s
soljo in poprom. Po Zelji rahlo
pekoce zacinite s kosmici Cilija ali
kajenskim poprom.

3 Nepregoren model ali pekac
(pribliZzno 30 x 25 cm) namastite z
2 jedilnima Zlicama oljcnega

olja, pri cemer namastite tudi rob
pekaca 4 do 5 cm visoko. V model
pokonci postavite rigatone.

Za 4-6 oseb | Ni treba, da je vedno meso

Sestavine:

400 g testenin rigatoni
Sol
1 bela ¢ebula
4 stroki ¢esna
1 jajcevec
2 majhni bucki
Po 1 rdeca in rumena paprika
1 Sopek origana
1 Sopek timijana
110 ml oljénega olja
1 jedilna Zlica paradizZnikove
mezge
800 g paradiZnika v kosih
(iz plocevinke)
Sveze zmlet poper
150 g naribanega parmezana
400 g ricotte
Morska sol

1 jedilna Zlica naribane lupinice
neSkropljene limone
1 jedilna Zlica sesekljanega
petersilja

4 Omako porazdelite po
rigatonih, tako da so skoraj
popolnoma prekriti z njo. Model
rahlo potresite, tako da se

omaka enakomerno porazdeli.

Po narastku posujte parmezan in
Cezenj porazdelite ricotto. PovrSino
pokapajte z 2 jedilnima Zlicama
olj¢nega olja in jo potresite z malo
morske soli.

5 Narastek pecite v pecici pri
180 °C (nacin delovanja vro¢€ zrak
plus) na 2. nivoju od spodaj 35 do
40 minut.

b Preostali Eesen olupite, drobno
sesekljajte in do mehkega podusite
na preostalem olju. Vme3ajte
limonino lupinico in petersilj ter s
tem zacimbnim oljem pokapajte
peceni narastek.

P Namigi in triki

Zacimbno olje lahko aromatizirate
tudi s sesekljanim rozmarinom,
naribano lupino neskropljene
pomarance in zrni roznatega popra.
Ce zelenjavo sesekljate v kuhinjskem
mesalniku, prihranite cas.
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Bucna lazanja

Vv e o

s tele¢jim mesom

1 Cebulo in Cesen olupite in
narezite na drobne kocke. Tudi
slanino nareZite na drobne kocke
in jov pekacu ocvrite na 2 jedilnih
Zlicah olj¢nega olja. Dodajte ¢ebulo
in Cesen, dusite 2 minuti in pekac
odstavite s kuhalne plosce.

2 Telecje meso nareZite na

1/ cm velike kocke in jih v

5 minutah dobro popecite na

2 jedilnih Zlicah olj¢nega olja.
Meso skupaj s paradiznikovo
mezgo, perutninsko juho in
paradizniki iz plocevinke dajte v
pekac. Med prsti zdrobite feferon
in ga skupaj z lovorovimi listi in
rozmarinom dodajte mesu. Zacinite
s soljo, poprom in cimetom. Dusite
pokrito v pecici pri 140 °C (nacin
delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj 2 uri.

3 Budo olupite, odstranite
semena in nareZite na 1 cm debele
krhlje. V moZnarju strite semena
koriandra in preostali feferon.
Dodajte malo morske soli, poperin
SCepec cimeta in vmeSajte

3 jedilne Zlice olj¢nega olja. Buco
porazdelite po pekacu, obloZzenem
s papirjem za peko, in pokapajte

z zaCimbnim oljem. Pecite v pecici

Za 4-6 oseb | Mnogoplasten uzitek

Sestavine:

2 Cebuli in 2 stroka ¢esna

50 g prekajene trebuSne
slanine

Pribl. 100 ml olj¢nega olja
500 g teleCjega mesa (stegno)
1 jedilna Zlica paradizZnikove
mezge
300 ml perutninske juhe

800 g paradiZnika v kosih (iz
plocevinke)

2 posusSena feferona
2 lovorova lista
6 vejic rozmarina (opranih)
Drobna morska sol
SveZe zmlet poper
Cimet v prahu

600—-800 muskatne ali
maslene buce

1 jedilna Zlica semen koriandra
4 sardelni fileji (vloZeni)
400 g créme fraiche
3—4 jedilne Zlice mleka
100 g naribanega parmezana
400 g listov za lazanjo
300 g mocarele
60 g pinjol

in pinjolami

na 4. nivoju od spodaj 45 minut
skupaj z mesom.

4 sardelne fileje drobno
sesekljajte in zmeSajte s creme
fraiche, mlekom in parmezanom.
Zacinite z malo soli in popra.

5 Nepregoren model (priblizno
30 X 25 cm) namastite z 2 jedilnima
Zlicama oljcnega olja in ga oblozZite
z eno plastjo listov za lazanje. Nato
izmenicno nalagajte plast mesne
omake, bucnih krhljev, créme
fraiche in listov testenin. Zakljucite
s sirovo omako.

6 Mocarelo nareZite na rezine

in porazdelite po lazanji. Lazanjo
pecite v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 35 do 40 minut,
da testenine postanejo mehke in
zgornja plast rahlo porjavi.

7 Pinjole med me3anjem
popraZite v ponvi brez mascobe,
jih grobo sesekljajte in potresite po
peceni lazanji.
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Kaneloni z ricotto
Z nadevom iz radica in ¢ebule

Za 4-6 oseb | Odlicen nadey, ki vsakomur tekne

1 Cebulo olupite in narezite
na drobne kocke. Radic ocistite
in izreZite kocen. Liste operite,
osusite in nareZite na tanke
trakove.

2 Sladkorv prahu karamelizirajte
v ponvi. Dodajte 1 jedilno Zlico
masla, na kocke narezano ¢ebulo
in radic. Pustite ga 2 do 3 minute
v ponvi, da upade. Dodajte kis,
timijan in grozdni sok ter kuhajte,
dokler tekocina ne izpari. MeSanico
dajte na stran in pustite, da se
nekoliko ohladi. Vme3saijte ricotto
in jajce ter maso zacinite s soljo in
poprom.

3 Nepregoren model ali pekac
(pribliZzno 30 x 25 cm) namastite.

S pomocjo brizgalne vrecke ali z
Zlico napolnite kanelone z ricottino
maso in jih naloZite v pekac.

4 Smetanoin perutninsko juho
zavrite. Preostalo maslo segrejte
v kozici. Dodajte moko, nato Se
smetanovo juho in Se enkrat
zavrite. Zacinite s soljo, poprom in
muskatnim oreSkom ter postavite
na stran.

Sestavine:
45 rdecih cebul
(pribl. 200 g)
500 g radica
1 jedilna Zlica sladkorja
v prahu
60 g masla
2 jedilni Zlici rdecega
vinskega kisa
1 jedilna Zlica sesekljanega
timijana
200 ml rdecega grozdnega
soka
250 g ricotte
1 jajce (velikost M)
Drobna morska sol
SveZze zmlet poper
Mascoba za pekac
16—18 kanelonov
200 g smetane
200 ml perutninske juhe
2 jedilni Zlici moke
SveZe nariban musSkatni
oreSek
200 g sira fontina ali asiago
50 g parmezana
1/ Sopka bazilike

5 Sirfontina nareZite na majhne
kose. Parmezan drobno naribajte in
obe vrsti sira raztopite v smetanovi
mesanici. S sirovo omako prelijte
kanelone in jih pecite v pecici pri
180 °C (nacin delovanja vro€ zrak
plus) na 2. nivoju od spodaj

30 minut.

6 Baziliko operite, otresite do
suhega, potrgajte listice in jih
drobno sesekljajte. Kanelone
vzemite iz pecice, potresite z
baziliko in postrezite.

» Namigi in triki

Kaneloni so velike, debele cevaste
testenine iz trde psenice. Najlazje jih
napolnimo z brizgalno vrecko.

Kot prilogo h kanelonom postrezite
zeleno solato s prazenimi lesniki in
balzamicnim prelivom.
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BeluSeva pica
s cemazevo Spinaco in skuto

Za 4-6 oseb | Dolgo poznano, a na novo odkrito

1 Moko dajte v skledo in vanjo
napravite jamico. V'/s [ mlacne
vode stopite kvas s sladkorjem in
ga vlijte v jamico. Z roba vmesajte
malo moke, da nastane redka kasa.
Skledo pokrijte z vlazno kuhinjsko
krpo in postavite testo za 15 minut
na toplo.

2 Dodajte olj¢no olje in 1 ¢ajno
Zlicko soli, vgnetite preostalo
moko in vse skupaj z nastavki

za gnetenje ro€nega mesalnika
gnetite vsaj 5 minut, da nastane
sijoCe in elasti¢no testo. Pokrijte
ga in ga pustite vzhajati na toplem
mestu 45 minut.

3 Testo 3e enkrat na hitro
pregnetite in razvaljajte ¥2 cm
debelo na pekacu. Testo pustite
ponovno vzhajati 20 minut.

4 Cemaz in $pinaco operite in
odstranite debela stebelca.

10 sekund ju blanSirajte v vreli
vodi, nato prelijte z mrzlo vodo in
dobro oZmite. CemaZevo-3pinacno
mesanico grobo sesekljajte in
zacinite s soljo in poprom.

5 BeluZe olupite, odstranite
olesenele konce in jih poSevno
nareZite na pribliZzno %2 cm debele

Sestavine:
Za testo:
250 g pSenicne moke (tip 400)
15 kocke kvasa (21 g)
4 Cajne Zlicke sladkorja
5 jedilnih Zlic oljcnega olja
Sol

Za oblogo:

50 g cemazevih listov
300 g Spinace
Drobna morska sol
Sveze zmlet poper
800 g belih belusev
1 jedilna Zlica masla
Sladkor
1-2 rdeca feferona
1 Sopek petersilja
1 strok cesna
100 g parmezana
250 g mocarele
200 g skute
200 g créme fraiche
5 jedilnih Zlic oljcnega olja

rezine. V ponvi segrejte maslo

in na njem 2 do 3 minute dusite
beluSe. Zacinite s soljo, poprom in
sladkorjem.

6 Feferona po dolgem razpolovite,
odstranite semena, operite in
narezite na drobne kocke. Petersilj
operite in otresite do suhega.
Potrgajte listice in jih drobno
sesekljajte. Cesen olupite in
drobno sesekljajte. Parmezan
naribajte. Mocarelo nareZite na
rezine. Zmesajte skuto, créme
fraiche, parmezan in 3 jedilne Zlice
oljcnega olja. VmeS3ajte Cesen,
petersilj in feferone. Kremo zacinite
s soljo in poprom.

] Polovico kreme namaZite na
testo. ObloZite z beluSi, cemaZevo
$pinaco in mocarelo. Preostanek
sirove kreme z Zlico porazdelite po
pici. Pico pecite v pecici pri

200 °C (nacin delovanja peka s
paro z 1 dodatkom pare) na

2. nivoju od spodaj 30 do 35 minut.
Peceno pico vzemite iz pecice,
pokapajte s preostalim oljcnim
oljem in postrezite.






ZELENJAVA IN NARASTKI

Bucna pita
s pikantno pomarancno-sezamovo solato

Za 1 model za pite premera 26 cm | Dobro skrita poslastica

1 Na delovno povrsino stresite Sestavine: créme fraiche, jajci in polovico
moko z dvema &¢epcema soli. Za testo: koriandra. Maso zacinite z morsko
Maslo narezite na majhne kocke, 250 g pSenicne moke (tip 400) soljo.

dodajte moki in zmeSajte z noZem. Sol

RazZvrkljajte rumenjak in ga 130 g mrzlega masla 5 Bu&no maso porazdelite
dodajte moki. Dodajte 3e 1 jedilno 1 rumenijak (velikost M) po tevs?tu. Kose listnatega testa
Zlico mrzle vode in vse skupaj hitro MasZoba za pekat polozite enega vrthrygega In !'h
zgnetite v testo. Zavijte v folijo za Moka za delovno povrgino na pomokani povrsini raZ\‘/‘alJaJte
Zivila in pustite mirovati 30 minutv Y2 cm debelo. Kot pokrov jih

4 kosi listnatega testa
(po pribl. 75 g; zamrznjeno)
1 razzvrkljano jajce (velikost M)
Za nadev:

Pribl. 1,2 kg muSkatne ali
maslene buce

poloZite na bu¢no maso, robove
dobro stisnite in odstranite

testo, ki visi preko robov modela.
Premazite z razzvrkljanim jajcem.

V sredini testenega pokrova izrezite
priblizno 2 cm veliko luknjo, skozi

hladilniku.

2 Za pripravo nadeva olupite
buco, odstranite semena in
narezite na 2 do 3 cm debele krhlje.
Cesen olupite. V moZnarju zdrobite

poper, koriander, komarcek in Cili. . 1‘strE)I.<vEesna . katero bo lahko uhajala para. Pito

Nato dodajte ¢esen in oljéno olje Po %/2 Cajne Zlicke zrn Ernega pecite v pecici pri 160 °C (nacin

in Se naprej drobite. Bucne krhlje popra, femen konavndrim delovanja intenzivno pecenije) na

poloZite v nepregoren model in k.om.arck:a\ ;1 posusen clli 2. nivoju od spodaj 40 do 45 minut.

jih pokapajte z za¢imbnim oljem. 3 JEd'lTe zlice ol.jcnega olja Vzemite jo iz peCice, pustite, da se

Pecite v pecici pri 160 °C (nacin 1 Sopek koriandra malo ohladi, in dvignite iz modela.

delovanja vro¢€ zrak plus) na 150 g créme fraiche

2. nivoju od spodaj 30 minut. 2 jajci (velikost M) 6 Zasolato olupite pomaranée
Morska sol tako, da odstranite tudi belo

3 Model za pite namastite. Na Za solato: koZico, in izreZite fileje. Feferon

pomokani povrini razvaljajte testo 3 pomaranée (brez peck) po dolgem razpolovite, odstranite

3 do 4 mm debelo in z njim obloZite 2 rdeta feferona semena, operite in drobno

model. Testo, ki visi preko robov 2 jedilni 3lici olj¢nega olja sesekljfa\jte. OUE”Q olje, kis, med,

modela, odstranite. Postavite na 2 jedilni 3lici belega sezamin navkc‘)cklce narezan

hladno. vinskega kisa feferon zmesajte v marinado.

Zacinite s soljo in poprom.
Pomarancne fileje in preostanek
koriandra zmeSajte z marinado in
pustite malo stati. Pito postrezite s

1 ¢ajna Zlicka medu
4 Koriander oper.ite i.n o‘tvre.sitfe‘ 1jedilna #lica sezama
do suhega. Potrgajte listice in jih (praZenega)

drobno sesekljajte. Meso buce Sol - SveZe zmlet poper

grobo pretlacite in zme3ajte s pomarancno solato.
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Zavitek iz sladkega krompirja in zelene
s pestom iz bazilike in mete

1 Moko presejte v skledo.
ZmesSajte rumenjak, 3 jedilne

Zlice olja, 150 mlvode in 5¢epec
soli, dajte k moki in z nastavki

za gnetenje rocnega mes3alnika
zgnetite sestavine v proZno testo.
Testo razpolovite, oblikujte v krogli
in premazite s preostalim oljem.
Zavijte ju v folijo za Zivila in pustite
mirovati v hladilniku 1 uro.

2 Za pripravo nadeva olupite in
drobno naribajte ingver. Olupite
sladki krompir in zeleno ter ju
nareZite na 1 cm velike kocke.
Zelenjavo 2 do 3 minute prazite v
pekacu na 2 jedilnih Zlicah masla.
Dodajte cel €ili in ingver ter zaCinite
s soljo, poprom in muskatnim
oreSkom. Nadev pecite pokrit v
pecici pri 160 °C (nacin delovanja
vro€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 20 minut, da se zmehca.
Cili odstranite.

3 Zelenjavo na hitro pirirajte s
pali¢nim meSalnikom. ZmeSajte
créme fraiche in jajca in jih dodajte
zelenjavi. Drobtine poprazite na
80 g masla. Dodajte timijan in
posolite.

4 Kroglo testa na pomokani
delovni povrsini tanko razvaljajte
in poloZite na pomokano kuhinjsko
krpo. Testo z naoljenimi rokami

Za 2 zavitka | Bistvena je mesanica

Sestavine:
Za testo:
300 g pSeni¢ne moke
(tip 400)
1 rumenjak
4 jedilne Zlice olja
Sol - Moka in olje za delo
4 jedilne Zlice raztopljenega
masla
Za nadev:
3 cm ingverja
Po 600 g sladkega krompirja
in gomoljne zelene
100 g masla
1 posusen Cili - Morska sol
SveZe zmlet poper
SveZe nariban muskatni
oreSek
200 g créme fraiche
2 jajci (velikost M)
80 g belih drobtin
1 jedilna Zlica sesekljanega
timijana - Mascoba za pekac
Za pesto:
14 Sopka mete
2 Sopka bazilike
1/ stroka Cesna - 60 g pinjol
40 g naribanega parmezana
1 €ajna Zlicka naribane
lupinice neSkropljene
limone
150 ml oljcnega olja
Sol - SveZe zmlet poper

prek hrbtis¢ rok raztegnite na zelo
tanek pravokotnik (priblizno

38 x 35 cm) in ga takoj premaZzite
z malo raztopljenega masla.
Potresite s timijanovimi
drobtinami.

5 Pol nadeva v obliki érte nanesite
na sprednjo tretjino testa 10 do

15 c¢m Siroko. Zavitek zvijte s
pomocjo kuhinjske krpe.

6 Zzavitek poloZite na pekac tako,
da je spoj na spodnji strani. Konce
testa zapognite navznoter. Zavitek
premazite z raztopljenim maslom.
Na isti nacin izdelajte tudi drugi
zavitek. Zavitka pecite v pecici pri
180 °C (nacin delovanja zgornje

in spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 35 do 40 minut.

] za pripravo pesta operite meto
in baziliko, ju otresite do suhega
in potrgajte listice. Cesen olupite
in grobo sesekljajte. Pinjole
popraZite v ponvi brez mascobe.
Vse sestavine za pesto pirirajte s
palicnim meSalnikom in zacinite s
soljo in poprom.

8 Zavitka vzemite iz peice in
pustite, da se nekoliko ohladita.
NareZite ju na kose in postrezite s
pestom.

IN NARASTKI
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N~ o o

Kun

¢ji ragu

z listnatim testom in roZmarinovo-pomarancno soljo

Za 4-6 oseb | Presenetljivo gurmansko dozivetje

1 za pripravo raguja meso ocistite
mascobe in kit in ga nareZite na
priblizno 1 cm velike kose. Por,
zeleno in korenje ocistite oz.
olupite, operite ter nareZite na
pribliZzno ¥4 cm Siroke rezine.
Pomaranco operite z vroco vodo,
otrite, lupino drobno naribajte in
iztisnite sok.

2V pekacu segrejte maslo in na
njem 3 do 5 minut praZite meso.
Dodajte zelenjavo in praZite Se

2 do 3 minute. Potresite z moko
in prav tako na hitro popraZite.
Prilijte pomarancni sok, belo vino,
smetano in perutninsko juho.
Dodajte 1 jedilno zlico roZmarina
in ragu zacinite s soljo in poprom.
PraZeno meso pecite pokrito v
pecici pri 160 °C (nacin delovanja
vro€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 60 minut.

3 Medtem iz klobase iztisnite
mesno maso in jo oblikujte v
majhne kroglice. Mesne kroglice

v 1 do 2 minutah dobro popecite
na oljcnem olju. Ragu vzemite iz
pecice, vmesajte mesne kroglice
in zacinite s soljo in poprom. Ragu
prestavite v nepregoren model.

Sestavine:
1 kg kuncjega mesa
(stegna brez kosti)
Po 2 pora in belusni zeleni
2 korenja
1 neSkropljena pomaranca
2 jedilni Zlici masla
2 poravnani jedilni Zlici moke
200 ml suhega belega vina
300 g smetane
200 ml perutninske juhe
2 jedilni Zlici sesekljanega
roZmarina
Morska sol
SveZze zmlet poper

250 g klobase salsiccia
(ital. klobasa) ali pecenice

1 jedilna Zlica olj¢nega olja

75 g; Zamrznjeno)
1 rumenjak (velikost M)
4 jedilne Zlice mleka

4 kosi listnatega testa (po pribl.

4 Kose listnatega testa poloZite
enega vrh drugega in jih razvaljajte
na velikost modela priblizno

15 ¢cm debelo. Razzvrkljajte
rumenjak in mleko. S tem
premazite robove modela, Cezenj
kot pokrov poloZite testo, robove
dobro zatisnite in premaZite s
preostalim jajcnim mlekom. Testo
rombasto zareZite in pecite v
pecici pri 190 °C (nacin delovanja
vroc€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 30 do 35 minut, da postane
zlatorjavo.

5 Za pripravo roZmarinovo-
pomarancne soli v moZnarju
zdrobite pomarancno lupino,
preostanek roZzmarina in 1 jedilno
Zlico morske soli. Ragu s skorjico
iz testa porazdelite po kroZnikih
in ga potresite s po 1 5¢epcem
roZmarinovo-pomarancne soli.

P Namigi in triki

Kuncje meso je vecinoma svetlo in
nezno z rahlo sladkastim okusom,
nima pa tipicnega okusa po divjacini.
H kuncu v listnatem testu se kot
priloga poda krompirjev pire ali pa
droben prazen krompir.
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Pisana paradiznikova pita
z jogurtom in hrustljavim parmezanom

1 Predhodni dan zeli¢a operite,
otresite do suhega, potrgajte listice
in jih drobno sesekljajte. Cesen
olupite in ga drobno sesekljajte.
ZeliS¢a in Cesen vmeSajte v jogurt
in zacinite z morsko soljo in
poprom. Pripravite skledo, nanjo
poveznite cedilo in ga pokrijte s
Cisto kuhinjsko krpo. V cedilo vlijte
zelis¢ni jogurt in pokritega ez no¢
pustite v hladilniku, da se odtece.

2 Naslednji dan drugega na
drugega poloZite kose listnatega
testa in ga na pomokani delovni
povrsini razvaljajte na ¥2 cm
debel pravokotnik v velikosti
pekaca. Robove ravno odreZite.
Testo poloZite na pekac, obloZzen
s papirjem za peko. Po testu
razmaZzite zeliSCni jogurt in pri tem
pustite 1 cm Sirok rob.

3 ParadiZnike kriZzno zareZite, v
vreli vodi jih 10 sekund blanSirajte,
prelijte z mrzlo vodo in olupite.
Pokapajte jih z olj¢nim oljem in
zacinite z morsko soljo, poprom

in malo sladkorja. Paradiznike
porazdelite po jogurtu.
Razzvrkljajte rumenjak in smetano
in s tem premaZite robove testa.

Za 4 osebe | Lahka jed za vmes

04ff

Sestavine:

1 Sopek solatnih zelis¢
(petersilj, drobnjak, pehtran,
bazilika)

1 strok cesna

500 g grskega jogurta
(10 % mascobe) ali
smetanovega jogurta

Morska sol

Sveze zmlet poper

4 kosi listnatega testa (po pribl.

75 g; zamrznjeno)
Moka za delovno povrSino
600 g rdecega in rumenega

cesnjevega paradiznika
2 jedilni Zlici olj¢énega olja
Sladkor
1 rumenjak (velikost M)
2 jedilni Zlici smetane
Mascoba za pekac

100 g parmezana

4 Namastite pekac. Parmezan
drobno naribajte in ga na tanko
potresite po pekacu. Z rokami rahlo
pritisnite in praZite v predhodno
ogreti pecici pri 240 °C (nain
delovanija veliki Zar) na 4. nivoju
od spodaj pribliZzno 5 minut, da
postane zlatorumen in hrustljav.
Vzemite ga iz pecice in pustite, da
se ohladi.

5 Pito pecite v pecici pri 180 °C
(nacin delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 25 do 30 minut.
Nato jo vzemite iz pecice in pustite,
da se nekoliko ohladi. Parmezan
grobo razdrobite in potresite po
piti. Po Zelji okrasite z zelis¢i.

P Namigi in triki

Ce solatnih zelis¢ ne dobite v Sopku,
ga sestavite sami. Ce vam zeliséa
ostanejo, jih lahko drobno sesekljate
in po porcijah, najbolje v modelcku
za ledene kocke, zamrznete.




ZELENJAVA IN NARASTKI

Polnjene cebule
z zelenjavo ratatouille in kruhom za pico

1 Vveliko skledo stresite moko

in vanjo napravite jamico. V 65 ml
mlacne vode razmeSajte kvas s
sladkorjem in vlijte v jamico. Z roba
vmesajte malo moke, da nastane
redka ka3a. Skledo pokrijte z
vlazno kuhinjsko krpo in pustite
testo 15 minut vzhajati na toplem.

2 Cesen drobno sesekljajte in

ga skupaj z V2 cajne Zlicke soli,
oljénim oljem in roZmarinom dajte
v skledo. Vgnetite preostalo moko.
Vse skupaj gnetite vsaj 5 minut

z nastavki za gnetenje rocnega
mesalnika, dokler ne dobite
sijoCega in elasti¢nega testa. Testo
pokrijte in ponovno pustite vzhajati
45 minut.

3 Cebulo olupite in kuhajte v
slani vodi 6 do 8 minut, nato
pustite, da se malo ohladi. S ¢ebul
odreZite 1 cm debel pokrovéek

in notranjost toliko izdolbite, da
dobite prostor za 1 do 2 jedilni Zlici
nadeva. Cesen olupite in ga drobno
sesekljajte skupaj z eno tretjino
Cebulne sredice. Papriko vzdolzno
razpolovite in ji odstranite
semena. Ocistite jajcevec in bucko.
Zelenjavo operite in nareZite na
priblizno %2 cm velike kocke.

Sestavine:
Za testo:
140 g pSenicne moke
(tip 400)
/4 kocke kvasa (10,5 g)
Sladkor
1 strok ¢esna
Sol
2 jedilni Zlici oljcnega olja
1 jedilna Zlica sesekljanega
roZmarina
Moka za delo

Za cebulo:
4 velike bele cebule

Drobna morska sol
1 strok ¢esna
1 rdeca paprika
1 jajCevca
1 majhna bucka
5 jedilnih Zlic oljcnega olja
Po 1 jedilna Zlica
sesekljanega roZmarina in
timijana
200 g paradiznika v kosih
(iz plocevinke)

100 g naribanega
parmezana

SveZe zmlet poper
4 stebelca bazilike

Za 4 osebe | Embalaza naredi uéinek

4 Zelenjavo in sesekljano cebulo
4 do 5 minut praZite na 3 jedilnih
Zlicah olj¢nega olja. Dodajte
zelisca, paradiZznik iz konzerve in
Cesen ter 10 do 12 minut kuhajte
tako, da pocasi vre. Dodajte 60
g parmezana in omako zacinite

s soljo in poprom. Cele ¢ebule
napolnite s pripravljenim
ratatouillejem in potresite s
preostalim parmezanom.

5 Testo razdelite na 4 dele,

s pomokanimi rokami oblikujte
1do 2 cm debele kose testa in jih
poloZite na pekac. Cebule vtisnite
na sredino testenih povrsin in
pustite vzhajati Se 15 minut.

6 Robove testa premaZite s
preostankom olj¢nega olja in testo
pecite v pecici pri 160 °C (nain
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 25 do 30 minut.
Peceni kruh s cebulo vzemite

iz pecice in pustite, da se rahlo
ohladi.

] Baziliko operite, otresite

do suhega in potrgajte listice.
Kruh okrasite z listici bazilike in
postrezite.
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Polnjene paprike
s kuskusom in limoninim catnijem

1 za pripravo paprike v

ponvi brez mascobe poprazite
mandljeve listice. Kuskus, korinte
in mandljeve listic¢e dajte v
skledo. Zavrite zelenjavno juho
in jo prelijte Cez kuskus. Pustite
5 minut, da kuskus nabrekne,
nato ga razrahljajte z Zlico.
Koriander operite in otresite do
suhega. Listice potrgajte, drobno
sesekljajte in skupaj z maslom
vme3sajte v kuskus. Zacinite s
sladkorjem, soljo, poprom in
orientalsko kumino.

2 Zvrha paprik odrezite
pokrovcek. 1z paprik odstranite
semena, jih operite in zvrhano
napolnite s kuskusom. Pokrovcke
ponovno poloZite na paprike.

3 za pripravo omake olupite
&ebulo in €esen. Cili vzdolZno
razpolovite, mu odstranite semena
in operite. Cili, €ebulo in ¢esen
drobno sesekljajte in podusite na
oljénem olju. Dodajte paradiznik in
zavrite. Zacinite z za¢imbami.

4 Omako vlijte v nepregoren
model. Vanj postavite paprike in
dusite pokrito v pecici pri 160 °C
(nacin delovanja vroc€ zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 50 do 60 minut.

Za 4 osebe | Klasika z novo vsebino

Sestavine:
Za papriko:

50 g mandljevih listicev
260 g instant kuskusa
40 g korint
600 ml zelenjavne juhe
1 Sopek koriandra
1 jedilna Zlica zmehcanega
masla
1 €ajna Zlicka sladkorja
Sol - SveZe zmlet poper
Orientalska kumina v prahu
8 rdecih paprik
Za omako:

1 Cebula - 2 stroka ¢esna
1 posusen Cili
3 jedilne Zlice oljcnega olja
800 g paradiznika
(iz plocevinke) - Sol - Sveze
zmlet poper - Koriander v prahu
Orientalska kumina v prahu
Za sir:

2 I mleka - 4 jedilne Zlice
limoninega soka - Sol - Sveze
zmlet poper
1—2 jedilni Zlici olj¢nega olja
Za catni:

2 neSkropljeni limoni
1 jedilna Zlica gorci¢nih semen
2 jedilni Zlici oljcnega olja
30 g svezih ali posusenih
curryjevih listicev (iz trgovine
z azijskimi Zivili)

1 €ajna Zlicka cilija v prahu
1 jedilna Zlica sladkorja
4 jedilne Zlice balzamicnega
kisa

5 za pripravo sira panirja v
velikem loncu zavrite mleko.
Dodajte limonin sok in pustite, da
se mleko sesiri. Cedilo obloZite

s Cisto kuhinjsko krpo. Sesirjeno
mleko vlijte v cedilo. Kuhinjsko
krpo prek sirove mase stisnite v
culo in iz panirja mocno iztisnite
tekocino. Panir dajte v skledo in ga
zacCinite s soljo, poprom in olj¢nim
oljem.

b za pripravo Catnija z vroco
vodo operite limone, jih otrite,
razpolovite, odstranite pecke in
narezZite na 1 cm velike kocke.
Gorci¢na semena popraZite na
oljcnem olju. Dodajte curryjeve
listice, Cili v prahu in sladkor. Na
hitro popraZite in zalijte s kisom.
Dodajte na kocke narezano limono
in kuhajte 8 do 10 minut tako,
da pocasi vre, dokler se €atni ne
zgosti.

7 Polnjene paprike poloZite na
kroZnike skupaj z omako. Ceznje
razporedite panir v kosih, vse
skupaj pa pokapajte z limoninim
Catnijem in postrezite.









Deserti

Dober desert je vedno greha vreden in marsikdo
bi bil zanj pripravljen tudi izpustiti glavno
jed. Ni¢ cudnega, Ce pa se na mizi znajdejo
tako zapeljive kreacije, kot so créme brulée z
jasminovim ¢ajem, ¢okoladni kola¢ z malinovim
snegom ali gratinirane palacinke. Le kdo se jim
more upreti?
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Torta Moscato d’Asti

1 Najprej pripravite krhko testo.
Maslo nareZite na kocke in ga
skupaj z moko, sladkorjem v
prahu, S¢epcem soli in vanilijevim
sladkorjem v meSalniku na hitro
zgnetite v testo. Vgnetite Se jajce
in testo zavijte v folijo za Zivila ter
postavite za 30 minut v hladilnik.

2 Dno okroglega modela
obloZite s papirjem za peko,
robove pa namaZite z maslom.
Testo na pomokani povrsini tanko
razvaljajte in ga polozite v model,
tako da napravite 3 do 4 cm visok
rob. Na testo poloZite papir za
peko in ga obteZite s suhimi
stroCnicami. Vstavite v pecico na
2. nivo od spodaj in pecite pri
170 °C (nacin delovanja vro€ zrak
plus) 10 do 12 minut.

3 Izkljutite petico, vzemite iz

nje testo in odstranite papirs
stro¢nicami. Marmelado pogrejte in
jo razmaZite po testu.

4 Pripravite kremo, tako da
vse sestavine zmesSate v posodi.
Maso med meSanjem pogrejte
na priblizno 50 °C (merite s
termometrom za Zivila), nato jo
prelijte skozi sito in porazdelite

Z ribezom

Za 1 okrogel model (& 18 cm) | Poletno sveza

Sestavine:
Za krhko testo:

120 g hladnega masla
250 g pSenicne moke (tip 400)
100 g sladkorja v prahu
Sol
1 zavitek vanilijevega sladkorja
1jajce (vel. M)

50 g marelicne marmelade
Za kremo:

1, L vina Moscato d’Asti
(italijansko penece vino)

3 jajca (vel. M)

1 rumenjak (vel. M)

60 g sladkorja
1 jedilna Zlica creme double
1 brizgljaj limoninega soka
Dodatno:

Maslo za model

Moka za delovno povrsino

Suha zrna strocnice za slepo
peko (npr. leca ali fiZol)

300 g rdecega in belega ribeza
10 listicev bazilike
1 jedilna Zlica sladkorja
2 jedilni Zlici finega trsnega
sladkorja

po testu. Testo ponovno vstavite
v pecico na 2. nivo od spodaj in
pecite pri 110 °C (nacin delovanja
vroc€ zrak plus) 45 do 50 minut.
Torto vzemite iz pecice in pustite,
da se ohladi.

5 Ribez operite, pustite, da se
odcedi, nato potrgajte jagode.
Listke bazilike operite in jih s
kuhinjskim papirjem ali Cisto krpo
temeljito popivnajte. Skupaj s
sladkorjem jih strite v kuhinjskem
moZnarju.

6 Trsni sladkor potresite po

torti in ga karamelizirajte z
gorilnikom za flambiranje. Torto

z Zagastim noZem razreZite na
kose in po njih razporedite ribez.
Postrezite potreseno z bazilikinim
sladkorjem.

» Namigi in triki

Torta je okusna tudi z balzamicnimi
jagodami: 100 ml balzamicnega
kisa, 50 g sladkorja in 1 zavitek
vanilijevega sladkorja kuhajte do
konsistence sirupa. Pustite, da se
diseca sladkorna raztopina ohladi,
nato jo zmesajte s 300 g drobno
zrezanih jagod.







DESERTI

Popecen figov torrone
s poletnimi sadezi

1 Sadje operite, odstranite
kosScice oz. pecke in ga razreZite na
primerne kose.

2 Sladkorv prahu raztopite

v majhni koli¢ini vode. S to
raztopino prelijte vse povrSine
mandljev ter jih razporedite po
pekacu, obloZzenem s papirjem
za peko. Pekac vstavite v pecico
na 2. nivo od spodaj in mandlje
praZite pri temperaturi 180 °C
(nacin delovanja vroc zrak plus)
10 do 15 minut, dokler ni sladkor
karameliziran. Nato mandlje
vzemite iz pecice, pustite, da se
ohladijo, in jih grobo sesekljajte.

3 za gratin fino zmeljite ¢okoladni
obliv, nugat in fige. Nato vme3ajte
Se maskarpone, med in rumenjaka.
Beljake stepite v trd snegin

jim med stepanjem postopoma
dodajajte sladkor. Stepajte tako
dolgo, dokler ne nastane Cvrsta
krema. Nato sneg rahlo ume3ajte v
maskarponejevo maso.

Za 6 oseb | Italijanska specialiteta z nugatom

Sestavine:

Za sadeZe:
800 g meSanega sadja

(npr. hrusk, marelic, slivin

breskev)
Za mandlje:

2 jedilni Zlici sladkorja v prahu
200 g olupljenih mandljev

Za gratin:

100 g temnega Cokoladnega

obliva
100 g nugata
80 g suhih fig
100 g maskarponeja
2 jedilni Zlici medu
2 rumenjaka (vel. M)

1 jedilna Zlica svetlih
sezamovih semen

4 beljaki (vel. M)
50 g sladkorja

Dodatno:
Maslo za model

4 Namastite nepregoren

model in vanj razporedite

sadje. Nanj narahlo porazdelite
maskarponejevo maso. Sadje
pecite v pecici na 2. nivoju od
spodaj pri temperaturi 180 °C
(nacin delovanja vro€ zrak plus)
20 do 25 minut, dokler povrSina
rahlo ne porjavi. Vzemite iz pecice,
potresite s prazenimi mandlji in Se
toplo postrezite.

P Namigi in triki

Popecen figov torrone tekne

tudi z mesanim jagodicjem, npr.
borovnicami, malinami in robidami.
Gratin lahko pripravite tudi v
porcijskih modelckih. V tem primeru
jih pecite 10 do 15 minut.
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Vanilijev skutni narastek
z malinami in brioSi

Za 1 okrogel nepregoren model @ 28 cm | V Casu jagodi¢ja

1 Limone operite z vroco vodo,
jih obriSite in drobno naribajte
lupini ter iztisnite sok. V skledi
penasto umesajte 200 g sladkorja,
vanilijevo sredico, limonino
lupinico in zmeh¢ano maslo.
Ubijte jajca in loCite rumenjake

od beljakov. Rumenjake, moko in
pecilni praSek vme3ajte v masleno
kremo. Skuto in mleko dajte v
posodo in ju ogrejte priblizno

na sobno temperaturo. Nato ju
prav tako dodajte masleni kremi.
Dodajte limonin sok. Beljake s
SCepcem soli stepite v snegin
vanj postopoma vsujte preostali
sladkor. Se naprej stepajte, dokler
ne nastane trd sneg. Previdno ga
umesajte v pripravljeno kremo.

2 Maline operite in popivnajte.
Namastite nepregoren modelin
po dnu razporedite maline. Nanje
nadevajte kremo. Maso pecite v
pecici pri 160 °C (nacin delovanja
peka s paro z 1 avtomatskim
dodatkom pare) na 2. nivoju od
spodaj 40 do 45 minut. Na koncu
narastek Se zlatorjavo popecite pod
Zarom pri 240 °C (nacin delovanja
veliki Zar) na 2. nivoju od spodaj
(3 do 4 minute). Pazite, da se ne

Sestavine:

2 neskropljeni limoni
250 g sladkorja

Sredica 2 vanilijevih strokov

100 g zmehcanega masla
4 jajca (vel. L)
100 g pSenicne moke
(tip 400)
1 €ajna Zlicka pecilnega
praska
250 g polnomastne skute
300 ml mleka
Sol
300 g malin
Maslo za model
250 g brioSev ali rezin
pletenice

zazge.

3 Narastek vzemite iz peice.
Rezine brioSev poloZite na reSetko
in jih vstavite v pe€ico na 4. nivo
od spodaj terv 3 do 4 minutah na
obeh straneh hrustljavo popecite
pri 240 °C (naCin delovanja veliki
zar).

4 Na kroznike razporedite po
eno rezino brioSev, nanje pa po
2 veliki jedilni Zlici narastka. Ali
pa narastek in brioSe servirajte
loCeno, tako da si lahko vsakdo
postreZe sam.

» Namigi in triki

Glede na sezono lahko namesto
malin uporabite tudi druge vrste
jagodicja, kot so jagode, robide ali
ribez.

K narastku lahko postrezete Se
vanilijev ali jogurtov sladoled.
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Grmade z listi testa,
breskvami in belo cokoladno peno

1 za pripravo cokoladne pene
namocite Zelatino v mrzli vodi.
Belo ¢okolado fino zdrobite. 220 g
smetane ¢vrsto stepite, mleko in
preostalo smetano pogrejte.

2 Rumenjaka s sladkorjem dajte
v kovinsko skledo. Z metlico za
stepanje pocasi umesajte mlec¢no
me3anico in maso kremasto stepite
nad vro¢o vodno kopeljo.

3 Zelatino oZemite in jo skupaj z
likerjem ume3ajte v jajéno kremo.
Dodajte Se ¢okolado in pustite, da
se med meSanjem raztopi. Kremo
stepajte nad hladno vodno kopeljo,
dokler ne postane mlacna, in nato
umesajte stepeno smetano. Peno
nadevajte v skledo in jo za kakSno
uro postavite na hladno.

4 za pripravo breskev operite
listi¢e bazilike, jih popivnajte in
narezite na trakove. Breskve na
kratko blansirajte v vreli vodi,

jih prelijte z mrzlo vodo, olupite,
razreZite na Cetrtine in odstranite
koscice.

5 Raztopite maslo in mu dodajte
trsni sladkor, vanilijevo sredico in
bazilikine listice.

Za 4-6 oseb ‘ Topljivo in hrustljavo

Sestavine:
Za cokoladno peno:
2 lista bele Zelatine
250 g bele ¢okolade
280 g sladke smetane
60 ml mleka
2 rumenjaka (vel. M)
1 jedilna Zlica sladkorja
2 jedilni Zlici breskovega likerja
Za breskve:
10 listicev bazilike

2-3 zrele breskve
2 jedilni Zlici masla
2 jedilni Zlici trsnega sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije

Za liste testa:
1 zavitek vlecenega testa (pribl.
160 g; iz hladilnika)

40 g raztopljenega masla
2 jedilni Zlici sladkorja v prahu

6 Kostke breskev tesno skupaj
zlozZite v nepregoren model in jih
prelijte z aromatiziranim maslom.
Postavite v pecico in pecite 15 do
20 minut pri 180 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj, da se breskve
zmehcajo. Model vzemite iz pecice
in ga postavite na stran.

] Zatestene liste testo razreZite
na 6 cm velike kose ali iz njega
izreZite poljubne oblike. Kose
premazite z raztopljenim maslom
in jih potresite s sladkorjem v
prahu.

8 Liste testa poloZite na pekac,
obloZen s papirjem za peko, in jih
pecite v pecici pri 180 °C (vro€ zrak
plus) na 2. nivoju od spodaj 10 do
12 minut, da sladkor karamelizira.
Hrustljave listice pustite, da se
ohladijo.

9 Podve kepici penein2do 3
koScke breskev ter testene liste
naloZite enega vrh drugega.
Grmade prelijte z breskovo
tekocino, ki se je izcedila v model.
Po Zelji okrasite z listici bazilike in
zvitki bele cokolade ter postrezite.
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Cokoladni fondant
s kombusSinim sorbetom

Za 4-6 oseb | Hladen uzitek, ki se raztopi v ustih

1 Za sorbet namotite Zelatino v
mrzlo vodo. Sladkor zavrite v

100 mlvode in pustite, da se
nekoliko ohladi. Zelatino oZmite in
raztopite v sladkornem sirupu.

2 Jagodicje pirirajte skupaj s
kombusa ¢ajem. Dobljeno maso
pretlacite skozi cedilo v sladkorno
me3anico. Vse skupaj dobro
premesajte in dajte v strojcek za
sladoled ter pustite, da zamrzne.
Ce nimate strojcka za sladoled,
lahko maso napolnite v skledo in
jo postavite v zamrzovalnik, nato
pa jo vsakih 30 minut premeSate z
metlico za stepanje.

3 za pripravo fondanta grobo
nasekljajte cokoladni obliv in

ga skupaj z maslom raztopite

v kovinski posodi nad vroco
vodno kopeljo. Pustite, da se
nekoliko ohladi. V skledi stepite
jajce in rumenjaka. Postopoma
umesajte sladkor, dokler ne
nastane kremasta bela pena. Peno
umesajte v cokoladno maso. Na
koncu stepite Se beljake v trd sneg
in jih primeSajte cokoladni masi.

Sestavine:
Za sorbet:
2 lista bele Zelatine
100 g sladkorja
100 g meSanega jagodicja
(zamrznjeno)
200 ml kombuSa caja

Za fondant:
250 g temnega cokoladnega
obliva

250 g zmehcéanega masla
1jajce (vel. M)
3 rumenjaki (vel. M)
250 g sladkorja
4-5 beljakov (vel. M;
pribl. 220 g)

Dodatno:
Maslo za model

4 bno nepregornega modela
(pribl. 32 x 24 cm) obloZite s
papirjem za peko in namastite
robove. Vanj nadevajte maso
priblizno 3 cm visoko. Fondant
postavite v pecico na 2. nivo od
spodaj in ga pecite pri 160 °C
(vroc€ zrak plus) 25 do 30 minut.
Vzemite ga iz pecice in pustite,
da se ohladi. Ko fondant vzamete
iz pecice, je lahko Se nekoliko
mehak, saj se v naslednjih minutah
Se malo pece napre;j.

5 Fondant izrezite z model&ki
za pisSkote v poljubne oblike in
ga postrezite s sorbetom. Po Zelji
okrasite s svezim jagodicjem in
listici mete.

P Namigi in triki

Fondant obicajno imenujemo sladice,
ki se raztopijo v ustih.

Kombusa je osveZilni napitek, ki
nastane s fermentacijo sladkanega

caja s pomocjo cajne gobe kombuse.
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Karamelni buhteljni

o Ve

s smetanovim jagodicjem

1 Za karamelni nadev namastite
majhen model (priblizno 15 x

10 ¢cm). V posodi raztopite maslo,
dodajte kondenzirano mleko,
sladkor in sirup sladkorne pese ter
pustite, da zavre. 6 do 8 minut naj
pocasi vre pri 125 °C (temperaturo
merite s termometrom za Zivila).
Ali pa maso kuhajte tako dolgo, da
postane Cvrsta in zacnejo nastajati
veliki mehurji. Prime3ajte kakav

in vanilijev sladkor. Karamelno
maso vlijte v model, tako da je 1 cm
visoka, in pustite, da se ohladi. Ko
se strdi, jo razreZite na 1 cm velike
koscke.

2 Za pripravo buhteljnov stresite
moko v skledo in v sredini vtisnite
jamico. Mleko pogrejte. Kvas
razdrobite in ga zme3ajte z mlekom
in sladkorjem. Mle¢no me3anico
vlijte v jamico v moki, z roba
prime3ajte malo moke, dokler

ne nastane redka kasa. Skledo
pokrijte z vlaZnim prticem in
postavite na toplo za 15 minut, da
vzhaja.

3 Vskledo primesajte jajci in
rumenjaka, 120 g masla, sredico
vanilije in 1 S¢epec soli. Z nastavki
za gnetenje ro€nega mesalnika
zgnetite sestavine v svetlece in
prozno testo. Pokritega pustite
vzhajati 30 minut.

Sestavine:
Za karamelni nadev:
Maslo za model
1 jedilna Zlica masla

80 ml sladkanega
kondenziranega mleka

125 g sladkorja
4 jedilne Zlice sirupa
sladkorne pese
2 jedilni Zlici kakava v prahu

1 zavitek vanilijevega
sladkorja

Za buhteljne:
500 g pSenicne moke
(tip 400)

200 ml mleka
1 kocka kvasa (42 g)
2 jedilni Zlici sladkorja
2 jajci (vel. M)

2 rumenjaka (vel. M)
150 g zmehcanega masla
Sredica 1 stroka vanilije - Sol
Moka za delovno povrsino
Maslo za model
Sladkor v prahu za posip
Za smetanovo jagodicje:
300 g meSanega jagodicja
80 g sladkorja
2 jedilni Zlici maskarponeja

Za 4-6 oseb | Austrijsko kvaseno pecivo

4 Testo ponovno na kratko
pregnetite in ga na pomokani
delovni povrsini razvaljajte na
priblizno 1 cm debelo. IzreZite

20 krogov (@ 4 cm) in vsakega
obloZite z enim koS¢kom karamele.
Testo stisnite okrog nadeva in ga
oblikujte v krogle.

5 Namastite nepregoren model
(pribliZzno 30 x 24 c¢cm) in vanj
tesno skupaj poloZite buhteljne.
Potresite jih s sladkorjem v prahu
—tako bo med pecenjem nastala
lepa skorjica. Buhteljne pustite, da
20 minut vzhajajo.

6 Preostalo maslo raztopite

in z njim premaZzite buhteljne.
Postavite jih v peCico na 2. nivo od
spodaj in pecite pri 180 °C (nacin
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare)

25 do 30 minut.

] Za pripravo smetanovega
jagodicja preberite jagode in jih
oplaknite. Jagodicje skupaj s
sladkorjem in maskarponejem na
kratko prevrite, nato vse skupaj
prestavite v skledo. Pecene
buhteljne potresite s sladkorjem v
prahu in servirajte s smetanovim
jagodicjem.
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Créme brulée z jasminovim Cajem
in zacinjenimi pomarancami

Za 4-6 oseb | Popecena krema z azijskim pridihom

1 Pomarance olupite tako,

da odstranite tudi belo koZico.
NareZite jih na Y2 cm debele rezine
in te poloZite v nepregoren model.

2 Ingver olupite in nareZite na
rezine. Odstranite zunanje liste
limonske trave, ostalo ocistite,
operite in sploscite s pomocjo

ponve.

3 Zelatino namogite v mrzlo vodo.
V posodi zavrite mareli¢ni sok,
belo vino, 200 ml vode in sladkor.
Dodaijte ingver, limonsko travo in
ostale zacimbe ter pustite, da 5
minut rahlo vre. Prevretek nekoliko
ohladite. Zelatino oZmite in jo
raztopite v prevretku. S tekocino
prelijte pomarance in jih za nekaj
ur postavite na stran.

4 za pripravo kreme zavrite mleko
s sladkorjem in vanilijo, dodajte
Cajne vrecke in jih pustite 5 minut v
mleku.

Sestavine:

Za zacinjene pomarance:
3—4 pomarance (brez peck)
30 gingverja
2 stebli limonske trave
2 lista bele Zelatine
400 ml mareli¢nega soka
150 ml belega vina
150 g sladkorja
2 zvezdasta janeZa
1 cimetova palcka
Sredica 1 stroka vanilije

Za créme brulée:
15 I mleka

75 g sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije
3 vrecke jasminovega Caja
250 g smetane
2 jajci (vel. M)

4 rumenjaki (vel. M)
4-6 jedilnih Zlic drobnega
rjavega trsnega sladkorja

1 jedilna Zlica sladkorja v prahu

5 Odstranite Cajne vrecke in
prilijte smetano. Razzvrkljajte jajci
in rumenjake ter jih prime3ajte
¢ajnemu mleku. Maso za 2 do

3 cm visoko napolnite v nepregorne
globoke kroznike ali modelcke.
Pecite v pecici pri 100 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 50 do

60 minut, da krema postane cvrsta.
Kremo priblizno 40 minut hladite
na sobni temperaturi.

6 Zar (veliki) 5 minut segrevajte
na 240 °C. Po kremi potresite po
1 jedilno Zlico trsnega sladkorja
na porcijo in jo postavite pod Zar
na 4. nivo od spodaj ter zlatorjavo
karamelizirajte.

] Kremo potresite s sladkorjem
v prahu in postrezite z zacinjenimi
pomarancami.

P Namigi in triki

Kremo lahko aromatizirate tudi z
drugimi vrstami caja ali zacimb.
Trsni sladkor morate potresti po
povrsini kreme, tik preden ga
karamelizirate, sicer se vpije v kremo.







DESERTI

Cokoladni kola¢
z malinovim snegom

Za 1 okrogel nepregoren model (& 22 cm) | Za vse sladkosnede

1 za pripravo kolaca grobo
narezite cokoladni oblivin ga
skupaj z maslom in instant kavo v
prahu raztopite v kovinski skledi
nad vroco vodno kopeljo. Pustite,
da se ¢okoladna masa nekoliko
ohladi.

2 Namastite nepregoren model
(@ 22 cm). Jajca in sladkor penasto
umesajte in dodajte v cokoladno
maso. PrimeSajte Se Skrob in
mandlje. Maso vlijte v model,

tako da je visoka 2 cm, in po njej
razporedite orehe pekan.

3 Cokoladno testo pecite v pecici
pri 150 °C (peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 15 do 20 minut.

4 7a pripravo malinovega snega
zavrite sladkor s 40 mlvode

in kuhajte, dokler ne zacnejo
nastajati veliki mehurcki. Odstavite
s Stedilnika in pustite, da se malo
ohladi.

Sestavine:

Za kolac:
200 g temnega cokoladnega
obliva

100 g zmehcanega masla

1 jedilna Zlica instant kave v
prahu

Maslo za model
3 jajca (vel. M)
80 g sladkorja
1 jedilna Zlica jedilnega Skroba
120 g zmletih mandljev
150 g orehov pekan

Za sneg:
80 g sladkorja

3 beljaki (vel. M)
200 g malin

5 Beljake napol stepite v sneg,
nato jim med meSanjem pocasi
dodajte sladkorni sirup in Se
naprej stepajte, dokler ne nastane
kremast in ¢vrst sneg. Maline
preberite, oplaknite, previdno
popivnajte in zameSajte v sneg.
Maso porazdelite po cokoladnem
dnu.

6 Kolag postavite v pe€ico na

2. nivo od spodaj in pecite pri

180 °C (vroc€ zrak plus) 5 do

10 minut, da beljakova masa rahlo
porjavi. Ohladite in postrezite.

P Namigi in triki

Kolac lahko pripravite tudi v
porcijskih modelckih (@ 10 cm). Za
eksoticno razlicico lahko maline in
orehe pekan nadomestite z enakimi
kolicinami mangovih kock in
kokosove moke.







DESERTI

Karamelna grmada

z jagodami

Za 6-8 oseb | Priljubljena tudi izven juzne Nemcije

1 Cokolado grobo nasekljajte

in jo zavrite skupaj z mlekom,
kondenziranim mlekom in vanilijo.
Pustite, da se nekoliko ohladi, in
zmesajte z jajci.

2 Jabolka olupite, razreZite na
narezite na tanke krhlje. Pletenico
nareZite na tanke rezine. Namastite
nepregoren model.

3 Jaboléne krhlje in rezine
pletenice izmenicno nalagajte v
model, pri ¢emer maso ob¢asno
prelijte z jajénim mlekom, tako
da je kruh enakomerno prepojen.
Preko zadnjega sloja jabolk
prelijte preostalo jajéno mleko in
zakljucite z rezinami pletenice.
Maslo razdrobite v kosmice in ga
porazdelite po grmadi. Model z
grmado postavite v pecico na

2. nivo od spodaj in pecite pri
180 °C (zgornje in spodnje gretje)
45 do 50 minut.
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Sestavine:

100 g bele ¢okolade
145 | mleka

100 ml sladkanega
kondenziranega mleka

Sredica 1 stroka vanilije
5 jajc (vel. M)
3 jabolka (npr. cox orange)
1 pletenica ali pribl. 10 mlecnih
Zemljic (400 g)
Maslo za model
40 g hladnega masla
4 jedilne Zlice sladkorja v prahu
500 g jagod
1 €ajna Zlicka pomarancnega
likerja (npr. cointreauja)

4 Grmado potresite s 3 jedilnimi
Zlicami sladkorja v prahu in jo
ponovno vstavite v pecico na

4. nivo od spodaj ter pri

240 °C (veliki Zar) 3 do 4 minute
karamelizirajte. Vzemite iz pecice,
pustite, da se malo ohladi, in
razreZite na rezine.

5 Jagode operite, oCistite in glede
na velikost razreZite na polovice
oziroma Cetrtine. Zmesajte jih s
preostalim sladkorjem v prahu

in pomaranc¢nim likerjem ter
postrezite z grmado. Po Zelji pa
lahko jagode servirate poleg
grmade tudi same, brez dodatkov.

P Namigi in triki

Z grmado tekne tudi zamrznjen
Jogurt: 200 g jogurta zmesajte s

100 g marelicne marmelade. V
Jogurtovo maso primesajte

200 g stepene smetane in postavite v
zamrzovalnik za najmanj 4 ure.




DESERTI

Sufle iz rzenega kruha
z medenimi ¢eSnjami s timijanom

1 Rdetein portsko vino, ribezov
sok, sadni sirup in med zavrite in
pustite, da napol povre.

2 Za pripravo sufleja namastite

4 modelcke za sufle, jih potresite s
sladkorjem in postavite na hladno.
V sekljalniku drobno zmeljite rZeni
kruh. Drobtine in sladkor v prahu
dajte v ponev in med stalnim
meSanjem 5 minut praZite. Pustite,
da se ohladi.

3 Cokoladni obliv drobno
sesekljajte, pogrejte mleko in v
njem raztopite cokolado. Ume3ajte
Se pusto skuto, rumenjake in rZene
drobtine. Masa mora biti mlacna.
Beljake s sladkorjem stepite v trd
sneg in ga postopoma previdno
umesajte v cokoladno-rZzeno maso.

Za 4 osebe ‘ Haute cuisine iz Miinsterlanda

Sestavine:
Za ceSnje:

100 ml suhega rdecega vina
100 ml rdecega portskega
vina
150 ml soka ¢rnega ribeza
50 ml sadnega sirupa
2 jedilni Zlici medu
15 Sopka limoninega
timijana
300 g Cesenj (brez koscic)
Jedilni Skrob za zgostitev

Za sufle:
Maslo in sladkor za
modelcke

100 g rzenega kruha
(pumpernickel)

1 jedilna Zlica sladkorja v
prahu

70 g belega cokoladnega
obliva

3 jedilne Zlice mleka
100 g puste skute
3 rumenjaki (vel. M)
4—5 beljakov (vel. M)
40 g sladkorja

048§

4 ModelZke napolnite do dveh
tretjin s pripravljeno maso. Pecite
v pecici na 2. nivoju od spodaj pri
190 °C (peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare)
18 do 20 minut.

5 Timijan operite, dodobra
otresite in ga skupaj s ¢eSnjami
dajte v vinski prevretek. Pustite,
da 5 minut rahlo vre. Odstranite
timijan in prevretek zgostite z malo
jedilnega Skroba, ki ste ga zme3ali
z mrzlo vodo.

6 Sufleje v modelckih takoj
postrezite, da ne upadejo. Zraven
servirajte ¢eSnjevo omako v
desertnih skodelicah.

» Namigi in triki

K suflejem lahko postrezete tudi
Cokoladne listice: 15 g topljenega

masla, 150 g lesnikovega nugata in 60 g
temnega cokoladnega obliva raztopite
nad vodno kopeljo. Primesajte Se 60 g
zdrobljenih koruznih kosmicev. Maso
namatzite na papir za peko, pustite, da
se ohladi, in na drobno razrezite.
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PecCene banane v vleCenem testu
s kreolsko omako

1 Limeto oZmite in njen sok
zmeSajte zmedom in Cilijem v
prahu. Banani olupite, nareZite
na tanke rezine in zme3ajte z
marinado.

2 Liste vlecenega testa polozZite
na delovno povrsino, premaZite s
polovico masla in nanje porazdelite
kokosovo moko. Iz rezin pletenice
izreZite kroge premera 8 cm.

3 Kroge pletenice poloZite na
sredino listov testa in jih obloZite
s pripravljenimi bananami. Robove
testa premaZite z beljakom in jih
oblikujte v mosnjicke, tako da jih
zgoraj tesno stisnete.

Za 4 osebe | Z vonjem po Karibih

Sestavine:
Za testene mosnjicke:
1 limeta
1 jedilna Zlica medu
14 Cajne zlicke cilija v prahu
1—2 banani (pribl. 240 g)
4 listi vleCenega testa
(po 40 x 40 cm; iz hladilnika)
100 g raztopljenega masla
100 g kokosove moke

4 rezine pletenice ali toasta
(1 cm debele)

1 beljak (vel. M)

Za omako:
200 ml kokosovega mleka

Ciliv prahu

100 g temnega ¢okoladnega
obliva

2 clruma

4 Testene mo3njicke previdno
premazite s preostalim maslom.
PoloZite jih na pekac in jih pecite
pri 180 °C (vro€ zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 15 do 18 minut.

5 Zaomako pogrejte kokosovo
mleko in mu dodajte $cepec Cilija v
prahu. Cokolado grobo sesekljajte
in raztopite v kokosovem mleku.
Omako zacinite z rumom, pustite,
da se malo ohladi, in jo servirajte
s testenimi mo3njicki. Po Zelji
okrasite z ocvrtimi trakovi €ilija.

P Namigi in triki

Za spremembo lahko banane v tem
receptu nadomestite z mangom ali

ananasom.
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DESERTI

Gratinirane palacinke
z limetino-skutnim nadevom

1 Zatesto zmeSajte vse sestavine
in 1 3¢epec soli v gladko testo.
Pustite ga pocivati 30 minut.

2 Za pripravo karamela v posodi
karamelizirajte sladkor, ga zlijte na
pekac, obloZen s papirjem za peko,
in pustite, da se ohladi. Karamel
grobo zdrobite in ga v sekljalniku
fino zmeljite.

3 Limete operite z vroco vodo in
jih obriSite. Lupinico fino obribajte
in iztisnite sok. Smetano ¢vrsto
stepite. Ostale sestavine za nadev
zmesSajte z limetino lupinico in
sokom ter na koncu umesajte
stepeno smetano.

4 \ztestana topljenem maslu
specite palacinke v veliki ponvi

s premazom proti prijemanju.
Namastite nepregoren pravokoten
model. Nadev razporedite po
palacinkah, le-te zvijte in jih
poloZite v model.

Za 4-6 oseb | Polnjene palacinke

Sestavine:
Za testo:
120 g pSenicne moke (tip 400)
200 ml mleka
200 g smetane
1 zavitek vanilijevega sladkorja
4 jajca (vel. M)
2 jedilni Zlici sladkorja
60 g raztopljenega masla
Sol

Za karamel:
100 g sladkorja

Za nadev:
3 neSkropljene limete

150 g smetane
220 g puste skute
70 g sladkorja
1 jedilna Zlica vanilijevega
sladkorja
2 rumenjaka
1-2 jedilni Zlici praska
za vanilijev puding
2 jedilni Zlici raztopljenega
masla
1—2 jedilni Zlici ruma
Dodatno:
Topljeno maslo za cvrenje
Maslo za model

5 Model s palaginkami vstavite

v pecico na 2. nivo od spodaj

in pecite pri 160 °C (zgornje in
spodnje gretje) 30 do 35 minut.
Zvitke palacink potresite s
karamelnim prahom in jih ponovno
vstavite v pecico ter karamelizirajte
pod Zarom pri 240 °C (veliki Zar) na
4. nivoju od spodaj.

P Namigi in triki

K palacinkam postrezite marelicni
kompot: 300 g marelic, ki ste jim
odstranili kosCice in jih razrezali na
Cetrtine, potresite s 100 g sladkorja
in sredico 1 stroka vanilije ter pustite
stati 30 minut. V majhnem loncu jih
dusite 5 do 6 minut, da se zmehcajo.




DESERTI

Ananasova tarte Tatin
z arasidovim pestom

Za 6 modelckov @ 12 cm ali 2 modela @ 24 cm | Vrhunska raznolikost arome

1 Listnato testo pustite, da se
odtaja. Ingver olupite in drobno
naribajte. V posodi karamelizirajte
sladkor in v njem razpustite maslo.
Dodajte ingver in vanilijo. Karamel
vlijte v modele za tarte.

2 Ananas odistite, olupite, pre¢no
razpolovite in izreZite olesenel
srednji del. Ananasovo meso
nareZite na 2 cm debele obroce.
Razporedite jih po modelih.

3 Plosce listnatega testa
prepognite na polin jih na
pomokani delovni povrsini na
tanko razvaljajte. Ce imate manjse
modelcke, iz testa izreZite kroge

v velikosti modelckov. Za vecja
modela pa po tri plosce testa
poloZite eno vrh druge, jih ustrezno
razvaljajte in izrezZite.

Sestavine:

Za tarte:

6 kosov listnatega testa (po

pribl. 75 g; zamrznjeno)
30 g ingverja
120 g sladkorja
120 g masla
Sredica 1 stroka vanilije
1ananas
Moka za delovno povrSino
Za arasidov pesto:
1/ Sopka bazilike
40 g bele cokolade
80 g praZzenih araSidov
50 ml olja grozdnih peck

4 Kroge testa poloZite na modele
in robove rahlo pritisnite. Postavite
jih v pecico in pecite pri 180 °C
(vroc€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 20 do 25 minut. Vecja
modela pecite 35 do 40 minut.

5 za pripravo araSidovega pesta
operite baziliko, jo otresite do
suhega in osmukajte listice.
Cokolado naribajte in jo skupaj

z araSidi, oljem grozdnih peck

in listici bazilike pirirajte v
kuhinjskem me3alniku.

b Pecene tarte vzemite iz pecice
in pustite, da se nekoliko ohladijo.
Nato jih prevrnite na kroZnike,
pokapajte s pestom in postrezite.

» Namigi in triki

Zraven postrezite jogurtov sladoled:
olupite 1 banano, jo razrezite na
rezine in v kuhinjskem mesalniku
pirirajte skupaj z 250 g jogurta,

250 g smetane in 120 g sladkorja v
prahu. Maso zamrznite v strojcku za
sladoled.
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Kolaci in
pecivo

RoZmarin v cebeljem piku, ingver v Sacher
torti, mlecni riz na hrustljavi piti: pustite se
presenetiti, kaj vse je dovoljeno v ustvarjalni
pekarni, in sladkosnedi bodo zagotovo
navduSeni. Klasika v novi preobleki in izvirne
ideje za vse priloznosti: stavimo, da vas bodo
vasi gostje poprosili za recept ...
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Priprava kuhanega (paljenega) testa
i w -.f, . : "/"J,. 1

1 Vodo, mleko, maslo, sladkor in 2 Cmok testa meZajte, dokler se ne 3 Testo prestavite v skledo. Z nastavki

sol zavrite. Med me3anjem naenkrat loci od dna posode. Nato ga v posodi za gnetenje ronega mesalnika jajca

dodajte vso moko in meSajte z leseno Se naprej mesajte najmanj 1 minuto. Ta enega za drugim popolnoma umesajte

kuhalnico, dokler ne nastane kepa. postopek imenujemo »paljenje« testa. v testo. Naprej postopajte po navodilih
Vv receptu.

Priprava biskvitnega testa

1 Z metlico za stepanje kremasto 2 Moko presejte na rumenjakovo 3 Previdno umesajte eno tretjino
umesajte rumenjake in sladkor. maso in jo previdno umesajte. Ce tako snega iz beljakov, tako da nastane
Beljakom dodajte S¢epec soliin jih z zahteva recept, narahlo umesajte 3e nekoliko bolj rahla masa. Ume3ajte Se
rocnim mesalnikom stepite v trd sneg. raztopljeno mlac¢no maslo. preostali sneg. Biskvitno testo morate

takoj obdelati naprej.

Kuhano testo ima zaradi posebnega nacina priprave prav posebne

O S n O V n a lastnosti. Zaradi »paljenja« se Skrob, ki ga vsebuje moka, odpre in
nastane Zilava masa testa. Med pecenjem zato ne nastajajo pore, plini,

d e j S tV a ki se spro$cajo, pa ne morejo uhajati in tako tvorijo velike votline v testu.
Na ta nacin nastane povsem brez sredstva za vzhajanje rahlo in zra¢no
pecivo.

Te S t O Biskvitno testo prav tako ne vsebuje nobenega umetnega sredstva za
vzhajanje. Zrak, ki je zaprt v snegu iz beljakov, poskrbi za potreben
»vzgon«, med pecenjem se razsiri na trikratni lastni volumen. Zelo
pomembno pa je, da sneg zelo previdno umesate v testo in le-tega takoj
postavite v predhodno segreto pecico.
Umesano testo je hitro in enostavno pripravljeno, lahko pa ga tudi
skorajda poljubno spreminjamo. Vrstni red sestavin, ki jih umeSamo v
testo, je odvisen od Zelene konsistence. Za rahel kolac¢ so najprej na vrsti
rumenjaki in sladkor ter Sele nato maslo, za kolac¢ z drobnimi porami pa
maslo in sladkor ter na koncu rumenjaki.



KOLACI IN PECIVO

Priprava krhkega testa

1 Sestavine pravo¢asno postavite 2 Na delovni povrsini me3anico z 3 Testo zavijte v folijo za Zivila in

na hladno. Zme3ajte moko, sladkor, maslom dobro premesajte z lopatico, pri postavite na hladno za najmanj 30
lupino neskropljene limone, sol cemer maslo reZete na vedno bolj drobne  minut. Testo lahko hranite v hladilniku
in vanilijev sladkor. Hladno maslo ko3cke, ter jo pregnetite z rokami ali v do 1teden, lahko pa ga tudi zamrznete.
nareJite na kocke. kuhinjskem me3alniku. Vgnetite jajce.

Priprava vlecenega testa

|2

1 Moko presejte v skledo in vanjo 2 7 nastavki za gnetenje ro¢nega 3 Testo razvaljajte, poloZite na
vtisnite jamico. Temeljito zmesajte me3alnika zgnetite prozZno testo. pomokan kuhinjski prt in ga preko
vodo, rumenjak, olje in solin meSanico  Natrite ga z malo olja, zavijte v folijo za hrbtnih strani dlani ¢im bolj tanko
vlijte v jamico. Zivila in pustite pocivati 1 uro. razvlecite. PremaZite ga z raztopljenim

maslom in obdelajte naprej po receptu.

Krhko testo mora biti narejeno iz hladnih sestavin, ki jih zmesamo,

O S n O V n a drobno razrezemo in premeSamo ter na hitro in ne prevec temeljito
pregnetemo s hladnimi rokami. Preden ga pe¢emo, mora testo nekaj

d e j S tV a Casa pocivati v hladilniku. Le tako namrec lahko zasluZi svoje ime: suho
in hrustljavo, a kljub temu topljivo in neZno. Testo bo dobilo posebno
topljivost, ¢e boste namesto sladkorja uporabili sladkor v prahu.

Te S t O Vleceno testo je relativno enostavno pripraviti. Pomembno je, da je
res temeljito pregneteno, da se kasneje ne trga. Prava umetnost pa je
vlecenje testa, ki je najboljSe, Ce je tanko kot las. Zato testo po tem, ko ga
razvaljamo, poloZzimo na pomokan prtin ga previdno vle¢emo, dokler ne
vidimo skozenj.
Listnato testo je za pripravo nekoliko zapleteno. Maslo, ki je razporejeno v
Stevilnih tankih plasteh med sloji osnovnega testa, poskrbi za to, da testo
med pecenjem dobi svojo listnato konsistenco. Preprosto razli¢ico najdete
na strani 180. K sreci je na voljo kakovostno zamrznjeno listnato testo, ki
ga lahko kupimo domala v vsaki trgovini.
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Jogurtov Sarkelj

o Ve

z jagodicjem

Za 1 model za sarkelj (@ 22 ¢cm) | Visakdo bi segel tudi po drugem kosu

1 Model namastite, ga potresite z
drobtinami in postavite na hladno.
Za pripravo umeSanega testa locite
rumenjake od beljakov. V skledi
penasto umesajte rumenjake,
jogurt, olje, vanilijo, limonino in
pomarancno lupino ter polovico
sladkorja. Na maso presejte moko
in pecilni prasek ter vse skupaj
premesajte.

2 Beljake s s¢epcem soli napol
stepite, postopoma dodajte
preostali sladkor in Se naprej
stepajte, da nastane kremast sneg.
Previdno in v vec delih ga umesajte
v testo in na hitro primesajte Se
zamrznjeno jagodicje.

3 Testo takoj nadevajte v model
in pecite v pecici pri 160 °C (nacin
delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj

50 do 60 minut. Sarkelj pustite,
da se nekoliko ohladi, nato ga
prevrnite iz modela in ohladite na
kuhinjski mreZici.

Sestavine:
Za ume3ano testo:
4 jajca (vel. L)
250 g jogurta
240 mlolja
Sredica 1 stroka vanilije

Po 1 ¢ajna Zlicka naribane
lupine neSkropljene limone in
pomarance

200 g sladkorja
230 g p3enicne moke (tip 400)
1/ zavitka pecilnega praska
Sol
400 g meSanih gozdnih
sadeZev (zamrznjenih)

Za glazuro:
100 g sladkorja

80 g mandljev, narezanih na
palcke

200 g belega ¢okoladnega
obliva

50 g zmehcanega masla
1 jedilna zZlica olja
Dodatno:

Maslo za model

Biskvitne drobtine (npr.
iz otroskih piskotov) za model

4 zaglazurov posodi
karamelizirajte sladkor s 50 ml
vode do zlatorumene barve.
PrimeSajte mandlje in karamel
namaZzite na pekac, obloZen s
papirjem za peko. Pustite, da se
ohladi. Krokant zaprite v vrecko
za zamrzovanje in ga zdrobite z
valjarjem.

5 Cokoladni obliv narezite na
koScke in ga raztopite nad vroco
vodno kopeljo. Dodajte maslo

in olje ter na koncu 3e krokant.
Sarkelj oblijte s krokantovim
oblivom in pustite, da se glazura
strdi.

» Namigi in triki

Gozdnih sadezev pred uporabo ne
odtajajte. Ce so zamrznjeni, testa
med pripravo ne obarvajo tako
mocno. Sarkelj postrezite s stepeno
smetano ali vanilijevim sladoledom.
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Korenckov kolac
s sezamovim krokantom

Za 1 okrogel model (& 28 cm) | Sladko-slastni korencki

1 Model namastite, ga potresite
z drobtinami in postavite na
hladno. Za pripravo umeSanega
testa olupite korenje, ga na
strgalu ¢imbolj drobno naribajte in
postavite na stran.

2 Lotite rumenjake od beljakov.
V skledi zmeSajte rumenjake z
vanilijo, 100 g sladkorja, maslom
in limonino lupino, da nastane
svetla kremasta masa. Beljake
napol stepite, jim dodajte preostali
sladkor in Se naprej stepajte v
kremast sneg.

3 Zmesajte mandlje, moko, jedilni
Skrob in pecilni prasek. Korenje

in meSanico mandljev in moke
prime3ajte rumenjakovi masi.
Postopoma ume3ajte Se sneg.
Testo nadevajte v okrogel model

in ga enakomerno razmaZite.
Pecite v pecici pri 180 °C (zgornje
in spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 45 do 50 minut.

Sestavine:
Za ume3ano testo:
300 g korenja
5 jajc (vel. M)
Sredica 1 stroka vanilije
220 g sladkorja
100 g zmehc¢anega masla

1 Cajna Zlicka naribane lupine
neSkropljene limone

300 g zmletih mandljev
50 g pSenicne moke (tip 400)
50 g jedilnega Skroba
1 Cajna Zlicka pecilnega praska
Dodatno:
Maslo za model

Biskvitne drobtine (npr. iz
otroskih piskotov) za model

200 g sladkorja

100 g svetlih sezamovih semen
Olje za paleto
400 g smetane

Po 1 zavitek sredstva za
utrjevanje smetane in
vanilijevega sladkorja

4 pekat oblozite s papirjem za
peko. V posodi karamelizirajte
sladkor s 5 jedilnimi Zlicami vode.
PrimeSajte sezam in karamelno
maso z naoljeno paleto na tanko
razmazite po pekacu. Pustite, da se
krokant ohladi, nato ga razlomite
na majhne koscke.

5 Kolag vzemite iz pecice in ga
postavite na kuhinjsko mreZico.
Ko se ohladi, ga vzemite iz
modela. Smetano stepite skupaj

s sredstvom za utrjevanje in
vanilijevim sladkorjem. Narahlo jo
razporedite po kolacu ter potresite
s koscki sezamovega krokanta.

P Namigi in triki

Sezamova semena so bogata z oljem
in s svojim aromaticnim okusom
izboljsajo mnoge vrste peciva in
slascic. Njihove aromaticne snovi

se se posebej dobro razvijejo, ce
semena poprazimo. Svetla semena so
milejSega okusa kot temna.
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Hrustljava ploSca
s kremo iz diSecCe perle

1 Model namastite in dno
obloZite s papirjem za peko. Za
testo v skledi penasto umesajte
maslo, smetano in sladkorv
prahu. Mandljeve listice grobo
sesekljajte in jih prime3ajte
masleni masi. Dodajte Se moko.
Testo nadevajte v model in pri tem
naredite 1 cm visok rob. Pecite v
pecici pri 190 °C (nacin delovanja
zgornje in spodnje gretje) na

2. nivoju od spodaj 15 do 20
minut. Peceno plosco vzemite iz
pecice, jo nekoliko ohladite na
kuhinjski mreZici ter premaZite z
raztopljenim maslom.

2V posodi zavrite vinoz 9o g
sladkorja. Dodajte liste disece
perle in jih pustite 5 minut
namakati. Tekocino precedite in
ohladite. Liste Zelatine namocite v
mrzli vodi.

3 v posodi segrejte 2 jedilni Zlici
pripravljene tekocine in v njej
razpustite 6 listov oZete Zelatine.
Odmerite Se 400 ml tekoCine,

jo dodajte k Zelatini in prelijte

v veliko skledo. Tekoc¢ino med
stalnim meSanjem ohladite nad
ledenomrzlo vodno kopeljo.

Za 1 okrogel model @ 26 cm | Za prvi piknik

Sestavine:

Za umeSano testo:
135 g zmehcéanega masla
3 jedilne zlice smetane
135 g sladkorja v prahu
150 g mandljevih listicev
75 g pSenic¢ne moke
(tip 400)

Za kremo:

600 mlvina Moscato d’Asti
(italijanska penina)
180 g sladkorja

30 g posusenih listov diSece
perle

8 listov bele Zelatine
250 g smetane
3 beljaki (vel. M)
Sol

Dodatno:
Maslo za model

50 g raztopljenega masla
500 g jagod

4 Smetano napol stepite.
Beljakom dodajte Scepec soli in
tudi te napol stepite, nato jim
postopoma dodajte preostali
sladkor in Se naprej stepajte, da
nastane kremast sneg.

5 Ko zatne tekocina v skledi
Zelirati, ji izmenicno dodajajte
smetano in sneg. Tako pripravljeno
kremo porazdelite po mandljevi
plosci, jo gladko razmaZite in
postavite za 1 uro v hladilnik.

6 Jagode operite, ocistite in
nareZite na rezine. Porazdelite jih
po kolacu. Preostala lista Zelatine
oZmite in razpustite v 2 jedilnih
Zlicah tekocine, ki je Se ostala.
Dodajte vso preostalo tekocino,
prelijte v skledo in med meSanjem
ohladite. Ko zacne Zelirati, jo
porazdelite po jagodah; ko se strdi,
torto postrezite.

P Namigi in triki

Diseco perlo lahko kupite v dobro
zalozenih trgovinah z zelenjavo, na
trznici ali v vrtnariji. Ce ne dobite
listov, lahko namesto njih uporabite
100 ml sirupa disece perle, ki ga
dodate v % | vina.

PECIVO
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Mandljev kolac z ricotto
in grenko cokolado

Za 1 okrogel model @ 24 cm | Enostavno, a vendar prefinjeno

1 Model namastite in dno
oblozZite s papirjem za peko.
Postavite ga na hladno.

2 v ponvi zlatorjavo popraZite
mandlje brez dodatka mascobe.
Pustite, da se ohladijo. Maslo z
80 g sladkorja z ro¢nim ali
kuhinjskim meSalnikom stepajte,
dokler ne nastane svetla kremasta
masa. LoCite rumenjake od
beljakov. Rumenjake enega za
drugim umes3ajte v maslo. Med
meSanjem dodajte Se moko,
mandlje, pomarancno lupino in
ricotto.

3 Beljake s s¢epcem soli napol
stepite, jim pocasi dodajte
preostali sladkorin Se naprej

stepajte, da nastane kremast sneg.

Vvec delih ga narahlo ume3ajte v
testo. Pripravljeno maso nadevajte
v model in jo zgladite.

Sestavine:

Maslo za model
120 g zmletih mandljev
120 g zmehcanega masla
120 g sladkorja
4 jajca (velikost L;
sobne temperature)
50 g pSenicne moke (tip 400)

1jedilna Zlica naribane lupine
neskropljene pomarance

125 g ricotte
Sol
80 g grenke cokolade

100 g mareli¢ne marmelade

4 Testo pecite v pecici pri

180 °C (nacin delovanja zgornje

in spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 40 do 45 minut. Nato kolac
vzemite iz pecice, pustite, da se
malo ohladi, ter ga odstranite iz
modela. Do konca ga ohladite na
kuhinjski mreZici.

5 Cokolado drobno nastrgajte.
Marelicno marmelado pogrejte s
50 mlvode in jo razmaZite po
kolacu. Pustite, da se ohladi, in
potresite s cokolado.

P Namigi in triki

Ce je kola¢ pecen, lahko hitro
preverimo s preprostim preizkusom
s palcko: leseno palicico zabodemo
v kolac in jo potegnemo ven; Ce se
palcke ne drzi nic testa, je kolac
pecen.
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Klafutis s pinjolami

in malinami

vvey

Za 4 modelcke za pite @ 12 cm | Slaséicarstvo po francosko

1 Namastite model¢ke in njihovo
dno obloZite s papirjem za peko.
Postavite jih na hladno. Pinjole
drobno zmeljite. Sladkor, maslo,
jajca, amaretto in puding 5 minut
intenzivno stepajte z ro¢nim

ali kuhinjskim mesSalnikom, da
nastane penasta masa. Umesajte
mandlje in pinjole. Maso nadevajte
v pripravljene modelcke.

2 Maline preberite, jih na kratko
oplaknite in popivnajte. Porazdelite
jih po povrsini testa do priblizno

1 cm od roba modelcka.

Sestavine:

Maslo za modelcke
100 g pinjol
125 g finega sladkorja
125 g zmehcanega masla

4 jajca (vel. M; sobne
temperature)

2 jedilni Zlici amaretta
(italijanskega mandljevega
likerja)

2 jedilni Zlici praSka za vanilijev
puding
100 g zmletih mandljev
300 g malin
150 g smetane
1 zavitek vanilijevega sladkorja

3 ModelEke s testom postavite v
pecico in pecite pri 200 °C (nacin
delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj

10 do 15 minut. Klafutise vzemite iz
pecice in jih pustite, da se

5 minut hladijo. Nato jih vzemite iz
modelckov in do konca ohladite na
kuhinjski mreZici.

4 Smetano zmeSajte z vanilijevim
sladkorjem. Preden klafutise
postreZete, vsakemu dodajte Zlico
sladke smetane.

P Namigi in triki

Klafutis izvira iz Limousina v osrednji
Franciji. Gre za nekaksno mesanico
sladkega narastka in pite. Klasicni
klafutis je pripravijen s cesnjami,

za spremembo pa ga poskusite

tudi z drugim sadjem, na primer z
robidami ali slivami.
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Kreolska torta
z mangom in orehi pekan

Za 1 okrogel model @ 26 cm | Sladek pocitniski pozdrav

1 za pripravo cokoladnega dna
zdrobite nugat in cokoladni obliv.
Maslo nareZite na kocke. Vse
skupaj dajte v skledo in raztopite
nad vroco vodno kopeljo. Vaflje
zaprite v vrecko za zamrzovanje
in jih z valjarjem fino razdrobite.
Primesajte jih raztopljenemu
cokoladnemu oblivu. Obod
tortnega modela premera

26 cm poloZite na papir za peko.
Cokoladno maso vlijte v notranjost
oboda, gladko razmazite in
postavite v hladilnik, da se strdi.

2 Za biskvit napol stepite beljake,
jim dodajte 50 g sladkorja in Se
naprej stepajte, dokler ne nastane
kremast ¢vrst sneg. Nanj posujte
Skrob in ga skupaj z mandlji,

orehi in preostalim sladkorjem
umeSajte v sneg. Testo nadevajte
v model, obloZen s papirjem za
peko, in ga gladko razmazite.
Pecite v pecici pri 200 °C (zgornje
in spodnje gretje) na 3. nivoju od
spodaj pribliZzno 10 minut. Biskvit
odstranite iz modela in pustite, da
se ohladi.

3 Za pripravo kreme zavrite
sladkor s 5o mlvode, dokler ne
zacnejo nastajati mehurcki, vendar
je sladkorna masa Se svetla.
Beljaka napol stepite, jima dodajte
pripravljeni sladkorni sirup in

Sestavine:
Za cokoladno dno:
120 g nugata

100 g mlecnega Cokoladnega
obliva

50 g masla
80 g rizevih vafljev
Za biskvit:
3 beljaki (vel. M)

200 g sladkorja
1 jedilna Zlica jedilnega Skroba
75 g zmletih mandljev
125 g sesekljanih orehov pekan

Za kremo:
125 g sladkorja

2 beljaka (vel. M)

4 liste bele Zelatine
80 g kokosove moke
200 ml kokosovega mleka
3 cltemnega ruma
125 g smetane

Dodatno:
1 mango

80 g kokosovih ostruzkov
(iz trgovine z zdravo hrano)

Sladkor za praZenje

Se naprej stepajte, da nastane
kremast sneg.

4 7elatino namoCite v mrzli

vodi. Kokosovo moko zlatorjavo
poprazite v ponvi brez mascobe.
Nato jih pogrejte v kozici skupaj

s kokosovim mlekom in rumom.
Zelatino oZmite, jo raztopite v
pripravljeni tekocini in postavite
na hladno. Smetano ¢vrsto stepite.
Ko ima tekocina z Zelatino sobno
temperaturo, vanjo umesajte sneg
in stepeno smetano.

5 Mango olupite, loite sadno
meso od koscCice in ga nareZite
na tanke krhlje. Obod tortnega
modela locCite od cokoladnega
dna in ga poloZite okrog biskvita.
4 jedilne Zlice kokosove kreme
namaZzite na orehov biskvit in jo
pokrijte s cokoladnim dnom. Po
vrhu razporedite krhlje manga in
jih gladko premazite s preostalo
kremo. Torto postavite za eno uro v
zamrzovalnik.

6 Torto z ostrim nozem lo&ite od
oboda in snemite model. V ponvi
popraZite kokosove ostruzke z
malo sladkorja, jih pustite, da se
ohladijo, in jih nato porazdelite

po torti. Po Zelji lahko iz manga
zajamete majhne kroglice in z njimi
okrasite torto.
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Bezgova pena
na mandljevem biskvitu

Za 1 pravokoten model (20 x 30 cm) | NezZne cvetlicne sanje

1 Krhko testo na pomokani
povrsini razvaljajte v pravokotnik
25X 35 cm in ga poloZite na pekac,
obloZen s papirjem za peko. Pecite
v pecici pri 160 °C (nacin delovanja
vroc€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj 10 do 12 minut. Se toplo
testo razreZite na velikost modela
za kolac€ in premaZite z jabol¢nim
Zelejem.

2 Za pripravo biskvita kremasto
umesajte jajca, sladkor v prahuin
mandlje. Beljake s S¢epcem soli
napol stepite, dodajte sladkor

in Se naprej stepajte, dokler ne
nastane kremast sneg. Vjaj¢no
mesSanico dodajte maslo, 2 jedilni
Zlici snega in moko ter premesaijte.
Narahlo ume3ajte Se preostali
sneg. Biskvit namaZite na pekac,
obloZen s papirjem za peko.
Pecico predhodno segrejte na
180 °C (nacin delovanja zgornje in
spodnje gretje). Biskvit pecite na

3. nivoju od spodaj 18 do 20 minut.

Testo skupaj s papirjem za peko
dvignite s pekaca in ohladite.

3 Zapeno namotite Zelatino v
mrzli vodi. 2 jedilni Zlici bezgovega
sirupa pogrejte in v njem raztopite
oZeto Zelatino. V skledi gladko
razmeS3ajte sirup z Zelatino,
preostali bezgov sirup in jogurt.
Postavite na hladno.

Sestavine:

Za testo:
250 g krhkega testa
(iz hladilnika)

Moka za delovno povrsino
5 jajc (velikosti M)
185 g sladkorja v prahu
185 g zmletih mandljev
5 beljakov (velikosti M)
Sol
2 jedilni Zlici sladkorja
40 g zelo mehkega masla
50 g pSenicne moke (tip 400)
Za peno:
7 listov bele Zelatine

200 ml sirupa iz bezgovih
cvetov
325 g jogurta
400 g smetane

Dodatno:
100 g mandljevih listicev

40 g sladkorja v prahu

4 Ko bezgov jogurt zacne Zelirati,
cvrsto stepite smetano in jo
umesajte v jogurtovo maso.

5 Biskvitno dno lo€ite od
papirja za peko in ga razreZite

na velikost modela (ostanke
biskvita lahko uporabite npr. kot
sladke drobtinice). Biskvit precno
prereZite.

6 Krhko testo poloZite v model.
Nanj poloZite biskvit in ga
premaZzite s polovico bezgove
pene. ObloZite z drugim biskvitom
in ga premazite s preostalo peno.
Kola¢ pokrijte in ga postavite za
eno uro na hladno.

7 Mandlje omocite z 2 jedilnima
Zlicama vode, zmesajte s
sladkorjem v prahu in razporedite
na pekac, obloZen s papirjem za
peko. Zlatorjavo jih karamelizirajte
v pecici pri 180 °C (nacin delovanja
vro€ zrak plus) na 2. nivoju od
spodaj. Mandlje pustite, da se
ohladijo, nato jih grobo sesekljajte
in potresite po vrhu kolaca. Kola¢
narezite na ko3cke, jih po Zelji
okrasite z bezgovimi cvetovi in
postrezite.
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Genovski biskvit
s flambirano vanilijevo kremo

Za 1 okrogel model (@ 26 cm) | Klasika iz sosednje Italije

1 Model namastite, potresite

z moko in postavite na hladno.

Za pripravo biskvita v skledi nad
vroco vodno kopeljo z ro¢nim
mesSalnikom kremasto ume3ajte
jajca in sladkor. Skledo vzemite

iz vodne kopeli in jajéno maso

5 minut stepajte pri najvisji
nastavitvi. Nato jo meSajte nad
hladno vodno kopeljo Se nadaljnjih
5 minut, dokler se masa ne ohladi.
Narahlo primeSajte moko in
raztopljeno maslo.

2 Petico segrejte na 180 °C (nacin
delovanja zgornje in spodnje
gretje). Biskvitno testo nadevajte
v model in ga gladko razmazite.
Pecite ga na 3. nivoju od spodaj

50 do 60 minut. V zadnjih

20 minutah temperaturo zniZajte
na 160 °C. Biskvit vzemite iz
pecice, ga nekoliko ohladite, nato
ga prevrnite iz modela in pustite,
da se ohladi. Z noZem zarezZite
krog v oddaljenosti 2 cm od roba
in notranjost kroga izdolbite 2

cm globoko, tako da v biskvitu
nastane vdolbina (ostanke biskvita
lahko porabite npr. kot sladke
drobtinice).

3 Za pripravo kreme namotite
Zelatino v mrzli vodi. Mleko s

40 g sladkorja in vanilijo zavrite. V
skledi zme3ajte rumenjake,

40 g sladkorja in prasek za

Sestavine:
Za biskvit:
6 jajc (velikosti M)
190 g sladkorja
190 g pSenicne moke (tip 400)
35 g raztopljenega masla

Za kremo:
2 lista bele Zelatine

175 ml mleka
260 g sladkorja
Sredica 1 vanilijevega stroka
3 rumenjaki (vel. M)

15 g praska za vanilijev puding
2 jedilni Zlici grand marnierja
(francoskega pomarancnega

likerja)
2 beljaka (vel. M)

Dodatno:
Maslo in moka za model

puding. Vrelo vanilijevo mleko
med stalnim me3anjem vlijte v
rumenjakovo maso, ki jo nato
ponovno prelijte v posodo.

Pustite, da 2 minuti po malem vre.
Odstavite s Stedilnika in pustite,
da se malo ohladi. Zelatino oZmite
in jo skupaj z likerjem dodajte v
kremo. Preme3ajte, da se Zelatina
razpusti. Posodo pokrijte s folijo za
Zivila in pustite, da se toliko ohladi,
da postane mlacna.

4 v posodi zavrite 150 g sladkorja
s 40 mlvode, dokler v sirupu ne
zacnejo nastajati veliki mehurji,
vendar mora biti Se svetel.

Beljake napol stepite, jim dodajte
sladkorni sirup in sneg Se naprej
stepajte 5 minut, da postane
mlacen.

5 Sneg umesajte v vanilijevo
kremo. 5 jedilnih Zlic kreme
napolnite v brizgalno vrecko in
postavite v hladilnik. Preostalo
kremo namazite v vdolbino v
biskvitu in jo gladko razmazite.
Biskvit z vanilijevim nadevom
pokrijte in postavite za

30 minut v zamrzovalnik.

6 Kremo potresite z preostalim
sladkorjem in le-tega rahlo
karamelizirajte z gorilnikom za
flambiranje. Rob kolaca okrasite z
vanilijevo kremo v brizgalni vrecki.
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Cokoladni kola¢
po Sacherjevo z ingverjem

Za 2 okrogla modela (@ 22 cm) | Kavarniska specialiteta s pridihom ingverja

1 Modela namastite z maslom,
potresite z moko in postavite

na hladno. Za pripravo biskvita
nalomite ¢okoladni oblivin

ga raztopite nad vroco vodno
kopeljo. Maslo penasto umesajte
z vanilijevim sladkorjem in
sladkorjem v prahu. 7 jajc ubijte

in loCite rumenjake od beljakov.
Rumenjake in preostalo jajce
enega za drugim umesajte v
kremo in primeSajte Se raztopljeno
cokolado. Beljake s S¢epcem soli
napol stepite, dodajte sladkorin Se
naprej stepajte, da dobite kremast
sneg.

2 Moko in 3krob presejte. 2 jedilni
Zlici snega zme3ajte s Cokoladno
kremo. Nato v maso izmenicno
dodajajte moko in sneg. Testo
razporedite v modela in enega za
drugim pecite v pecici pri 160 °C
(zgornje in spodnje gretje) na

3. nivoju od spodaj 35 do 40 minut
(preizkusite s palcko — glejte
nasvet na strani 154). Biskvita
pustite nekaj casa mirovati, nato
ju prevrnite na papir za peko in
ohladite.

3 Za pripravo omake limeto
operite z vroco vodo, jo obriSite
do suhega, obribajte njeno lupino
in iztisnite sok. Ingver olupite

in nareZite na rezine. V posodi

Sestavine:

Za biskvit:
150 g temnega cokoladnega
obliva
150 g zmehcanega masla

1 zavitek vanilijevega
sladkorja

40 g sladkorja v prahu

8 jajc (vel. M; sobne

temperature)

Sol - 120 g sladkorja
100 g pSenicne moke (tip 400)
50 g jedilnega Skroba
Za omako:

1 neskropljena limeta
3 cm ingverja
60 g sladkorja
Sredica 1 vanilijevega stroka
1 palcka cimeta
50 ml pomarancnega soka
50 g marelicne marmelade
Dodatno:

Maslo in moka za modela
200 g marelicne marmelade
400 g surove marcipanove
mase
Sladkor v prahu za valjanje
marcipana
100 g kandiranega ingverja
225 g temnega ¢okoladnega
obliva
150 g smetane
45 ml mleka
75 g glukoznega sirupa
(iz lekarne)

45 g zmehcanega masla

zavrite 100 mlvode s sladkorjem,
ingverjem, vanilijo, limetino lupino
in sokom ter cimetovo palcko.
Prime3ajte pomarancni sokin
marmelado in omako pustite

10 minut, da se prepoji. Nato jo
pretlacite skozi sito in pustite, da
se ohladi.

4 Testo prec¢no prepolovite in
obe polovici na notranji strani
pokapajte zomako. Marmelado
pogrejte s 5 jedilnimi Zlicami vode.
Z njo premaZite prerezane povrsine
in testo ponovno sestavite skupaj
ter okrog in okrog premazite s
preostalo marmelado. Marcipan
dobro pregnetite, da se zmeh¢a, in
ga z malo sladkorja v prahu tanko
razvaljajte med dvema plastema
folije za Zivila. S tem obloZite
kolaca in odstranite odvecni
marcipan.

5 Kandirani ingver in ¢okoladni
obliv drobno sesekljajte. V

posodi zavrite smetano, mleko

in glukozni sirup. Me3anico
odstavite s Stedilnika in v njej
raztopite zdrobljeni obliv in maslo.
Vse skupaj zmesajte v kremasto
glazuro. Kolaca polozZite na
kuhinjsko mreZico in ju prelijte s
cokoladno glazuro. Potresite ju

s kandiranim ingverjem in ju za
najmanj 3 ure postavite na hladno.

PECIVO
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Torta latte macchiato
Z marcipanom

Za 1 okrogel model (@ 26 cm) | Mala ¢rna v najboljsi obliki

1 Model namastite, potresite z
biskvitnimi drobtinami in postavite
na hladno. Za biskvit loCite 2 jajci.
Rumenjaka, preostalo jajce in med
kremasto stepite. Vse 4 beljake

s §Cepcem soli napol stepite,
postopoma dodajte sladkor in

Se naprej stepajte, da nastane
kremast sneg.

2 Zme3sajte leSnike, moko in kavo
v prahu tervse skupaj umesajte

v jajcno-medeno kremo. V vec
delih narahlo ume3ajte Se sneg iz
beljakov. Testo nadevajte v model
in ga gladko razmaZite. Pecite v
pecici pri 180 °C (nacin delovanja
zgornje in spodnje gretje) na

3. nivoju od spodaj 35 do 40 minut.

Kola¢ pustite, da se malo ohladi,
nato ga prevrnite iz modela. Ko
se popolnoma ohladi, ga precno
prereZite.

3 za pripravo kreme namocite
Zelatino v mrzli vodi. Zavrite mleko
s kavo v prahu in pustite, da se
ohladi. Cokoladni obliv zdrobite

in ga raztopite nad vroco vodno
kopeljo. Jajce, rumenjak in Bailey’s
kremasto stepite v skledi nad vroco
vodno kopeljo. Zelatino oZmite

in raztopite v topli jajéni masi.
Primesajte Se ¢okoladni oblivin
kavno mleko ter kremo postavite
na hladno.

Sestavine:
Za biskvit:
3 jajca (vel. L)
50 g medu
2 beljaka (vel. L) - Sol
60 g sladkorja
100 g zmletih leSnikov
60 g pSenicne moke (tip 400)

1 jedilna Zlica ekspresne kave v
prahu (instant)

Za kremo:
5 listov bele Zelatine

200 ml mleka

2 jedilni Zlici ekspresne kave v
prahu (instant)

150 g belega Cokoladnega
obliva

1jajce (vel. )
1 rumenjak (vel. L)

likerja Bailey’s
500 g smetane
3 beljaki (vel. L)
50 g sladkorja
Dodatno:

Maslo in biskvitne drobtinice
(npr. iz otroskih piSkotov) za
model
200 g surove marcipanove
mase

1 jedilna Zlica kakava v prahu

Sladkor v prahu za valjanje
marcipana

4 Smetano napol ¢vrsto stepite.
Beljake stepite v trd sneg,

medtem ko vanj vsipate sladkor.
Ko krema pricne Zelirati, vanjo
izmenicno dodajajte smetano

in sneg. 3 jedilne Zlice kreme
prihranite za kasneje. Eno polovico
biskvita poloZite v tortni obod in

jo premaZite s polovico kreme.
Postopek ponovite z drugo polovico
biskvita in kreme, ki jo na koncu
gladko razmaZite. Torto za eno

uro postavite v hladilnik, nato
odstranite tortni obod.

5 Marcipan razdelite na pol. Eno
polovico pregnetite s kakavom.
Svetli marcipan razvaljajte na 1 cm
debelo, temnega pa raztrgajte na
majhne koScke in jih porazdelite
po svetlem marcipanu ter rahlo
pritisnite. Marcipanovo plosco
prepognite po sredini, potresite s
sladkorjem v prahu in med dvema
plastema folije za Zivila tenko
razvaljajte na dolZino obsega torte.
IzreZite trak v viSini torte. Rob torte
premaZzite s prihranjeno kremo

in ga obloZite z marcipanovim
trakom. Po Zelji lahko torto oblozZite
Se s tankim slojem kakavovega
marcipana ter okrasite s kakavom
in zrni kavine ¢okolade.






KOLACI IN

166

PECIVO

Vanilijevo-karamelne tortice
s prazenimi mandlji

Za 8 model¢kov (@ 10-12 cm) | Umetelno aranzirano

1 Predhodni dan plocevinki
kondenziranega mleka postavite
na mrezico v lonec, prekrijte z vodo
in pustite, da 3 do 4 ure po malem
vre. Pri tem pazite, da je v posodi
vedno dovolj vode. Pustite, da se
¢ez no€ popolnoma ohladi.

2 Zatesto maslo nareZite na
majhne kocke. Zme3ajte moko,
sladkor v prahu, limonino lupino,
vanilijev sladkor in ¥4 Cajne
Zlicke soli. MeSanico skupaj s
kockami masla hitro pregnetite v
kuhinjskem meSalniku. Vgnetite
jajce in testo zavijte v folijo ter
postavite v hladilnik za 30 minut.

3 Modelcke namastite. Testo

na pomokani povrSini tenko
razvaljajte in izreZite 8 krogov,

ki morajo biti za 2 cm vedji od
modelckov. Modelcke oblozZite s
testom, pri Cemer izoblikujte 1 cm
visok rob. Pokrijte in postavite za
15 minut na hladno.

4 Testo oblozite s papirjem za
peko in obteZite s stroCnicami.
Pecite v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja vro¢ zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 10 do 15 minut.
Strocnice in papir odstranite.
Peceno testo pustite, da se

Sestavine:

Za karamelni nadev:
2 plocevinki sladkanega
kondenziranega mleka
(po 400 g)

Za krhko testo:

250 g mrzlega masla

500 g pSenicne moke (tip 400)
200 g sladkorja v prahu
1 €ajna zlicka naribane lupine
neskropljene limone
2 zavitka vanilijevega sladkorja
Sol
1jajce (vel. M)
Za mandlje:
200 g olupljenih mandljev

120 g sladkorja v prahu

Za nadev:
300 g smetane

40 g sladkorja
Sredica 1 vanilijevega stroka
1 mango

Dodatno:
Maslo za modelcke

Moka za delovno povrsino

Suhe strocnice za slepo peko
(npr. leca ali fiZol)

nekoliko ohladi, in ga vzemite iz
modelckov.

5 Mandlje omocite z malo

vode in zmesajte s sladkorjem v
prahu. Porazdelite jih po pekacu,
obloZenem s papirjem za peko, in
jih karamelizirajte v pecici pri

220 °C (vroc€ zrak plus) na 2. nivoju
od spodaj 10 minut. Vzemite iz
pecice in ohladite.

6 Smetano &vrsto stepite s
sladkorjem in vanilijo. Odprite
plocevinki kondenziranega mleka
in razdelite karamelni nadev po
modelckih testa. Mango olupite,
odreZite meso od koscice in ga
nareZite na majhne kocke. Te
porazdelite po karamelni masi
in prekrijte z vanilijevo smetano.
Tortice potresite s praZzenimi
mandlji in postrezite.

» Namigi in triki

Kot na bozicnem sejmu: prazite
lahko Se kaj drugega kot mandlje.
Tudi prazeni in karamelizirani lesniki,
arasidi ali indijski orescki so iziemno
slastni in teknejo na karamelnih
torticah.
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Skutno-kokosova torta

Z mangom

Za 1 tortni model (@ 22 cm) | V ustih se raztopi

1 Zatesto maslo nareZite na
majhne kocke. ZmeSajte moko,
sladkor v prahu, limonino lupino,
vanilijev sladkor in 1 3¢epec soli.
MeSanico skupaj s kockami masla
hitro pregnetite v kuhinjskem
mesalniku. Vgnetite jajce in testo
zavijte v folijo ter postavite v
hladilnik za 30 minut.

2 Model namastite. Testo

na pomokani povrSini tanko
razvaljajte in z njim obloZite model.
Postavite za 20 minut na hladno.

3 Za pripravo skutne mase limeto
operite z vroco vodo, jo obriSite in
obribajte lupino ter iztisnite sok.
Locite rumenjake od beljakov.
Rumenjake zme3ajte s skuto,
polovico sladkorja, kokosovim
mlekom, limetinim sokom, limetino
lupino, moko in Skrobom.

4 Beljake s S¢epcem soli napol
stepite, postopoma dodajajte
sladkor in Se naprej stepajte, da
dobite kremast sneg. V vec delih ga
narahlo umesajte v skutno maso.

Sestavine:
Za krhko testo:
120 g mrzlega masla
250 g pSenicne moke (tip 400)
100 g sladkorja v prahu

1 ¢ajna Zlicka naribane lupine
neskropljene limone

1 zavitek vanilijevega sladkorja
Sol
1jajce (vel. M)

Za skutno maso:
1 neSkropljena limeta

3 jajca (vel. M)
150 g skute
60 g sladkorja
150 ml kokosovega mleka
2 jedilni Zlici moke
30 g Skroba
Sol

Dodatno:
Maslo za model

Moka za delovno povrsino
3 listi bele Zelatine

250 g mangovega pireja
(iz plocevinke)

Sredica 1 stroka vanilije

5 Maso porazdelite po dnu iz
krhkega testa in pecite v pecici pri
180 °C (nacin delovanja zgornje in
spodnje gretje) na 2 nivoju

od spodaj 20 do 25 minut.
Temperaturo zniZajte na 140 °C in
pecite naprej Se 15 minut. Torto
vzemite iz peCice in pustite, da se
ohladi.

6 Zelatino namo¢ite v mrzli vodi.
V posodi pogrejte mangov pire in
vanilijevo sredico. Zelatino oZemite
in jo raztopite v pireju. MeSajte ga
nad ledenomrzlo vodno kopeljo, da
se ohladi. Mangov pire razporedite
po torti, preden Zelira.

P Namigi in triki

Mangov pire lahko pripravite tudi
sami. Olupite 1 do 2 manga (odvisno
od velikosti), sadno meso odreZite

od koscice, ga odtehtajte 250 g in
pirirajte v kuhinjskem mesalniku.
Sladkajte po okusu.




KOLACI IN

Bucni kolac z orehi pekan
in kandiranim ingverjem

Za 1 okrogel model (& 28 cm) ‘ Z jesenskimi aromami

1 Zatesto maslo nareZite na
majhne kocke. Zme3ajte moko,
sladkor v prahu, limonino lupino,
vanilijev sladkor in ¥4 Cajne
Zlicke soli. MeSanico skupaj s
kockami masla hitro pregnetite v
kuhinjskem meSalniku. Vgnetite
jajce in testo zavijte v folijo ter
postavite v hladilnik za 30 minut.

2 Namastite model. Testo

na pomokani povrSini tanko
razvaljajte in z njim obloZite model,
pri Cemer izoblikujte rob. Testo
postavite za 15 minut v hladilnik.

3 Testo obloZite s papirjem za
peko in obteZite s strocnicami.
Pecite v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 10 do 15 minut.
Odstranite stro€nice in papir ter
testo postavite na stran.

4 Buto olupite in odstranite
semena. Ingver in buco nareZite
na drobne kocke in jih na Sibkem
ognju podusite na maslu do
mehkega. MesSanico pirirajte v
kuhinjskem me3alniku, ponovno
prestavite v posodo in toliko
Casa kuhajte, dokler ni masa po
konsistenci podobna marmeladi.

Sestavine:

Za krhko testo:

250 g mrzlega masla
500 g pSenicne moke (tip 400)
200 g sladkorja v prahu
1 €ajna Zlicka naribane
lupine neSkropljene limone
2 zavitka vanilijevega
sladkorja
Sol
1jajce (vel. M)

Za bu¢no marmelado:
300 g muskatne ali maslene
buce
60 g kandiranega ingverja
50 g masla
Za kremo:

350 g zmletih mandljev
300 g zmehcanega masla
300 g sladkorja
3 jajca (vel. M; sobne
temperature)
Dodatno:

Maslo za model
Moka za delovno povrsino
Suhe strocnice za slepo
peko (npr. leca ali fiZzol)
150 g orehov pekan
1 jedilna Zlica sladkorja v
prahu

5 za pripravo kreme v ponvi s
prevleko proti prijemanju brez
mascobe in med stalnim me3anjem
zlatorumeno popraZite mandlje.
Pustite, da se ohladijo. Maslo
penasto ume3ajte s sladkorjem.

V masleno kremo postopoma
dodajajte mandlje in jajca, nato jo
pustite 15 minut pocivati.

6 BuZno marmelado namazite
na predhodno peceno testo, po
vrhu porazdelite mandljevo maso.
Potresite z orehi pekan in jih rahlo
potisnite v kremo. Postavite v
pecico in pecite pri 150 °C (vro€
zrak plus) na 2. nivoju od spodaj
40 do 45 minut. Vzemite iz pecice
in pustite, da se najmanj 30 minut
hladi. Potresite s sladkorjem v
prahu in postrezite.

P Namigi in triki

lzven sezone buc lahko kot
alternativo uporabite marelice. Enako
koli¢ino marelic brez koscic podusite,
dokler tekocina skoraj ne izhlapi.
Naprej postopaijte, kot je opisano v
receptu.
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Rizeva torta z marakujo
in karameliziranim trsnim sladkorjem

Za 1 model za pite (@ 24 cm) | Od nekdaj poznano v izvirni kombinaciji

1 Zatesto maslo nareZite na
majhne kocke. Zme3ajte moko,
sladkor v prahu, limonino lupinico,
vanilijev sladkor in S¢epec soli.
MeSanico skupaj s kockami masla
hitro pregnetite v kuhinjskem
mesalniku. Vgnetite jajce in testo
zavijte v folijo ter postavite v
hladilnik za 30 minut.

2 Testo na pomokani povrsini
tanko razvaljajte in z njim obloZite
model. Testo postavite za 15 minut
v hladilnik.

3 Preko testa poloZite papir za
peko in ga obteZite s strocnicami.
Testo pecite v pecici pri 180 °C
(nacin delovanja vro€ zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 15 do 20 minut.

Odstranite papir s stro¢nicami.
Marmelado pogrejte in z njo
premaZite peceno testo.

4 Pripravite oblogo: v posodi
segrejte maslo in na njem
poprazite riz. ZmeSajte marakujino
meso in kokosovo mleko. Tretjino
tekocine prelijte preko riza in med
me3Sanjem nekaj ¢asa kuhajte.

Sestavine:
Za krhko testo:
120 g mrzlega masla
250 g pSenicne moke (tip 400)
100 g sladkorja v prahu
1 €ajna Zlicka naribane lupine
neSkropljene limone
1 zavitek vanilijevega sladkorja
Sol
1jajce (vel. M)
Za oblogo:
1 jedilna Zlica masla

150 g okroglozrnatega riZza
(npr. za rizote)

200 g marakujinega mesa ali
200 ml marakujinega soka

200 ml kokosovega mleka
120 g sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije
200 g skute
2 jajci (vel. M)

2 jedilni Zlici drobnega trsnega
sladkorja

Dodatno:
Moka za delovno povrsino

Suhe strocnice za slepo peko
(npr. leca ali fiZol)

50 g marelicne marmelade

5 Dodajte sladkor in vanilijevo
sredico. Postopoma primesajte
Se preostalo tekocino. RiZ kuhajte
priblizno 20 minut. Odstavite

s Stedilnika in pustite, da se
nekoliko ohladi.

6 Skutoin jajci umesajte v rizZ.
Maso porazdelite po predhodno
pecCenem testu in jo gladko
razmaZite. Torto pecite v pecici pri
150 °C (vro€ zrak plus) na 2. nivoju
od spodaj 20 do 25 minut.

] Torto vzemite iz peice.
Enakomerno jo potresite s trsnim
sladkorjem in karamelizirajte z
gorilnikom za flambiranje. Pustite,
da se malo ohladi, nato jo previdno
nareZite z Zagastim noZem ter
postrezite.

P Namigi in triki

Marakuja ali pasijonka ima sladko
kiselkast okus in intenzivno aromo.
Naj vas pri nakupu ne zavede: rahlo
zgubani plodovi imajo pravsnjo
stopnjo zrelosti in so najboljsega
okusa.
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Mini panetoni

Z brusnicami

Za 8 modelckov za sufle ali skodelic (@ 8 cm) ‘ Italijansko bozi¢no pecivo

1 Moko stresite v skledo in

na sredini vtisnite jamico.

Kvas razdrobite in ga skupaj s
sladkorjem raztopite v mlacnem
mleku. Kvasno meSanico vlijte v
jamico v moki. Od roba prime3ajte
malo moke, dokler ne nastane
redka kasa. Skledo pokrijte z
vlaznim prticem in testo postavite
na toplo mesto za 15 minut.

2 Vmoko dodajte jajci, maslo

in SCepec soli tervse skupaj
premesajte s preostalo moko.

Z nastavki za gnetenje rocnega
meSalnika toliko ¢asa gnetite,
dokler ne nastane sijoce in prozno
testo. Ce je testo premehko,
vgnetite Se malo moke. Ponovno ga
pokrijte s prtiCem in pustite, da

30 minut vzhaja.

3 Cokolado, nugat, ores¢ke in
brusnice sesekljajte in jih vgnetite
v testo. Modelcke namastite in jih
oblozZite s trakovi papirja za peko,
tako da papir Strli za 3 cm viSje od
robov modelckov.

Sestavine:
250 g pSenicne moke (tip 500)
15 kocke kvasa (21 g)
50 g sladkorja
80 ml mlacnega mleka
2 jajci (vel. M)
50 g zmehcanega masla
Sol

60 g temnega Cokoladnega
obliva

60 g nugata
50 g orehov makadamije
50 g posusenih brusnic
Maslo za modelcke

4 Testo razdelite na 8 delov in
izoblikujte krogle. Te poloZite v
modelcke in znova pustite, da testo
15 minut vzhaja.

5 Mini panetone pecite v peici
pri 180 °C (nacin delovanja peka
s paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj

10 do 15 minut. Vzemite jih iz
pecice, nekoliko ohladite na
kuhinjski mreZici, nato pa jih
odstranite iz modelov.

» Namigi in triki

Panetone lahko izboljsate s
poljubnimi dodatki. Spremenite testo
po okusu z zmletimi pistacijami,
rozinami, kandirano pomarancno

ali limonino lupino ali kandiranimi
Cesnjami. V posodah za piskote jih
lahko hranite kar nekaj casa.
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Polnjeni jaboléni briosi

Z maroni

Za 2 pravokotna modela (po 11 x 25 cm) | Sladka popestritev sivih jesenskih dni (0%

1 za pripravo kvaSenega testa
moko stresite v skledo in v sredino
vtisnite jamico. Kvas razdrobite in
ga skupaj s sladkorjem raztopite v
mlaénem mleku. Kvasno meSanico
vlijte v jamico v moki. Od roba
prime3ajte malo moke, dokler

ne nastane redka kasa. Skledo
pokrijte z vlaznim prticem in testo
postavite na toplo mesto za

15 minut.

2V moko dodajte jajce,
rumenjake, ¥ Cajne Zlicke soli,
amaretto in maslo ter vse skupaj
premesajte s preostalo moko.

Z nastavki za gnetenje ro¢nega
mesalnika toliko Casa gnetite,
dokler ne nastane sijoce in prozno
testo. Ponovno ga pokrijte s
prtiCem in pustite, da 45 minut
vzhaja.

3 Zanadev operite jabolka in jih
obriSite. OdreZite jim pokrovcek
Zgnetite marcipan, rozine, mandlje
in vanilijev sladkor ter rum. Jabolka
napolnite s pripravljeno maso,
premazite jih z maslom in postavite
v namascen nepregoren model.
Pecite jih v pecici pri 180 °C (nacin

Sestavine:
Za kvaseno testo:
500 g pSenicne moke (tip 400)
1 kocka kvasa (42 g)

2 jedilni Zlici sladkorja
160 ml mlacnega mleka
1jajce (vel. M)

4 rumenjaki (vel. M)
Sol
2 jedilni Zlici amaretta
(italijanskega mandljevega
likerja)

150 g zmehcéanega masla

Za nadev:
3 jabolka (npr. cox
orange ali boskop)

60 g surove marcipanove mase
50 g rozin
50 g sesekljanih mandljev
1 zavitek vanilijevega sladkorja
2 jedilni Zlici temnega ruma
2 jedilni Zlici raztopljenega
masla

200 g maronov (olupljenih
in predhodno kuhanih)

Dodatno:
Maslo za modela

Moka za delovno povrsino
1 rumenjak

50 ml mleka

delovanja vro¢ zrak plus) na
2. nivoju od spodaj 20 do 25 minut.

4 Jabolka vzemite iz pecicein
pustite, da se ohladijo. Nato iz njih
odstranite marcipanovo maso in
sadno meso ter ju skupaj z maroni
grobo sesekljajte. Namastite
pravokotna modela.

5 Testo e enkrat na kratko
pregnetite, razdelite na dva dela in
ga razvaljajte na dva pravokotnika
velikosti 26 x 30 cm. Nadev
porazdelite vzdolZno na sprednjo
tretjino testa. Testo zvijte, poloZite
v modela in pustite, da 30 minut
vzhaja.

6 RazZvrkljajte rumenjakin
mleko. S tem premaZzite brioSa in
pecite v pecici pri 160 °C (peka s
paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj

30 do 35 minut. Jabol¢na brio3a
vzemite iz pecice, pustite, da se na
kuhinjski mreZici nekoliko ohladita,
nato ju prevrnite iz modelov. Se
mlacna nareZite na rezine in po
Zelji postrezite s stepeno smetano
in sladkorjem v prahu.



Pogacice
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s sirupom limonske trave

Za 8 skodelic (@ 6 cm) ali majhen model za Sarklje | Sladek pozdrav z Daljnega Vzhoda

1 Najprej pripravite sirup.
Limonski travi odstranite zunanje
liste in zgornje, suhe polovice
stebel. Spodnje polovice drobno
sesekljajte. Ingver olupite in grobo
sesekljajte. Limonsko travo in
ingver dajte v posodo skupaj s

14 lvode in sladkorjem. Zavrite in
postavite na stran.

2 Zakvaseno testo stresite moko
in limonino lupino v skledo in

v sredino vtisnite jamico. Kvas
zdrobite in ga skupaj z medom in
vanilijevim sladkorjem raztopite

v mleku. Kvasno meSanico vlijte v
jamico in od roba primesajte malo
moke, da nastane redka kasa.
Skledo pokrijte z vlaznim prticem

in jo za 15 minut postavite na toplo.

3 Vmoko dodajte 3e jajca,

maslo in S¢epec soli ter zmeSajte

s preostalo moko. Z nastavki za
gnetenje ro¢nega mesSalnika vse
skupaj dobro pregnetite. Ce je
testo premehko, dodajte Se malo
moke. Testo ponovno pokrijte in ga
pustite 30 minut vzhajati.

Sestavine:

Za sirup:
4 stebla limonske trave
20 gingverja
150 g sladkorja
Za kvaseno testo:
250 g pSenicne moke
(tip 400)

1 €ajna Zlicka naribane
lupine neSkropljene limone
15 kocke kvasa (21 g)

1 €ajna Zlicka medu
1 zavitek vanilijevega
sladkorja
50 ml mlacnega mleka
4 jajca (vel. M)

50 g zmehcanega masla
Sol
Dodatno:

Maslo za modele

4 Skodelice namastite. Testo
Se enkrat na kratko pregnetite in
ga razdelite na 8 delov. Oblikujte
krogle in jih poloZite v skodelice.
Testo naj ponovno vzhaja na
toplem 30 minut.

5 Pogatice pecite v peici pri
180 °C (nacin delovanja peka s
paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj

15 do 20 minut. Pecene vzemite
iz pecice, jih na kuhinjski mreZici
nekoliko ohladite, nato pa jih
prevrnite iz skodelic in polozite
v model za narastke. Sirup iz
limonske trave pretlacite skozi sito
in z njim prepojite pogacice.

P Namigi in triki

Z nosilcema arome z Daljnega
Vzhoda — limonsko travo in
ingverjem — se zelo dobro ujemajo
eksoticni sadezi. Zato lahko zraven
pogacic postrezete na primer drobno
narezan mango in lici.
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Rozmarinov cebelji pik
s kandirano limono

Za 1 okrogel model (& 28 cm) | Iziemna skusnjava za sladkosnede (04

1 Moko stresite v skledo in

v sredini vtisnite jamico. Kvas
razdrobite in ga skupaj z obema
vrstama sladkorja raztopite v
mleku. Kvasno meSanico vlijte v
jamico in od roba primesajte malo
moke, da nastane redka ka3a.
Skledo pokrijte z vlaznim prticem
in postavite na toplo za 15 minut.

2 Dodaijte jajce, limonino lupino,
maslo in S¢epec soli ter vse skupaj
dobro premeSajte s preostalo
moko. Gnetite toliko ¢asa, dokler
ne nastane sijoCe in prozno

testo. Pokritega pustite pocivati v
hladilniku 45 minut.

3 za pripravo skorjice v posodi
razpustite maslo in v njem
raztopite sladkor. PrimeSajte med,
smetano, mandlje in roZmarin.
Mandljevo maso malo pokuhajte,
nato jo pustite, da se nekoliko
ohladi.

4 Model namastite in obloZite
dno s papirjem za peko. Kvaseno
testo razvaljajte in z njim oblozZite
model. Z vilicami ga veckrat
prebodite. Po testu razporedite
mandljevo maso in pustite, da

30 minut vzhaja.

5 Kolaé pecite v pecici pri 180 °C

Sestavine:
Za kvaseno testo:
250 g pSenicne moke (tip 400)
15 kocke kvasa (21 g)

1 poravnana jedilna Zlica
sladkorja

1 zavitek vanilijevega sladkorja

80 ml mlacnega mleka
1jajce (vel. M)

1 €ajna zlicka naribane lupine
neSkropljene limone

50 g zmehcéanega masla - Sol

Za skorjico:
75 g masla

50 g sladkorja
14 jedilne Zlice medu
75 g smetane
100 g mandljevih listicev
1 €ajna Zlicka zdrobljenega
roZmarina

Za kremo:
3 listi bele Zelatine

100 g kandirane limonine
lupine
250 g smetane - ¥4 | mleka
60 g sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije
1 jedilna Zlica praska za
vanilijev puding
3 rumenjaki (vel. M)

Dodatno:
Maslo za model

(nacin delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 30 do 35 minut.
Ce mandlji prehitro porjavijo,
zniZajte temperaturo na 160 °C.
Nato kolac vzemite iz peCice, ga
odstranite iz modela in pustite, da
se ohladi na kuhinjski mreZici.

6 Zelatino namocite v mrzli
vodi. Kandirano limonino lupino
drobno sesekljajte, smetano ¢vrsto
stepite. Segrejte 200 ml mleka s
sladkorjem in vanilijo. Preostalo
mleko gladko zmeSajte s praSkom
za puding in rumenjaki in vse
skupaj vlijte v vroce vanilijevo
mleko. Zavrite, odstavite s
Stedilnika in nekoliko ohladite.

V pripravljeni mlecni mesanici
raztopite oZeto Zelatino. Dodajte
limonino lupino in kremo stepajte
nad ledenomrzlo vodno kopeljo,
da se ohladi. Takoj ko masa zacne
Zelirati, umeSajte Se smetano.

7 Kola& precno razpolovite in
zgornjo polovico z Zagastim noZem
nareZite na 16 kosov. Na spodnjo
polovico peCenega testa namaZzite
kremo, jo zgladite in na njeni
povrsini ponovno sestavite zgornjo
polovico kolaca. Cebelji pik pustite
1 uro, da se prepoji.
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Blazinice iz listnatega testa
z rabarbaro in marcipanom

1 Pripravite marcipan: penasto
umesajte maslo in sladkorv
prahu, dodajte mandlje in moko
in postopoma umesajte Se jajci.
Na koncu dodajte liker in kremo
postavite na stran.

2 Zamarmelado olupite
rabarbaro in jo nareZite na 1 cm
debele koScke. Zavrite vino in
sladkor, dodajte vanilijo, sirup in
rabarbaro ter meSanico nepokrito
po malem kuhajte 30 minut, dokler
ne nastane konsistenca, podobna
marmeladi. Pustite, da se ohladi.

3 Listke bazilike operite, otrite
in nareZite na drobne trakove.
ZameSajte jih v ohlajeno
marmelado.

4 Listnato testo pustite, da se
odtaja. Na pomokani povrSini

ga razvaljajte na pravokotnik
velikosti pribl. 55 x 30 cm (priblizno
pol cm debelo). Pravokotnik
enkrat vzdolZno in Stirikrat

precno razrezite na 10 majhnih
pravokotnikov velikosti 11 x

15 cm. Na sprednjo polovico
pravokotnikov namazite marcipan,
pri Cemer pustite 1 cm roba. Na
vsak pravokotnik nanesite Se

2 do 3 ¢ajne Zlicke rabarbarine
marmelade.

Sestavine:

Za marcipan:

125 g masla
125 g sladkorja v prahu
125 g zmletih mandljev

50 g pSenicne moke (tip 400)

2 jajci (vel. L)

4 cl breskovega likerja

Za marmelado:
600 g rabarbare

200 ml belega vina
(polsladkega)

150 g sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije
2 jedilne Zlice sadnega sirupa
10 listkov bazilike

Dodatno:
750 g listnatega testa
(zamrznjeno)

Moka za delovno povrsino
2 rumenjaka
4 jedilne Zlice mleka
50 g sladkorja v prahu

Za 10 kosov ‘ Sladko-kisla skusnjava (054

5 RazZvrkljajte rumenjaka

in mleko in s tem premaZite
robove testa. Testo diagonalno
prepognite preko nadeva in ¢vrsto
stisnite robove. Pekac obloZite s
papirjem za peko in nanj polozite
pripravljene blazinice.

6 Pecitev pecici pri 180 °C (nain
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 15 do 17 minut.
Zar (veliki) segrejte na

240 °C. Blazinice iz listnatega testa
na debelo posujte s sladkorjem v
prahuin jih pod Zarom 3 do

4 minute karamelizirajte. Pecene
blazinice vzemite iz pecice in
ohladite na kuhinjski mreZici.
Preden jih servirate, jih Se enkrat
rahlo potresite s sladkorjem v
prahu.

P Namigi in triki

Blazinice lahko nadevate tudi s
sadezi in marmelado iz trgovine.
Vendar pri tem pazite, da ima
marmelada majhen delez sladkorja,
ker je marcipanova masa samo Ze
zelo sladka.
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Karamelizirane hruskove tortice
z grskim jogurtom

1 Maslo nareZite na kocke. Moko
presejte v veliko skledo, dodajte
kocke masla in 1 ¢ajno Zlicko soli.
MesSanico z rokami razdrobite v
drobtine. VmeS3ajte 230 ml ledene
vode in jo pregnetite z drobtinami
testa. Listnato testo je gotovo, ko je
gladko, a v njem Se vedno opazite
kosmice masla.

2 Testona pomokani povrsini
razvaljajte v pravokotnik velikosti
20 X 40 cm. Robove zapognite
proti sredini, tako da nastanejo
tri plasti. Testo obrnite za 90
stopinj, ga razvaljajte in ponovno
prepognite. Zavijte ga v folijo za
Zivila in postavite za 15 minut v
zamrzovalnik. Ponovite postopek
valjanja in prepogibanja ter na
koncu testo do uporabe shranite
na hladnem.

3 Hruske olupite, vzdolzno
razpolovite in temeljito odstranite
sladkorjem, vanilijevim sladkorjem,
belim vinom, pomaran¢no lupino
in cimetom. Dodajte hruske,
pustite, da 4 minute po malem
vrejo, nato jih pustite 30 minut, da
se prepojijo.

4 v skledi omocite ore3cke z

2 jedilnima Zlicama vode in vse
dobro premesajte s sladkorjem v
prahu. Pekac obloZite s papirjem za

Za 12 kosov | Aromaticni zalogaji

Sestavine:
Za listnato testo:
500 g masla
500 g pSenicne moke (tip 400)
Sol

Za hruske:
6 zrelih hrusk (npr. viljamovk)

150 g sladkorja
2 zavitka vanilijevega sladkorja

200 ml belega vina
(polsladkega)

Lupina Y2 neSkropljene
pomarance
1 cimetova palcka
Za jogurt:

200 g meSanih oresckov
60 g sladkorja v prahu
300 g grskega jogurta

(10 % mascobe)
Dodatno:
Moka za delovno povrsino

1 rumenjak (vel. M)
2 jedilni Zlici mleka
80 g sladkorja v prahu

peko in nanj razporedite orescke.
Karamelizirajte jih v pecici pri
180 °C (nacin delovanja vroc zrak
plus) na 2. nivoju od spodaj

10 minut. Vzemite jih iz pecice in
pustite, da se ohladijo.

5 Orestke grobo sesekljajte in
jih polovico vmeSajte v jogurt.
Polovicke hrusk odcedite inv
njihove vdolbine porazdelite
preostale oreScke.

6 Testo razvaljajte v kvadrat

40 x 40 cm. Nanj poloZite hruSke
s prerezano stranjo navzdol, pri
cemer pustite med njimi nekaj
prostora. Testo razreZite okrog
hrusk, tako da ostane priblizno
centimeter in pol roba. Tako dobite
12 majhnih tortic v obliki hruske.
Razzvrkljajte rumenjak in mleko
in s tem premaZzite robove testa.
Tortice poloZite na pekac, oblozZen
s papirjem za peko.

7 Hrugkove tortice pecite v peici
pri 180 °C (nacin delovanja peka

s paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj

15 do 20 minut. Zar (veliki) segrejte
na 240 °C. HruSkove tortice na
debelo potresite s sladkorjem v
prahuin jih pod Zarom 3 do

4 minute karamelizirajte. Pustite,
da se ohladijo, in postrezite z
grskim jogurtom.
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Baklava iz listnatega testa
z makom in figami, z rdeCim vinom

Za 1 pravokoten model (30 x 25 cm) | Orientalska skusnjava

Tv posodi zavrite obe vrsti vina,
sladkor, vanilijo in $¢epec cimeta
in kuhajte, dokler tekocina ni
podobna sirupu. Fige operite, jih
razreZite na osem delov in kuhajte
5 do 8 minut v vinskem sirupu,
dokler se temeljito ne zmehcajo in
Ze skoraj razpadejo.

2 Zamakov nadev v skledi gladko
zme3ajte skuto in zmleti mak.

3 Listnato testo odtajajte. Model
namastite. Po 2 plos¢i testa
poloZite na pomokano delovno
povrsino, tako da se vzdolZni
stranici prekrivata, in ju razvaljajte
na velikost modela. Eno razvaljano
plosco testa poloZite na dno
modela in jo premaZite z makovim
nadevom. Na to poloZite drugo
plosco testa in po njej porazdelite
vkuhane fige. Zakljucite s tretjo
ploSco testa in po vrhu premazite
z maslom. PovrSino priblizno 1 cm
globoko razreZite na majhne
pravokotnike in baklavo postavite
za 20 minut v hladilnik.

Sestavine:

Za fige:

200 ml suhega rdecega vina
150 ml rdecCega portskega
vina
50 g sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije
Cimetv prahu
8 zrelih fig
Za makov nadev:

200 g skute
80 g zmletega maka
(sladkana makova meSanica
za peko)
Dodatno:

6 plo3c listnatega testa
(po pribl. 75 g; zamrznjeno)
Maslo za model
2-3 jedilne Zlice
raztopljenega masla
50 ml pomarancénega soka
1 cimetova palcka
100 g medu
50 g zmletih pistacij

4 Baklavo pecite v peici pri

180 °C (nacin delovanja peka s
paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj 20 do
25 minut. Peceno baklavo vzemite
iz pecice in pustite, da se nekoliko
ohladi.

5v posodi zavrite 100 mlvode

s pomarancnim sokom, cimetom
in medom. Odstavite s Stedilnika,
pustite, da se malo prepoji, nato
odstranite cimet. S pripravljenim
sirupom prelijte baklavo in jo
potresite s pistacijami. Preden
baklavo postreZete, jo razreZite na
ko3cke.

P Namigi in triki

Baklava je iziemno sladko orientalsko
pecivo, ki je posebej priljublieno

zlasti v Turciji. Pri klasicni razlicici se
uporabijo kot las tanki listi vlecenega
testa, nadev pa je pripravljen iz
orehov, mandljev in pistacij.
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Torta iz listnatega testa
z duSenimi breskvami in marelicami

1 Breskvi in marelice operite,
odstranite ko3cice in nareZite
na krhlje. Te v skledi zme3ajte s
sladkorjem, vanilijo, cimetom in
janeZem ter pustite kak3nih

30 minut, da se vse prepoji.

2 Sadno meganico kuhajte v
posodi na Sibkem ognju, dokler
se sadje ne zmehca. Jedilni Skrob
gladko zme3ajte z 1 jedilno Zlico
mrzle vode in s tem zgostite sadno
maso. Odstranite cimet in janeZ in
pustite, da se vse skupaj ohladi.

3 Za pripravo kreme pogreijte
smetano z vanilijevim sladkorjem.
Cokolado drobno sesekljajte in jo
raztopite v smetani. Cokoladno
smetano prelijte v skledo in
pustite, da se ohladi.

4 Listnato testo odtajajte. Na
pomokani povrSini ga razvaljajte
iz izreZite 2 kroga (premera

26 cm). Kroga testa poloZite

na dva kosa papirja za peko.
RazZvrkljajte rumenjak in mleko
ter s tem premaZite testo. Orehe
makadamije grobo sesekljajte in z
njimi potresite testo.

Za 1 torto (@ 26 cm) ‘ Zracno in lahko

Sestavine:
Za duseno sadje:
2 breskvi
4 marelice
80 g sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije
1 cimetova palcka
1zvezdasti janez
1 €ajna Zlicka jedilnega Skroba
Za kremo:
220 g smetane

1 zavitek vanilijevega sladkorja
400 g bele cokolade

Dodatno:
500 g listnatega testa
(zamrznjeno)

Moka za delovno povrsino
1 rumenjak (vel. M)
2 jedilni Zlici mleka
125 g soljenih orehov
makadamije

50 g sladkorja v prahu

5 Kroga testa enega za drugim
pecite v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare)
na 2. nivoju od spodaj 20 minut.
Zar (veliki) segrejte na 240 °C.
Kroga testa na debelo potresite s
sladkorjem v prahu in ju vsakega
po 3 do 4 minute karamelizirajte
pod Zarom. Vzemite iz pecice in
ohladite.

6 Ohlajeno ¢okoladno smetano z
rocnim meSalnikom stepajte

5 do 7 minut, da nastane zracna
cokoladna krema.

7 Eno ploS¢o karameliziranega
testa polozite na servirni pladenj
in jo premazite s cokoladno
kremo. Po kremi razporedite sadje.
Drugi krog testa lahko nareZete z
Zagastim noZem na 12 kosov in jih
postrani razporedite po kremi ali
pa ga pustite celega. Preden torto
postreZete, jo dajte za 30 minutv
hladilnik.






KOLACI IN

184

PECIVO

Jabolcni zavitek
z maslenimi keksi in mandlji

1 Moko presejte v skledo.
ZmeSajte rumenjak, 3 jedilne Zlice
olja, 150 ml mlacne vode in S¢epec
soli. To meSanico dodajte moki

in z nastavki za gnetenje ro¢nega
me3alnika zgnetite proZno testo.
Razdelite ga na 2 dela in izoblikujte
krogli. Vsako natrite s po 1 Zlico
olja, zavijte v folijo za Zivila in
pustite pocivati eno uro.

2 Rozine namocite v rum. Jabolka
olupite, razreZite na Cetrtine,

tanke krhlje. V skledi pome3ajte
jabolka, rozine, cimet, 50 g
sladkorja in limonin sok. Maslene
kekse vloZite v prozorno vrecko in
jih razdrobite. Skupaj s smetano jih
dajte v jabolcni nadev.

3 Preostali sladkor v ponvi
svetlorjavo karamelizirajte.
PrimeSajte mandljeve listice in
mandljev karamel takoj porazdelite
na pekac, obloZen s papirjem za
peko. Pustite, da se krokant ohladi,
nato ga drobno sesekljajte.

4 Eno kroglo testa na pomokani
povrSini razvaljajte v kvadrat

40 X 40 cm. PoloZite ga na
pomokan kuhinjski prtin ga z
naoljenimi rokami preko hrbtis¢

Za 2 zavitka | Iz ¢asov nasih babic

Sestavine:

Za vleceno testo:
300 g pSenicne moke (tip 400)
1 rumenjak (vel. M)
5 jedilnih Zlic olja
Sol

Za nadev:

50 g rozin
3 cltemnega ruma

1,2 kg kiselkastih jabolk
(npr. cox orange, breaburn ali
boskop)

1 €ajna Zlicka cimeta v prahu
120 g sladkorja
Sok 1 limone
120 g maslenih keksov
200 g kisle smetane
100 mandljevih listicev

Dodatno:
Moka in olje za delo

60 g raztopljenega masla
Maslo za pekac
60 g sladkorja v prahu

dlani razvlecite na kot las tanek
pravokotnik.

5 Razvleceno testo premazite

z malo raztopljenega masla in
potresite s polovico mandljevega
krokanta. Polovico jabol¢nega
nadeva razporedite 10 do 15 cm
Siroko vzdolZ sprednje tretjine
testa. Zavitek zvijte s pomocjo prta,
tako da zacnete zavijati na sprednji
strani. Na enak nacin pripravite Se
drugi zavitek.

6 Namastite pekac in nanjtesno
enega poleg drugega poloZite
zavitka, tako da je stran, kjer je
rob testa, obrnjena navzdol. Konce
testa zavijte navzdol. Zavitka
premazite s preostalim maslom.

] zavitka pecite v pecici pri

190 °C (nacin delovanja zgornje

in spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 30 do 35 minut. PeCena
zavitka vzemite iz pecice in pustite,
da se nekoliko ohladita. Na debelo
ju potresite s sladkorjem v prahu,
nareZite na kose in postrezite.
Zraven zavitka se prileZe vanilijev
sladoled.
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Sirov zavitek

1 Moko presejte v skledo.
ZmeSsajte rumenjak, 3 jedilne Zlice
olja, 150 ml mlacne vode in S¢epec
soli. To meSanico dodajte moki

in z nastavki za gnetenje ro¢nega
mesalnika zgnetite proZno testo.
Razdelite ga na 2 dela in izoblikujte
krogli. Vsako natrite s po 1 Zlico
olja, zavijte v folijo za Zivila in
pustite pocivati eno uro.

2 Zanadev tanko olupite
rabarbaro in jo nareZite na majhne
koscke. PomeSajte jos 100 g
sladkorja in pustite nekaj minut, da
se izcedi sok. Mandlje popraZite na
ponvi brez mascobe.

3 Penasto umeSajte maslo,
vanilijo, limonino lupino in sladkor
v prahu. Dodajte jajci in skuto ter
premesajte. 120 g smetane ¢vrsto
stepite in jo skupaj z bezgovim
sirupom dodajte skutni kremi.

4" Eno kroglo testa na pomokani
povrsSini razvaljajte v kvadrat

40 X 40 cm. PoloZite ga na
pomokan kuhinjski prtin ga z
naoljenimi rokami preko hrbtis¢
dlani razvlecite na kot las tanek
pravokotnik. Razvleceno testo
premazite z malo raztopljenega
masla in potresite s prazenimi
mandlji.

Z rabarbaro

Za 2 zavitka | Nasprotja se privlacijo

Sestavine:
Za vleceno testo:
300 g pSenicne moke (tip 400)
1 rumenjak (vel. M)
5 jedilnih Zlic olja
Sol

Za nadev:
400 g rabarbare

140 g sladkorja
60 g zmletih mandljev
60 g zmehCanega masla
Sredica 1 stroka vanilije
1 ¢ajna Zlicka naribane lupine
neSkropljene limone
60 g sladkorja v prahu
2 jajci (vel. L;
sobne temperature)
500 g puste skute
320 g smetane
100 ml bezgovega sirupa

Dodatno:
Moka in olje za delo

60 g raztopljenega masla
Maslo za pekac

5 Polovico kreme razporedite

10 do 15 cm Siroko vzdolz sprednje
tretjine testa. Rabarbaro pustite

na cedilu, da se odcedi, pri cemer
prestrezite sok. Polovico rabarbare
porazdelite po skutni masi. Zavitek
zvijte s pomocjo prta, tako da
zacnete zavijati na sprednji strani.
Na enak nacin pripravite Se drugi
zavitek.

6 Univerzalni pekac namastite in
nanj tesno enega poleg drugega
poloZite zavitka, tako da je stran,
kjer je rob testa, obrnjena navzdol.
Konce testa zavijte navzdol. Zavitka
premazite s preostalim maslom in
potresite s preostalim sladkorjem.

] Zavitka pecite v peici pri

190 °C (nacin delovanja zgornje

in spodnje gretje) na 2. nivoju

od spodaj 20 minut. Preostalo
smetano zmesajte z rabarbarinim
sokom in s tem prelijte zavitka.
Pecite Se 20 do 25 minut. Pecena
zavitka vzemite iz pecice in pustite,
da se nekoliko ohladita. RazreZite
juna kose in postrezite.
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CesSnjevo-rizev zavitek

1 Moko presejte v skledo.
ZmeSsajte rumenjak, 3 jedilne Zlice
olja, 150 ml mlacne vode in S¢epec
soli. To meSanico dodajte moki

in z nastavki za gnetenje ro¢nega
mesalnika zgnetite proZno testo.
Razdelite ga na 2 dela in izoblikujte
krogli. Vsako natrite s po 1 Zlico
olja, zavijte v folijo za Zivila in
pustite pocivati eno uro.

2 Zavrite mleko skupaj z rizem,
sladkorjem in vanilijo. Pustite, da
15 do 20 minut po malem vre. Nato
riz prestavite v skledo in pustite,
da se ohladi. Ce3nje operite, jim
odstranite ko3cice in odcedite.

3 Penasto umesajte maslo,
sladkor v prahu ter limonino in
pomarancno lupino. Postopoma
umesajte Se jajci. V maso narahlo
umesajte créme fraiche in mlecni
riz. Nugat nareZite na 1 %2 cm
debele palcke.

4" Eno kroglo testa na pomokani
povrsini razvaljajte v kvadrat

40 X 40 cm. PoloZite ga na
pomokan kuhinjski prtin ga z
naoljenimi rokami preko hrbtis¢
dlani razvlecite na kot las tanek
pravokotnik. Razvleceno testo takoj
premazite z malo raztopljenega
masla.

Z hugatom

Za 2 zavitka ‘ Vselej greha vreden

Sestavine:

Za vleceno testo:
300 g pSenicne moke
(tip 400)

1 rumenjak (vel. M)

5 jedilnih Zlic olja
Sol
Za nadev:

120 g riZa za riZote
400 ml mleka
50 g sladkorja
Sredica 1 stroka vanilije
500 g cesenj
60 g zmehcCanega masla
60 g sladkorja v prahu
Naribana lupina
neSkropljene limone in
pomarance
2 jajci (vel. M; sobne
temperature)

200 g créme fraiche (sobne
temperature)

200 g nugata
Dodatno:

Moka in olje za delo
60 g raztopljenega masla
Maslo za pekac
50 g sladkorja v prahu

5 Polovico rizeve mase
razporedite 10 do 15 cm Siroko
vzdolZ sprednje tretjine testa.
Polovico ¢eSenj porazdelite po
rizevi masi, vzdolzZ nje po sredini
pa poloZite polovico nugatovih
palck. Zavitek zvijte s pomocjo
prta. Na enak nacin pripravite Se
drugi zavitek.

6 Peka€ namastite in nanj tesno
enega poleg drugega polozite
zavitka, tako da je stran, kjer je
rob testa, obrnjena navzdol. Konce
testa zavijte navzdol. Zavitka
premazite s preostalim maslom.

] Zavitka pecite v peici pri

190 °C (nacin delovanja zgornje

in spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 30 do 35 minut. Zar (veliki)
segrejte na 240 °C. Zavitka na
debelo potresite s sladkorjem v
prahuin ju 2 do 3 minute
karamelizirajte pod Zarom. Pecena
zavitka vzemite iz pecice in pustite,
da se nekoliko ohladita. RazreZite
juna kose in postrezite.
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Eclairs

z zacinjeno kavno peno

1 za pripravo pene zdrobite
cokoladni oblivin ga v skledi nad
vroco vodno kopeljo raztopite
skupaj z za¢imbami in kavo v
prahu. Zelatino namo¢ite v mrzli
vodi. Jajce, rumenjak, sladkorin
liker penasto umesajte nad vroco
vodno kopeljo. Na koncu dodajte
Se raztopljeno ¢okolado. Zelatino
ozmite in jo razpustite v kremi.
Pustite, da se ohladi na 30

do 35 °C, nato v kremo previdno
umesajte ¢vrsto stepeno smetano.
Peno postavite za dve uri v
hladilnik.

2 Testo naredite tako, da /g
vode, mleko, maslo, sladkor in
SCepec soli zavrete, nato dodate
moko. S kuhalnico mesajte, dokler
se testo ne loci od dna posode.
Testo Se najmanj 1 minuto me3ajte
v posodi. Potem ga prestavite v
skledo in med gnetenjem z ro€nim
mesalnikom postopoma dodajajte
jajca. Se enkrat dobro preme3ajte,
da dobite gladko in sijoce testo.

3 Pekat namastite in potresite z
moko. Polovico testa napolnite v
brizgalno vrecko z dulcem premera
8 mm. Na pekac nabrizgajte

5 cm dolge proge v razmiku 4 cm.
RazZvrkljajte rumenjak in mleko in
s tem premazite testo.

Za 30 kosov | Nekaj za sladkosnede

Sestavine:

Za peno:
250 g belega ¢okoladnega
obliva

po 1 noZeva konica zmletega
koriandra, cimeta in klinckov

1 jedilna Zlica ekspresne kave
v prahu (instant)

2 lista bele Zelatine
1jajce
1 rumenjak (vel. M)
2 jedilni Zlici sladkorja
2 jedilni Zlici kavnega likerja
(npr. kahlda)
500 g smetane

Za kuhano testo:
1/g I mleka

100 g zmehcanega masla
1 €ajna Zlicka sladkorja
Sol
150 g p3enicne moke (tip 400)
4 jajca (vel. M)

Dodatno:
Maslo in moka za pekac

1 rumenjak
1 jedilna Zlica mleka

Kakav za posip

4 Testo pecite v pecici pri 190 °C
(nacin delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 15 do 17 minut.
Vzemite iz pecice in nekoliko
ohladite. Preostalo testo specite na
enak nacin.

5 Pecivo %e vroce vzdolzno
razpolovite in pustite, da se ohladi.
V brizgalno vrecko z zvezdastim
dulcem napolnite zacinjeno kavno
peno in jo nabrizgajte v spodnje
polovice testa. Pokrijte z zgornjimi
polovicami testa. S pomocjo
cedila jih potresite s kakavom

in postrezite. Po Zelji jih po vrhu
okrasite z malo pene in zrni kavine
cokolade ali prave kave.

» Namigi in triki

Kahlta je mehiski kavni liker, ki je
Ze vrsto let priljubljen tudi v nasih
krajih. Je bistvena sestavina koktajlov,
kot je White Russian, zato ne sme
manjkati v nobenem koktajl baru.
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Krapi iz kuhanega testa
s pomarancno-karamelnim nadevom

1 Zelatino namoCite v mrzlo vodo.

V posodi zlatorjavo karamelizirajte
100 g sladkorja in ga zalijte s
sokom. Karamelno meSanico

po malem kuhajte, dokler se
sladkor ne raztopi. Prilijte polovico
smetane in Se naprej kuhajte,
dokler teko€ina ne povre priblizno
na polovico. Nekoliko ohladite in v
tekocini raztopite oZeto Zelatino.

2 Preostalo smetano &vrsto
stepite. Beljake stepite v trd sneg,
v katerega postopoma dodajajte
preostali sladkor. V ohlajen
pomarancni karamel zame3ajte
créme fraiche in izmenicno
dodajajte stepeno smetano in
sneg. Kremo pokrijte in postavite
na hladno.

3 Testo naredite tako, da gl
vode, mleko, maslo, sladkor in
SCepec soli zavrete, nato dodate
moko. S kuhalnico mesajte, dokler
se testo ne loci od dna posode.
Testo Se najmanj 1 minuto mesajte
v posodi. Potem ga prestavite v
skledo in med gnetenjem z ro€nim
me3alnikom postopoma dodajajte
jajca. Se enkrat dobro preme3ajte,
da dobite gladko in sijoce testo.

Za 30 kosov | Vasi gostje bodo ostrmeli 044

Sestavine:
Za kremo:
3 listi bele Zelatine
120 g sladkorja
100 ml pomarancnega soka
270 g smetane
2 beljaka (vel. M)
130 g créme fraiche

Za kuhano testo:
1/g I mleka

100 g zmehcanega masla
1 €ajna Zlicka sladkorja
Sol
150 g pSenicne moke (tip 400)
4 jajca (vel. M)
Dodatno:
Maslo in moka za pekac

1 rumenjak (vel. M)
1 jedilna Zlica mleka

200 g sladkorja

4 peka€ namastite in potresite z
moko. Polovico testa napolnite v
brizgalno vrecko z dulcem premera
14 cm in na pekacC nabrizgajte
kroglice v velikosti oreha. Pazite,
da med njimi pustite po 4 cm
razmaka.

5 RazZvrkljajte rumenjak in mleko
ter s tem premaZite kroglice. Pecite
v pecici pri 190 °C (nacin delovanja
peka s paro z 1 avtomatskim
dodatkom pare) na 2. nivoju od
spodaj 15 minut. Krape vzemite iz
pecice. Preostalo testo specite na
enak nacin.

6 v posodi karamelizirajte sladkor
s 50 mlvode. Krape nataknite na
leseno palcko, pomocite v karamel
in poloZite na kuhinjsko mreZico,
da se ohladijo. Pomarancno-
karamelno kremo nadevajte v
brizgalno vrecko z dulcem premera
15 cm. Krape precno prerezZite in
na spodnje polovicke nabrizgajte
kremo. Pokrijte z zgornjimi
polovickami in postrezite.



KOLACI IN PECIVO

Torta iz kuhanega testa
s kremnim nadevom

1 Najprej naredite testo: 1/ |
vode, mleko, maslo, sladkor in
Scepec soli zavrite, nato dodajte
moko. S kuhalnico mesajte, dokler
se testo ne loci od dna posode.
Testo Se najmanj 1 minuto me3ajte
v posodi. Potem ga prestavite v
skledo in med gnetenjem z ro€nim
meSalnikom postopoma dodajajte
jajca. Se enkrat dobro preme3ajte,
da dobite gladko in sijoce testo.

2 Listnato testo odtajajte.
Namastite dva pekaca. Testo
razvaljajte na pomokani povrsini
in izreZite krog premera 24 cm.
PoloZite ga na pekac in veckrat
prebodite z vilicami.

3 Polovico testa napolnite v
brizgalno vrecko z dulcem premera
1.cm. V obliki spirale ga od znotraj
navzven nabrizgajte na listnato
testo, pri Cemer pustite 1 cm

roba. Preostalo testo napolnite v
brizgalno vrecko z manjsim dulcem
(1/2 cm) in prihranite za kasneje.

4 Razzvrkljajte mleko in
rumenjaka in s tem premazite
testo. Pecite v pecici pri 190 °C
(nacin delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare)

35 do 40 minut, pri cemer 10 minut
pred koncem pecenja aktivirajte
zmanjsanje kolicine vlage.

Sestavine:

Za kuhano testo:
1/g I mleka
100 g zmehcanega masla
1 €ajna Zlicka sladkorja
Sol
150 g pSeni¢ne moke
(tip 400)
4 jajca (vel. M)
Za dno:
200 g listnatega testa
(zamrznjeno)
2 jedilni Zlici mleka
2 rumenjaka
Za karamel:
200 g sladkorja
Za kremo:

50 g prazenih oresckov
(le3nikov, orehov, mandljev)
120 g kandiranega sadja
(npr. cesenj ali pomaranc)
2 jedilni Zlici amaretta
(italijanskega mandljevega
likerja)

250 g mrzle smetane
50 g sladkorja v prahu
250 g maskarponeja
Dodatno:

Maslo za pekaca
Moka za delo

Za 1 torto (@ 24 cm) | Zelo ucinkovito

5 Drugi pekac potresite z moko in
iz preostalega testa nabrizgajte

16 do 18 krapov, velikih priblizno
2 ¢cm, v razmaku 4 cm. Premazite
jih z jajéno-mle¢no mesanico.

6 Dno torte vzemite iz pecice
in pustite, da se ohladi. V pecico
vstavite krape in jih pecite pri
190 °C (nacin delovanja peka s
paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) 20 do 25 minut, pri Cemer
10 minut pred koncem pecenja
aktivirajte zmanjSanje koli¢ine
vlage. PecCene krape vzemite iz
pecice.

] za pripravo karamela dajte v
posodo sladkor s 5o mlvode in ga
zlatorumeno karamelizirajte. Krape
nanizajte na leseno palcko, jih
pomocite v karamel in pustite, da
se ohladijo.

8 Orestke in kandirano sadje
drobno sesekljajte in zmesajte z
amarettom. Smetano s sladkorjem
v prahu ¢vrsto stepite in ji narahlo
prime3ajte maskarpone. UmeS3ajte
Se me3anico ore5ckov. Maso
napolnite v brizgalno vrecko

z dulcem premera 6 mm in jo

od spodaj nabrizgajte v krape.
Razporedite jih po robu torte in
jih po potrebi pricvrstite z malo
karamela. Preostalo kremo rahlo
razporedite po testu.
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Marakujin posladek
z mandlji in vanilijevim sirupom

Za 8-10 kozarcev (po 200 ml) | Iz kozarca naravnost v usta

1 Locite rumenjake od beljakov.
Rumenjake v skledi penasto
umesajte z vanilijevim sladkorjem
in 70 g sladkorja v prahu. Zme3ajte
mandlje, moko in $¢epec soli.
Marakujin sok rahlo pogrejte in

ga izmenicno z meSanico moke in
mandljev med meSanjem dodajajte
v jajcno kremo.

2 Beljakes §Cepcem soli napol
stepite, jim postopoma dodajte
preostali sladkor v prahu in Se
naprej stepajte, dokler ne nastane
kremast sneg. Sneg v vec delih
narahlo umesajte v testo.

3 Kozarce namastite in jih
najvec do dveh tretjin napolnite

s pripravljenim testom. Testo
pecite v pecici pri 160 °C (zgornje
in spodnje gretje) na 2. nivoju od
spodaj 15 do 20 minut.

Sestavine:

4 jajca (vel. M)

1 zavitek vanilijevega sladkorja
120 g sladkorja v prahu
120 g zmletih mandljev

60 g pSenicne moke (tip 400)
Sol
100 ml marakujinega soka
Maslo za kozarce
1 limeta
2 cmingverja
Sredica 2 strokov vanilije
80 g sladkorja

4 Medtem iztisnite limeto. Ingver
olupite in ga nareZite na tanke
rezine. V posodo dajte 120 ml
vode, limetin sok, vanilijo, sladkor
in ingver ter pustite, da zavre. Sirup
odstavite s Stedilnika, ga nekaj
Casa pustite in nato odstranite
ingver.

5 Pecene posladke vzemite iz
pecice in nekoliko ohladite na
kuhinjski mreZici. Pokapajte jih s
po 2 jedilnima Zlicama vanilijevega
sirupa. Ce Zelite, razpolovite eno
marakujo in s sadnim mesom
okrasite Se tople posladke ter
postrezite.

P Namigi in triki

S stroki vanilije, iz katerih ste postrgali
sredico, lahko povsem enostavno
sami naredite vanilijev sladkor:
stroke skupaj s sladkorjem napolnite
v kozarec za vlaganje in ga zaprite.
Mesanico pustite en teden — gotovo!
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Jogurtove tortice z borovnicami
in krokantom iz muslijev

Za 10 modelckov za pite (@ 10 do 12 cm) | Mini pite s hrustljavo oblogo

1 Zatesto maslo nareZite na
majhne kocke. Zme3ajte moko,
sladkor v prahu in S¢epec soli.
MeSanico skupaj s kockami masla
hitro pregnetite v kuhinjskem
me3alniku. Vgnetite jajci, testo
zavijte v folijo in postavite v
hladilnik za eno uro.

2 Krokant pripravite tako, da v
posodi zlatorumeno karamelizirate
sladkor, umesSate muslije in

tako pripravljeni karamel takoj
porazdelite po pekacu, obloZzenem
s papirjem za peko. Enakomerno
ga razmaZite in pustite, da se
popolnoma ohladi. Ohlajeni
krokant grobo sesekljajte.

3 Borovnice preberite, operite

in pustite, da se odcedijo. V
posodi jih zmeSajte z vanilijevim
sladkorjem, jih z vilicami rahlo
pritisnite in pogrejte. Skrob gladko
zmeSajte z malo mrzle vode in s
tem zgostite borovnice.

4 Modele namastite. Testo na
pomokani povrsSini razvaljajte na
3 mm debeline. Iz njega izreZite
kroge s premerom pribl. 12 cm.
Modele obloZite s krogi testa, pri
cemer izoblikujte 1 cm visok rob.

Postavite v hladilnik Se za 15 minut.

Sestavine:
Za krhko testo:
100 g mrzlega masla
250 g pSenicne moke (tip 400)
100 g sladkorja v prahu
Sol
2 jajci (vel. M;
sobne temperature)

Za krokant:
100 g sladkorja

150 g muslijev (pripravljena
mesSanica)

Dodatno:
200 g borovnic

1 zavitek vanilijevega sladkorja
1 Cajna Zlicka jedilnega Skroba
Maslo za modele
Moka za delovno povrsino
80 g belega cokoladnega
obliva
200 g grskega jogurta
(10 % mascobe)

5 Testov modelih z vilicami
veckrat prebodite. Pecite v pecici
pri 170 °C (vroc zrak plus) na

2. nivoju od spodaj 10 do

12 minut. Tortice vzemite iz pecice
in pocakajte, da se nekoliko
ohladijo. Nato jih vzemite iz
modelov in pustite, da se ohladijo
do konca.

6 Cokolado zdrobite in jo
raztopite v skledi nad vroco vodno
kopeljo. Notranjost tortic na
tanko premaZite z raztopljenim
cokoladnim oblivom in pustite,
da se strdi. Nato dajte na vsako
tortico po 1 jedilno Zlico borovnic
in jogurta. Postrezite potresene s
krokantom iz muslijev.

P Namigi in triki

Majhne tortice so iziemno
vsestranska sladica. Pripravite jih
lahko z vsemi vrstami sladkih krem
(npr. iz jogurta, skute) in okrasite s
sezonskim sadjem (npr. malinami ali
cesnjami).
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Svetli zalogaji

1 Aragide popraZite z vseh strani
na ponvi brez mascobe pri srednji
temperaturi, dokler niso rahlo
porjaveli. Vzemite jih iz ponve in
postavite na stran.

2 v posodi med stalnim
meSanjem segrejte sladkor, maslo
in 14 Zlicke soli, da se sladkor
raztopi. Maso nekoliko ohladite,
nato ji primesajte jajci, rumenjaka
in vanilijo.

3 Moko presejte v skledo. Dodajte
ji jajéno mesanico in vse skupaj
dobro pregnetite z nastavki za
gnetenje ro¢nega mesalnika.

Pekac€ obloZite s papirjem za peko,
po njem razporedite testo in ga
enakomerno razmaZite. AraSide
grobo sesekljajte in jih potresite po
vrhu testa.

z arasidi

Za 1 pekac | Za ljubitelje svetlih sladic

Sestavine:

200 g araSidov
400 g rjavega sladkorja
200 g zmehcanega masla
Sol
2 jajci (vel. M)

2 rumenjaka (vel. M)
Sredica 1 stroka vanilije
350 g pSenicne moke
(tip 400)

4 Testo pecite pri 180 °C (naéin
delovanja zgornje in spodnje
gretje) na 2. nivoju od spodaj

30 do 35 minut. Vzemite iz pecice
in nekoliko ohladite. Se toplo
razreZite na 4 cm veliko ko3cke in
postrezite.

» Namigi in triki

Namesto arasidov lahko uporabite
tudi mandlje ali orehe. V umesano
testo pa lahko poskusite dodati tudi
1do 2 jedilni Zlici rozin, posusenih
brusnic ali marelic.

PECIVO
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Piskoti s pinjolami
in marelicami

Za 40-50 kosov | Sladki prigrizek ob vinu

1 Pinjole svetlorjavo popraZite v
ponvi brez maScobe. Pustite, da se
ohladijo. Moko zme3ajte s pecilnim
praSkom in presejte v skledo. Suhe
marelice drobno sesekljajte.

2 Vskledi penasto umesajte
maslo s sladkorjem v prahu.
Enega za drugim umesajte Se jajci
ter dodajte cimet, SCepec soli

in pomarancno lupino. Dodajte
mesSanico moke, vse skupaj
premesajte in zgnetite v voljno
testo. Na koncu vgnetite koScke
marelic in pinjole.

3 Testo razdelite na &tiri dele in
ga z rokami oblikujte v 30 cm dolge
zvitke. Pekac oblozZite s papirjem
za peko. Zvitke testa poloZite na
pekac, pri Cemer pustite med

njimi dovolj razmaka. Enakomerno
jih pritisnite, da se sploscijo na
priblizno 4 cm Sirine in 1 %2 cm
debeline.

Sestavine:

150 g pinjol
280 g pSenicne moke (tip 400)
1/ Cajne Zlicke pecilnega
praska
100 g suhih marelic
125 g zmehcéanega masla
185 g sladkorja v prahu
2 jajci (vel. M;
sobne temperature)
1/ Cajne Zlicke cimeta v prahu
Sol

1 ¢ajna Zlicka naribane lupine
neskropljene pomarance

Moka za delo

4 Testo pecite v pecici pri 180 °C
(zgornje in spodnje gretje) na

2. nivoju od spodaj 30 do 35 minut.
Peceno testo vzemite iz pecice in
ga ohladite na kuhinjski mreZici.
Pecice ne izkljucite. Zvitke testa
narezite na 2 cm debele rezine in
le-te ponovno poloZite na pekac.
Pecite jih Se 5 do 10 minut, dokler
niso rahlo porjavele. PiSkote
vzemite iz peCice in pustite, da se
popolnoma ohladijo. Po Zelji jih
na debelo potresite s sladkorjem v
prahu.

P Namigi in triki

Pripravite tudi slastno omako za
piskote: sok 2 limon zavrite s 120 g
sladkorja, 1 Sopkom bazilike in

400 ml vode. Odstavite in pustite, da
se prepoji. Precedite in ohladite.
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Shortbread

z orehovim nugatom

Za 1 pravokoten model (20 x 30 cm) | Klasicen uzitek ob popoldanskem Caju

1 Model oblozite s papirjem za
peko. Maslo penasto umesajte s
sladkorjem v prahu, vanilijevim
sladkorjem in S¢epcem soli. Na
koncu umesajte Se moko. Testo
nadevajte v model in ga gladko
razmazite. Pecite v pecici pri 160 °C
(zgornje in spodnje gretje) na

2. nivoju od spodaj 25 do 30 minut.
Vzemite iz pecice in pustite, da se
malo ohladi.

2 7a oblogo zelo drobno
sesekljajte orehe in jih skupaj

s sladkorjem muscovado,
kondenziranim mlekom in maslom
segrejte v posodi, vendar pazite,
da ne zavre. Ko se sladkor raztopi,
meSanico namaZite po povrsini
testa in postavite za 20 minut v
hladilnik.

Sestavine:

Za ume3ano testo:
250 g zmehcéanega masla
120 g sladkorja v prahu
1 zavitek vanilijevega sladkorja
Sol
300 g pSenicne moke (tip 400)

Za oblogo:
150 g orehov

120 g sladkorja muscovado
(glejte namig) ali rjavega
sladkorja

120 ml kondenziranega mleka
120 g masla
200 g nugata
60 g smetane

3 Nugat drobno nareZite. V posodi
zavrite smetano in v njej raztopite
nugat. S tem previdno premazite
shortbread in ga ponovno postavite
v hladilnik.

4 Shortbread dvignite iz modela
in ga vzdolZno prereZite na pol.
NareZite ga na priblizno 2 cm
Siroke trakove in postrezite s kavo
ali cajem.

P Namigi in triki

Sladkor muscovado je nerafiniran
vlazen trsni sladkor z drobnimi
kristali, izrazito karamelno aromo
in rahlo lakri¢no noto. Dobite ga
v specializiranih in bolje zalozenih
trgovinah.










Kruh in
pekovsko
pecivo

Peka kruha doma je enostavnejSa in hitrejSa,
kot si mislite. Naj bo sladek ali pikanten, kruh,
ki ga specCete sami, nima samo boljSega okusa,
ampak ponuja tudi neskoncne moznosti za
dodajanje najljubSih sestavin po trenutnem
navdihu, ki jih lahko tudi vsakokrat drugace
kombinirate. In kaj je lepSega, kot da se
prebudite v nedeljsko jutro z vonjem po svezih

Zzemljicah?
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Priprava kvaSenega testa

1 Moko stresite v skledo in vtisnite
jamico. Kvas in sladkor raztopite v
mlacni vodi, vlijte v jamico in od roba
prime3ajte malo moke.

3 Testo e enkrat na hitro pregnetite in
ga na pomokani povrsini razvaljajte.
Naprej postopajte tako, kot zahteva
recept, pred pecenjem pa naj testo
ponovno vzhaja 15 minut.

2 Kvasno me3anico pustite vzhajati v
pokriti skledi 15 minut. Z nastavki za
gnetenje ro¢nega mesalnika zgnetite
gladko testo. Pokrijte ga in pustite
vzhajati na toplem mestu 30 minut.

Priprava kislega testa

. V) |
"

1 RZeno moko in mlagno vodo
zmeSajte v gostotekoco kaso. Pokrijte
jo in pustite nekaj dni, dokler droZi ne
postanejo sivkaste in se v njih delajo
mehurcki.

Osnovna
dejstva
Testo

"',“

3 Testo poloZite v skledo na pomokan
prti¢ in ga pokrijte s konci prtica.
Skledo pokrijte s folijo. Testo naj vzhaja
cez noc.

R jl-"-

2 DroZi s pomo¢jo nastavkov za
gnetenje ro¢nega meSalnika dobro
pregnetite s preostalo moko in soljo,
dokler ne nastane voljno testo.

Kvaseno testo je narejeno s pomo¢jo pekovskega kvasa. Ce imajo

glive kvasovke ugodne pogoje, se njihova presnova moc¢no pospesi.

Pri tem ustvarjajo med drugim ogljikov dioksid, zaradi katerega testo
vzhaja in postane rahlo. Poleg moke je za kvas dodatna hrana tudi malo
sladkorja. Zadostna kolic¢ina tekocine in temperature med 25 in 30 °Cjim
zagotavljajo ugodno okolje.

DroZi se tako kot kvas uporabljajo kot naravno sredstvo za vzhajanje testa,
danes predvsem pri rZenem kruhu. Princip je podoben kot pri kvasenem
testu, le da se uporabi naravno prisotnost kvasovk in mlecnokislinskih
bakterij. Za kislo testo moramo najprej izdelati droZi, v katerih se s€asoma
razmnozijo Zeleni mikroorganizmi. Tak3en nastavek je sedaj na voljo Ze v
trgovinah, kar poenostavi izdelavo testa.
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Priprava krhkega testa

|

1 RZeno zrnje dajte v skledo in dolijte 2 RZeno in p3enicno moko stresite v 3 Kvas zdrobite in ga zme3ajte z
toliko vode, da je prekrito. Pustite veliko skledo in jo temeljito premeSajte  drozmi, sladkorjem in vodo, dokler se
ga nabrekati kakSen dan pri sobni npr. z metlico za stepanje. V sredini kvas ne raztopi. Zlijte v jamico v testu.
temperaturi. Na koncu ga precedite. vtisnite jamico.

4 0d roba prime3ajte malo moke, da 5 Dodajte rZeno zrnje, sol in za€imbe 6 Testo pokrijte in ga pustite vzhajati

nastane redka ka3a. Skledo pokrijte ter vgnetite preostalo moko. Na 1 uro. Nato oblikujte enega ali vec

s kuhinjskim prti¢em in postavite na pomokani delovni povrSini dobro hleb&kov, ki naj pred pecenjem

toplo mesto za 30 minut, da vzhaja. pregnetite, dokler testo ne postane ponovno 1 uro vzhajajo na pomokanem
voljno. pekacu.
PSenic¢na moka je standardna moka za peko in osnova za neSteto vrst

O S n O V n a kruha, kolacev in peciva. V trgovinah so na voljo razli¢ni tipi moke (glejte
glosar, stran 227). Kolikor visja je Stevilka tipa, toliko visja je vsebnost

d e j S tV a mineralnih snovi v moki. Za pSeni¢no moko je znacilna beljakovina,
imenovana lepek (gluten). Ima veliko sposobnost nabrekanja in med peko

tvori stabilno ogrodje — to pa je tudi osnova za dobre lastnosti pSenicne

Te S t O moke za peko.
RZena moka zaradi svoje beljakovinske strukture ne more biti predelana
v kruh samo s kvasom. Z nakisanjem testa s pomocjo drozi se pekovske
in prehransko-fizioloSke lastnosti mocno izboljSajo. Pogosto se pSeni¢na
in rZena moka mesata, k droZzem pa se doda tudi kvas, da se prednosti
obeh metod lahko kombinirajo in nastane okusen mesan kruh z odli¢cno
konsistenco.
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Kmecki kruh iz kislega testa

1 zanastavek kislega testa

v skledi zmeSajte 500 g rZzene
moke in 700 ml mlacne vode v
gostotekoCo kasSo. Pokrijte jo s
folijo za Zivila in pustite vzhajati na
toplem mestu najmanj 3 do 4 dni,
dokler masa ne postane sivkasta in
se v njej delajo mehurcki.

2 Tako pripravljene drozi
pome3ajte s preostalo rZzeno
moko, pSeni¢no moko in 1 jedilno
Zlico soli. Z nastavki za gnetenje
rocnega meSalnika mocno gnetite
najmanj 5 minut, dokler ne nastane
voljno testo. Skledo obloZite s
pomokanim kuhinjskim prticem

in nanj poloZite testo. Prekrijte ga
z vogali prtica. Skledo pokrijte s
folijo, da se testo ne izsusi. Testo
pustite 12 do 14 ur (preko noci), da
vzhaja.

Zrzeno moko

Za 1 hleb (2 kg) | Potrebnega je nekaj vec¢ casa

Sestavine:

750 g rzene moke (tip 1250)
750 g pSenicne moke (tip 1100)
Sol
Moka za delo

3 lztestana pomokani povrsini
oblikujte okrogel hleb. PoloZite

ga na pekac, potresite z moko in

z noZem zareZite povrsino v obliki
kriza 1 cm globoko. Kruh pecite v
pecici pri 180 °C (nacin delovanja
peka s paro z 1 avtomatskim
dodatkom pare) na 2. nivoju od
spodaj 1 uro. Kruh je pecen takrat,
ko potrkate nanj in zveni votlo.
Vzemite ga iz pecice in ohladite na
kuhinjski mreZici.

P Namigi in triki

Za kruh s pripravljenimi drozmi
naredite testo iz 500 g rZene moke
(tip 1250), 350 g psenicne moke

(tip 1700), 1 kocke kvasa, 150 g drozi,
1 jedilne Zlice sladkorja, 450 ml tople
nacin, kot pripravljate kvaseno testo,
ter ga pecite 50 do 60 minut, kot je
navedeno v zgornjem receptu.
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Zemlje s temnim pivom

in janezem

Za 1 okrogel model (@ 28 cm) | S karamelno noto

Tv posodi zlatorjavo
karamelizirajte sladkor. Razredcite
s pivom in kuhajte, dokler se
sladkor ne raztopi. Odstavite s
Stedilnika in toliko ohladite, da je
mlacno.

2 Obe vrsti moke stresite v skledo
in vtisnite jamico. Kvas razdrobite
in ga raztopite v karamelnem pivu.
MeSanico zlijte vjamico in od roba
prime3ajte malo moke, dokler

ne nastane redka kasa. Skledo
pokrijte s prtiCem in postavite na
toplo za 15 minut, da vzhaja.

3 Dodajte solin janeZ in vse
skupaj zme3ajte s preostalo moko.
Z nastavki za gnetenje rocnega
meSalnika gnetite najmanj 5 minut,
da nastane sijoCe in prozno testo.
Pokrijte ga z vlaznim kuhinjskim
prtiem in ponovno pustite vzhajati
na toplem mestu 45 minut.

Sestavine:

100 g sladkorja
625 mltemnega piva
500 g pSenicne moke (tip 1100)
500 g pSenicne moke (tip 500)
1 kocka kvasa (42 g)
1 jedilna Zlica drobne morske
soli
1 €ajna Zlicka janeZevih semen
Maslo za model
Moka za delo

4 Model namastite. Testo
razdelite na Sest delov in te
oblikujte v krogle. Eno poloZite

v sredino pekaca, ostale krogle
pa razporedite okrog nje ob rob
modela. Potresite z malo moke in
znova pustite vzhajati 30 minut.

5 Testo pecite v pecici pri 190 °C
(nacin delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 30 do 35 minut.
Pecene Zemlje vzemite iz pecice in
jih nekoliko ohladite na kuhinjski
mreZici. Vzemite jih iz modela in
razdelite na posamezne Zemlje.

P Namigi in triki

Ce Zemlje jedo tudi otroci, lahko
namesto temnega piva uporabite
tudi sladno pivo. V tem primeru
zmanjsajte kolicino sladkorja na 80
g ker je sladno pivo samo ze zelo
sladko.
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RZen mesani kruh
s petimi zacimbami

1 Rzeno zrnje stresite v skledo,
prilijte toliko vode, da je prekrito,
in pustite dan in pol, da nabrekne.
Nato ga precedite.

2 Kvas razdrobite in ga skupaj

z droZmi in sladkorjem raztopite

v 350 ml mlacne vode. V veliki
skledi zme3ajte obe vrsti moke in
na sredi naredite jamico, v katero
zlijte kvasno meSanico. Od roba
prime3ajte malo moke, da nastane
tekoca kasa. Skledo pokrijte z
vlaZnim prticem in testo postavite
na toplo za 30 minut, da vzhaja.

3 Dodajte rZeno zrnje, zaimbni
prah in sol. Z nastavki za gnetenje
rocnega mesSalnika vse skupaj
gnetite najmanj 5 minut. Skledo
pokrijte s folijo za Zivila in postavite
na toplo mesto za 1 uro.

Za 1 hleb | Z azijskim pridihom (04

Sestavine:

200 g rZenega zrnja
15 kocke kvasa (21 g)

125 g tekocih drozi
(iz trgovine z zdravo hrano)

1 jedilna Zlica sladkorja
300 g rzene moke (tip 1250)
300 g pSenicne moke
(tip 500)
1Y jedilne Zlice prahu
petih zaimb

1 poravnana jedilna Zlica
drobne morske soli

1 jedilna Zlica semen
koromaca

1 jedilna Zlica semen
koriandra

Moka za posip

4 1ztesta oblikujte podolgovat
hlebec in ga poloZite na pekac.
Potresite ga s semeni koromaca

in koriandra in jih rahlo pritisnite.
Kruh pokrijte s prti¢em in ga znova
pustite vzhajati na toplem mestu
1uro.

5 Hlebec potresite z malo moke.
Pecite ga v pecici pri 190 °C (nacin
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 50 do

60 minut. Pecen kruh vzemite iz
pecice in ga ohladite na kuhinjski
mreZici.

P Namigi in triki

Za aromaticen rzen mesani kruh
lahko uporabite lastno mesanico
petih zacimb. Zmesajte na primer po
% jedilne Zlice kumine in koriandra

v prahu s po % Cajne Zlicke janeZa,
koromaca in kardamoma v prahu.

PECIVO
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Francoske Struce
Z razlicnimi nadevi

Za 2 francoski $truci (po 400 g) | Klasika v sijajni razlicici

1 Zatesto zmeSajte mleko s

150 ml mlacne vode in sladkorjem
in v tem raztopite zdrobljen kvas.
Moko stresite v veliko skledo in

v sredini naredite jamico. Vanjo
zlijte kvasno meSanico in od roba
primeSajte malo moke, da nastane
lepljiva kasa. Skledo pokrijte z
vlaznim prticem in testo postavite
na toplo mesto za 30 minut, da
vzhaja.

2 Dodajte sol in vse skupaj
pregnetite z nastavki za gnetenje
rocnega mesalnika. Gnetite vsaj

5 minut, dokler ne nastane sijoce
in proZno testo. Skledo pokrijte z
vlaZnim prticem in pustite, da testo
vzhaja na toplem mestu 45 minut.

3 Pripravite nadev z jajcevci:
vzdolZno prereZite feferon, mu
odstranite semena, ga operite in
grobo sesekljajte. Jajcevec ocistite,
operite in nareZite na drobne
kocke. Na srednji vrocCini jih prazite
na olj¢nem olju 3 do 4 minute.
Dodajte feferon in Se naprej
praZite, dokler se ko3cki jajcevca
ne zmehcajo. Zacinite s soljo in
poprom. Za leSnikov nadev leSnike
popraZite na ponvi brez mascobe.

4 Testo e enkrat na hitro
pregnetite. Nato ga prepolovite

Sestavine:

Za testo:

300 ml mlacnega mleka
1 €ajna Zlicka sladkorja
1/ kocke kvasa (21 g)
500 g pSenicne moke (tip 500)
1 poravnana jedilna Zlica
drobne morske soli
Za nadev z jajcevci:

1 rdec feferon
1 jajcevec (pribl. 350 g)
2 jedilni Zlici oljcnega olja
Sol
SveZze zmlet poper

Za lesnikov nadev:
200 g na listice narezanih
leSnikov
Dodatno:

Moka za delo

2 jedilni Zlici mleka za premaz

in v eno polovico testa vgnetite
leSnike. Obe polovici oblikujte
v 40 cm dolga zvitka, drugi del
testa razvaljajte Se nekoliko
povprek. Polovico nadeva iz
jaj¢evca porazdelite po sredini
Struce in ga zaprite s testom.
Zvitka testa poloZite na pekac s
primernim razmakom. Z noZzem
veckrat vzdolZzno zarezite. Pokrijte s
pomokanim prti¢em in pustite
30 minut vzhajati.

5 Testo premazite z mlekom.
Struco z jajCevci obloZite s
preostalim nadevom. Pecite v
pecici pri 180 °C (nacin delovanja
peka s paro z 1 avtomatskim
dodatkom pare) na 2. nivoju od
spodaj 30 minut. Struci sta peceni,
ko nanju potrkate in nekoliko votlo
zazveni. Ohladite ju na kuhinjski
mreZici.

6 Alternativno lahko 3truce
pripravite tudi s ¢ebulo ali feto. Za
cebulno Struco v testo vgnetite

2 jedilni Zlici sesekljanega timijana
in 150 g praZene Cebule. Za Struco
s feto pa en del testa zgnetite z
200 g razdrobljene fete in 1 jedilno
Zlico medu. Nato postopajte, kot je
navedeno v receptu.
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Orehov kruh
Z javorovim sirupom

Za 2 hlebcka po 500 g | Hrustljav prigrizek za mrzle dni (0%

1 Obe vrsti moke zmeSajte v veliki
skledi in v sredino vtisnite jamico.
Kvas razdrobite in ga skupaj z
javorovim sirupom raztopite v

300 ml mlacne vode. Zmes zlijte v
jamico in od roba prime3ajte malo
moke, da nastane lepljiva kasSa.
Skledo pokrijte z vlaZznim prticem
in testo postavite na toplo za

30 minut, da vzhaja.

2 Polovico orehov drobno
zmeljite, drugo polovico pa z
nozem grobo sesekljajte. Maslo,
orehe, orehovo olje in sol dodajte
testu in vse skupaj z nastavki za
gnetenje ro¢nega mesalnika

5 minut moc¢no gnetite, da nastane
voljno in sijoce testo. Skledo
pokrijte z vlaznim prticem in jo
znova postavite na toplo za

45 minut, da testo vzhaja.

Sestavine:

250 g p3eni¢ne moke (tip 1100)
250 g p3enicne moke (tip 400)
1/ kocke kvasa (21 g)

1 jedilna Zlica javorovega
sirupa (lahko zamenjate s
trsnim sladkorjem)

200 g orehov
50 g zmehcanega masla
2 jedilni Zlici orehovega olja
1 ¢ajna Zlicka drobne morske
soli
Moka za delo

3 Testo 3e enkrat na hitro
pregnetite in ga razdelite na dva
dela. Oblikujte ju v podolgovata
hlebcka in ju z zadostnim
razmakom poloZite na pekac.
Pokrijte s pomokanim prticem in
pustite 30 minut vzhajati.

4 Previdno odstranite prtic.
Hlebcka potresite z malo moke.
Pecite v pecici pri 200 °C (na€in
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 35 do

4o minut. Ce Zelite temnej%o
skorjico, temperaturo proti koncu
pecenja povisajte. Hlebcka pustite
na kuhinjski mreZici priblizno

30 minut, da se ohladi.

P Namigi in triki

Za lesnikov kruh nadomestite orehe
in orehovo olje z enakimi kolicinami
lesnikov in lesnikovega olja. Za
Zlahtnejso razlic¢ico uporabite zmlete
nesoljene orehe makadamije in
ustrezno olje.
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Krompirjev kruh
z orientalsko kumino

1 Moko stresite v skledo in
naredite jamico. Kvas zdrobite in ga
raztopite v mleku. Zlijte v jamico,
dodajte kumino in sladni ekstrakt
ter od roba prime3ajte malo

moke, da nastane lepljiva kasa.
Skledo pokrijte z vlaznim prticem

in postavite na toplo mesto za 15
minut, da testo vzhaja.

2 Krompir olupite in ga na strgalu
nastrgajte v skledo. Dodajte jajce
in sol ter vse skupaj zgnetite s
preostalo moko. S pomokanimi
rokami dobro zgnetite v voljno
testo. Pokrito pustite vzhajati na
toplem 30 minut.

Sestavine:
400 g pSenicne moke
(tip 500)
1 kocka kvasa (42 g)
100 ml mla¢nega mleka

1 jedilna Zlica orientalske
kumine v prahu

1 jedilna Zlica sladnega
ekstrakta (iz trgovine
z zdravo hrano)

400 g mokastega krompirja
(kuhanega prejsnji dan)
1jajce (vel. M)

1 €ajna Zlicka soli
Moka za delo
Morska sol za posip

Za 1 hleb (1 kg) | S hrustljavo skorjico

3 Testo e enkrat na hitro
pregnetite, oblikujte v podolgovat
hlebec in ga poloZite na pekac.
Potresite z morsko soljo in pokrijte
s prticem. Ponovno naj vzhaja

30 minut.

4 Previdno odstranite prticin
testo potresite z malo moke. Kruh
pecite v pecici pri 190 °C (nacin
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare)
na 2. nivoju od spodaj

45 do 50 minut. Pecen kruh
vzemite iz peCice in ga ohladite na
kuhinjski mreZici.

P Namigi in triki

Sladni ekstrakt je maltozni sirup,
izdelan s posebnim postopkom. Pri
peki izboljsa lastnosti testa in njegov
okus. Nadomestimo ga lahko s
sirupom sladkorne pese.
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Focaccia

s kozjim sirom in mandlji

1" Moko stresite v veliko skledo in
naredite jamico. Kvas razdrobite in
ga skupaj z medom raztopite v
350 ml mlacne vode. Kvasno
mesanico zlijte v jamico in od roba
primeSajte malo moke, da nastane
redka kasa. Skledo pokrijte z
vlaZznim prticem in postavite na
toplo za 15 minut, da testo vzhaja.

2 Dodajte limonino lupinico,
morsko sol in 5 Zlic olj¢nega olja

in vse skupaj dobro premesaijte.

Z nastavki za gnetenje ro¢nega
mesalnika gnetite najmanj 5 minut,
da nastane sijoCe in prozZno testo.
Pokritega postavite na toplo mesto
za 45 minut, da vzhaja.

3 Testo e enkrat na hitro
pregnetite in ga na pomokani
povrsini razvaljajte na pravokotnik
velikosti pekaca (priblizno 40 x

30 cm). Testo poloZite na pekac.
Pokrijte ga s prticem in postavite
na toplo za 30 minut, da vzhaja.

Za 1 pekac

Sestavine:

750 g pSenicne moke (tip 1100)
1 kocka kvasa (42 g)
1 jedilna zlica medu

1 jedilna Zlica naribane lupine
neSkropljene limone

1 jedilna Zlica drobne morske
soli
8 jedilnih Zlic oljcnega olja
(ekstra devisko)
Moka za delovno povrsino
1/ Sopka timijana
70 g sladkorja
150 g olupljenih mandljev
200 g kozjega sira

Aroma po Sredozemlju

4 Timijan operite, dodobra
otresite in potrgajte listice s stebel.
V ponvi karamelizirajte sladkor,
primeSajte mandlje in mandljev
karamel stresite na pekac ter
pustite, da se ohladi. Ohlajene
mandlje grobo sesekljajte.

5 prti¢ previdno odstranite.

Sir nadrobite na majhne koScke
in ga z mandlji porazdelite po
testu. Oblogo nekoliko pritisnite,
potresite s timijanovimi listici in
pokapajte s preostalim olj¢nim
oljem.

6 Focaccio pecite v peici pri

170 °C (nacin delovanja peka s paro
z 1 avtomatskim dodatkom pare)
na 2. nivoju od spodaj

25 do 30 minut. Peceno focaccio
vzemite iz pecice in jo ohladite na
kuhinjski mreZici. NareZite na kose
in postrezite.
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Polnjena ciabatta
s paradizniki in prSutom

Za 1 ovalen obroc kruha (40 x 30 cm) | Obloga se skriva znotraj

1 Moko stresite v veliko skledo
in v sredini vtisnite jamico. Kvas
razdrobite in ga skupaj z medom
raztopite v 600 ml mlacne vode.
Kvasno mesanico zlijte v jamico
in od roba prime3ajte malo moke,
da nastane redka kasa. Skledo
pokrijte z vlaznim prticem in jo
postavite na toplo mesto za

15 minut, da testo vzhaja.

2 Dodajte sol in olj¢no olje ter
vse skupaj dobro premes3ajte.

Z nastavki za gnetenje ro¢nega
mesalnika gnetite vsaj 5 minut,
dokler ne nastane sijoCe in prozno
testo. Pokrito postavite na toplo za
45 minut, da vzhaja.

3 Zanadev operite baziliko,

jo dodobra otresite in potrgajte
listiCe s stebel. Listke nareZite na
trakove. Suhe paradiznike nareZite
na kocke, prsut pa na trakove.
Parmezan drobno naribajte.

4 Testo e enkrat na hitro
pregnetite in ga razvaljajte
priblizno na 1 cm debelo v
pravokotnik velikosti 80 x 20 cm.
Vse sestavine za nadev porazdelite
vzdolZno po sredini testa. Testo po

Sestavine:
Za testo:
1 kg pSenicne moke (tip 500)
30 g sveZega kvasa
2 jedilni Zlici medu
2 poravnani jedilni Zlici drobne
morske soli
6 jedilnih Zlic oljcnega olja
(ekstra devisko)

Za nadev:
2 Sopka bazilike

200 g posusenih paradiznikov
(v olju; odcejenih)
12 rezin prsuta
200 g parmezana
100 g kaper (vloZenih)
Dodatno:
Moka za posip

dolzini z obeh strani prepognite
proti sredini in ga trdno stisnite
skupa;j.

5 Zvitek testa oblikujte v oval in
stisnite konca. S stisnjenim robom
obrnjenim navzdol oval poloZite
na pekac. Potresite ga z moko in
pokrijte. Na toplem naj vzhaja

30 minut.

6 Kruh pecite v pecici pri 180 °C
(nacin delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 40 do 50 minut.
Pecen kruh vzemite iz pecice,
poloZite na kuhinjsko mreZico in
pustite, da se ohladi. Postrezite Se
nekoliko toplega.

P Namigi in triki

Nadev lahko poljubno spreminjate

z mediteranskimi sestavinami.
Uporabite na primer popecene bucke
ali kocke paprike ter nadomestite
parmezan in baziliko s svojim
najliubsim sirom in zelis¢em.
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Sredozemski kmecki kruh
z grobo morsko soljo

1 Obe vrsti moke zmeSajte v veliki
skledi in v sredini naredite jamico.
Kvas razdrobite in ga skupaj z
medom raztopite v 550 ml mlacne
vode. Kvasno meSanico zlijte v
jamico in od roba prime3ajte malo
moke, da nastane lepljiva kaSa.
Skledo pokrijte z vlaZznim prti¢em in
pustite, da testo vzhaja na toplem
mestu 15 minut.

2 Dodajte droZi, oljcno olje in sol
ter vse skupaj vsaj 5 minut gnetite
z nastavki za gnetenje ro¢nega
me3alnika, dokler ne nastane
sijoCe in proZno testo. Ponovno
ga pokrijte z vlaznim prticem in
postavite na toplo za 45 minut, da
vzhaja.

Sestavine:
500 g pSenicne moke
(tip 500)
500 g pSenicne moke
(tip 1100)
30 g sveZega kvasa
1 jedilna Zlica medu

150 g tekoCih drozi
(iz trgovine z zdravo hrano)

75 mlolj¢nega olja (ekstra
devisko)
1 jedilna Zlica grobe
morske soli
Moka za posip

Za 2 hlebca (po 700 g) | Tekne tudi sam

3 Testo 3e enkrat na hitro
pregnetite in ga razdelite na dva
dela. Oblikujte hlebca in ju poloZite
na pekac. Pokrita s prtiem naj
vzhajata Se 30 minut.

4 Prti¢ previdno odstranite in
hlebca potresite z malo moke.
Pecite v pecici pri 180 °C (nacin
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 40 do

50 minut. Kruh je pecen, ko
potrkate na njegovo skorjo in

ta votlo zazveni. Pecena hlebca
vzemite iz peCice in pustite, da se
ohladita na kuhinjski mreZici.

P Namigi in triki

Osnovni recept lahko z nekaj dodatki
se izboljsate. Po okusu dodajte v testo
2 jedilni Zlici kaper, sesekljan posusen
paradiznik, sesekljana sveza zelis¢a
ali kolobarcke Crnih oliv.
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Kruhovi polzi

s peterSiljevim pestom in

1 Moko stresite v veliko skledo

in v sredini vtisnite jamico.

Kvas razdrobite in ga skupaj s
sladkorjem raztopite v 625 ml
mlacne vode. Kvasno mesanico
zlijte v jamico in od roba primesajte
malo moke, da nastane redka
kasa. Skledo pokrijte z vlaznim
kuhinjskim prti¢em in pustite, da
testo vzhaja na toplem 15 minut.

2 Vgnetite preostalo moko

in morsko sol tervse skupaj z
nastavki za gnetenje rocnega
mesalnika gnetite vsaj 5 minut,

da nastane sijoCe in prozZno testo.
Pokrito naj vzhaja na toplem mestu
45 minut.

3 za pesto operite zeliS¢a in jih
temeljito otresite. Potrgajte listke
in jih pirirajte skupaj z olj¢nim

oljem, parmezanom in pinjolami.
Pesto zacinite s soljo in poprom.

4 Jaj¢evce vzdolZno nareZite na
12 cm debele rezine. Te posolite,
popoprajte in pustite 10 minut,
da spustijo vodo. Popivnajte jih s
papirnato brisacko in popecite na
oljcnem olju na vsaki strani po

2 minuti.

Za 10-12 polZev | Dobro zavito

Sestavine:
Za testo:
1 kg pSenicne moke (tip 500)
1 kocka kvasa (42 g)
2 jedilni Zlici sladkorja
1 jedilna Zlica morske soli
Za pesto:
1 Sopek petersilja
1/ Sopka lustreka
100 ml olj¢nega olja
50 g naribanega parmezana
50 g pinjol (praZenih)
Sol
SveZze zmlet poper
Za jajcevce:
3 jajcevci (900-1000 g)
Sol
Sveze zmlet poper
60 mlolj¢nega olja
Dodatno:
Moka za delovno povrsino

jajcevci

5 Testo e enkrat na hitro
pregnetite in ga razdelite na dva
dela. Razvaljajte ju na pomokani
povrsini pribliZzno na 1 cm debelo v
kvadrata 40 x 40 cm. Enakomerno
ju premazite s pestom, po vrhu
porazdelite rezine jajcevcev in
zvijte. Zvitka testa nareZite na

5 cm debele rezine. PoloZite jih na
pekac s prerezano stranjo navzgor,
pokrijte s prticem in pustite
vzhajati 30 minut.

6 Polze pecite v peici pri 180 °C
(nacin delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 20 do

25 minut. Nato jih vzemite iz
pecice, jih previdno locite in
ohladite na kuhinjski mreZici.

P Namigi in triki

Namesto jajcevcev lahko uporabite
tudi krhlje buce Hokkaido, ki jih v
pecici pri 180 °C pecete s krozenjem
zraka 25 minut, da se zmehcajo. V
tem primeru morate tudi pinjole
zamenijati s prazenimi bucnicami.
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Figove zemljice z roZmarinom

v skodelici

Za 8-11 skodelic (po 150 ml) | Nenavadna kombinacija

1 Moko stresite v veliko skledo
in naredite jamico. Kvas razdrobite
in ga skupaj z medom raztopite

v mleku. Kvasno meSanico zlijte

v jamico in od roba primesajte
malo moke, da nastane redka
kasa. Skledo pokrijte z vlaznim
kuhinjskim prticem in jo postavite
na toplo za 15 minut, da testo
vzhaja.

2 Dodajte maslo in morsko sol in
vse skupaj z nastavki za gnetenje
rocnega meSalnika gnetite najmanj
5 minut, dokler ne nastane sijoce in
prozno testo. Pokrito naj vzhaja na
toplem mestu 45 minut.

3 Medtem zavrite portsko vino

s sladkorjem in ga toliko casa
kuhajte, da postane podobno
sirupu. Fige operite, jih navzkrizno
zareZite in skupaj z roZmarinom
dodajte v sirup iz portskega vina.
Na kratko pokuhajte, nato zlijte

v skledo, da se fige prevec ne
zmehcajo.

Sestavine:
500 g p3enicne moke (tip 500)
15 kocke kvasa (21 g)
1 jedilna zlica medu
14 | mlacnega mleka
40 g zmehcanega masla
1 €ajna Zlicka drobne morske
soli
200 ml rdecega portskega vina
2 jedilni Zlici sladkorja
10 svezih fig

1 jedilna Zlica sesekljanega
roZzmarina

Maslo za skodelice

4 1z papirja za peko izreZite

10 majhnih kvadratov in jih
omocite z malo vode. Skodelice
namastite in obloZite s ko3cki
papirja za peko. Testo Se enkrat
na hitro pregnetite in ga razdelite
na 10 enakih kroglic. Te razdelite
v skodelice in v vsako s palcem
vtisnite jamico. Vanje dajte po

1 figo z malo sirupa, nato pustite,
da testo ponovno vzhaja 15 minut.

5 Zemljice pecite v peici pri

180 °C (nacin delovanja peka s
paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj 15 do
20 minut. Nato jih vzemite iz peCice
in nekoliko ohladite. Vzemite jih iz
skodelic in pustite, da se do konca
ohladijo na kuhinjski mreZici.

P Namigiin triki

Preizkusite tudi naslednji nadev:

100 g suhih marelic z 2 ¢ajnima
Zlickama sesekljanega Zajblja in

100 g kock slanine na hitro poprazite,
ohladite in vgnetite v testo.
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Kruhki iz konzerv
s Cebulo in majaronom

1 Moko stresite v veliko skledo
in v sredini vtisnite jamico. Kvas
razdrobite in ga skupaj z medom
raztopite v 625 ml mlacne vode.
Kvasno mesanico zlijte v jamico

in od roba prime3ajte malo moke,
da nastane redka kasa. Skledo
pokrijte z vlaZznim kuhinjskim
prti¢em in pustite, da testo vzhaja
na toplem 15 minut.

2 Vgnetite preostalo moko

in morsko sol tervse skupaj z
nastavki za gnetenje rocnega
mesalnika gnetite vsaj 5 minut,

da nastane sijoce in proZno testo.
Pokrito naj vzhaja na toplem mestu
45 minut.

3 Za pripravo nadeva operite
majaron, ga dodobra otresite in
potrgajte listke. Cebulo olupite,
razpolovite in nareZite na tanke
rezine. Te hrustljavo popecite na
olju pri srednji vroCini. PrimeSajte
listke majarona, dodajte sladkorin
ga rahlo karamelizirajte. ZacCinite

s S¢epcem morske soli. Tretjino
cebulne mesanice prihranite za
kasneje, ostalo pa vgnetite v testo.

Za 8 kruhkov | Sveze iz konzerve

Sestavine:
Za testo:
1 kg pSeni¢ne moke (tip 500)
30 g sveZega kvasa
2 jedilni Zlici medu
2 poravnani jedilni Zlici
morske soli

Za nadev:
1 Sopek majarona

300 g bele cebule
2 jedilni Zlici olja
1/ jedilne Zlice sladkorja
Morska sol
1 rdec feferon

200 g scamorze (prekajene
mocarele)

Dodatno:
Maslo za konzerve

Moka za delo

4 0sem praznih konzerv brez
pokrova (po 400 ml) temeljito
pomijte in obriSite. Namastite jih in
obloZite s papirjem za peko.

5 Feferon vzdolzno prereZite,

mu odstranite semena, ga operite
in drobno razreZite. Scamorzo
nareZite na 8 kock. Iz testa s
pomokanimi rokami oblikujte

8 enako velikih krogov. Na vsakega
poloZite en kos scamorze in malo
sesekljanega feferona. Testo
zaprite nad nadevom in izoblikujte
krogle. Potisnite jih v konzerve

in po njih porazdelite preostalo
Cebulo. Znova pustite vzhajati

30 minut.

6 Kruhke pecite v pecici pri

170 °C (nacin delovanja peka s paro
z 1 avtomatskim dodatkom pare)
na 2. nivoju od spodaj

20 minut. PecCene kruhke vzemite
iz pecice in nekoliko ohladite. Nato
jih vzemite iz konzerv in pustite, da
se do konca ohladijo na kuhinjski
mreZici.

PECIVO
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Bananine zemljice
z orehi makadamije

Za 1 okrogel model (& 28 cm) | Za klepet ob kavi (01

1 Moko stresite v veliko skledo
in v sredini vtisnite jamico. Kvas
razdrobite in ga skupaj s 60 ml
javorovega sirupa raztopite v
mleku. Kvasno mesSanico zlijte

v jamico in od roba primesajte
malo moke, da nastane redka
kasa. Skledo pokrijte z vlaznim
kuhinjskim prti¢em in pustite, da
testo vzhaja na toplem 15 minut.

2 Limeto iztisnite. Banane olupite

in pretlacite skupaj s sokom limete.

Odtehtajte 300 g bananinega
pireja; Ce je kolic¢ina pireja
premajhna, mu dodajte vodo. Pire
dajte v skledo in ga vgnetite skupaj
s preostalo moko in 3¢epcem soli.
Z nastavki za gnetenje rocnega
mesalnika vse skupaj dobro
pregnetite, dokler ne nastane
sijoCe in prozno testo. Ponovno
ga pokrijte s prticem in postavite
na toplo mesto za 30 minut, da
vzhaja. Medtem namastite model
in ga postavite na hladno.

Sestavine:
500 g p3enicne moke (tip 500)
15 kocke kvasa (21 g)
100 ml javorovega sirupa
50 ml mlacnega mleka
1 limeta
2-3 banane
Sol
Maslo za model

200 g prazenih soljenih orehov
makadamije

3 Testo 3e enkrat na hitro
pregnetite, nato ga razdelite na
kroglice velikosti Zogic za golf.
Kroglice poloZite v model eno ob
drugo in jih pokrite pustite vzhajati
Se 30 minut.

4 Testo premaZite s preostalim
javorovim sirupom. Orehe drobno
sesekljajte in jih potresite po vrhu
Zemljic.

5 Zemljice pecite v peici pri

180 °C (nacin delovanja peka s
paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj 25 do
30 minut. Nato jih vzemite iz peCice
in nekoliko ohladite. Vzemite jih iz
modela in pustite, da se do konca
ohladijo na kuhinjski mreZici.

P Namigi in triki

Ce si zazelite pridih eksotike, k
bananinim Zemljicam postrezite
kozarec kokosovega mleka, ki ga
pripravite iz enakih delov kokosovega
mleka iz konzerve in mleka ter mu
dodate ledene kocke. Po Zelji ga malo
posladkayte.
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Cokoladna kita

Tv posodi pogrejte mleko.
Cokolado razlomite in jo med
meSanjem raztopite v mleku.
Cokoladno mleko toliko ohladite,
da postane mlacno.

2 Moko stresite v skledo in v
sredini vtisnite jamico. Vanjo dajte
sladkor, €ili in razdrobljen kvas
ter prelijte s Cokoladnim mlekom.
Od roba primeSajte malo moke,
da nastane redka kasa. Skledo
pokrijte z vlaznim kuhinjskim
prticem in pustite, da testo vzhaja
na toplem 15 minut.

3 Dodajte jajce, maslo in S¢epec
soli ter vgnetite s preostalo moko.
Z nastavki za gnetenje rocnega
mesalnika vse skupaj gnetite vsaj

2 minuti, da nastane sijoce in
prozno testo. Ce je testo premehko,
vgnetite Se malo moke. Ponovno ga
pokrijte in pustite vzhajati

30 minut.

s Cilijem

Za 2 kiti | Z rahlo ostrino [0

Sestavine:

150 ml mleka
150 g grenke cokolade
600 g pSenicne moke (tip 500)
1 jedilna Zlica sladkorja
4 Cajne zlicke Cilija v prahu
1 kocka kvasa (42 g)
1jajce (vel. M)
120 g zmehcéanega masla
Sol
Moka za delovno povrsino
1 rumenjak (vel. M)
50 g smetane

4 Testo e enkrat na hitro
pregnetite in ga razpolovite. Vsak
kos razdelite na tri dele, ki jih na
pomokani povrsini z valjanjem
oblikujete v 25 cm dolge kace. Po
tri zvitke spletite v kito in konce
spodvijte pod testo.

5 Cokoladni kiti poloZite na
pekac. Razzvrkljajte rumenjak in
smetano in s tem premazite kiti.
Pustite, da ponovno vzhajata
30 minut.

6 Pecite v petici pri 180 °C (naiin
delovanja peka s paro z

1 avtomatskim dodatkom pare) na
2. nivoju od spodaj 25 do 30 minut.
Peceni cokoladni kiti vzemite iz
pecice in ju ohladite na kuhinjski
mreZici.

P Namigiin triki

K Cokoladni kiti se izvrstno podajo
vrste sladoleda, kot so vanilija,
oreh ali — za dvojno dozo cokolade
— Cokolada. Kito narezite na rezine
in jo postrezite s sladoledom in
prazenimi mandljevimi listici.




K RUH

IN PEKOVSKO

Sladki kavni kruhki
z vanilijevim maslom

1 za vanilijevo maslo v skledi
penasto ume3ajte maslo, vanilijo
in sladkor v prahu. Napolnite v
skodelico in postavite v hladilnik.

2 Moko stresite v skledo in v
sredini vtisnite jamico. Zmesajte
kondenzirano mleko in ekspreso.
Kvas razdrobite in ga raztopite

v mle¢no-kavni meSanici. Zlijte

v jamico in od roba prime3ajte
malo moke, da nastane redka
ka3a. Skledo pokrijte z vlaznim
kuhinjskim prticem in pustite, da
testo vzhaja na toplem 15 minut.

3 Vgnetite preostalo moko in
SCepec soli. Z nastavki za gnetenje
rocnega mesSalnika vse skupaj
gnetite vsaj 5 minut, da nastane
sijoCe in prozno testo. Pokrijte ga in
pustite vzhajati Se 30 minut.

4 Amarettine grobo razdrobite, jih
dodajte testu in pregnetite. Testo
razdelite na 10 enakih kosov in
oblikujte kroglice.

Za 10 kruhkov | Za italijanske trenutke (03

Sestavine:

Za vanilijevo maslo:
100 g zmehcanega masla
Sredica 1 stroka vanilije
2 jedilni Zlici sladkorja v
prahu
Za testo:

500 g pSenicne moke
(tip 500)

100 ml sladkanega
kondenziranega mleka
200 ml mlaénega mocnega
ekspresa
1/ kocke kvasa (21 g)
Sol
80 g amarettinov
(italijanskih mandljevih
piSkotov)

5 1z papirja za peko izreZite

10 trakov po 6 x 30 cm. Kroglice
testa zavijte v papirnate trakove in
jih narahlo preveZite s kuhinjskim
sukancem, ker bo testo e nekoliko
vzhajalo. Kruhke postavite na
pekac in pustite Se 30 minut
vzhajati.

6 Pecite v peici pri 180 °C (natin
delovanja peka s paro z
1 avtomatskim dodatkom pare) na

2. nivoju od spodaj 20 do 25 minut.

Pecene kruhke vzemite iz pecice in
jih nekoliko ohladite. Odstranite
papirin kruhke do konca ohladite
na kuhinjski mreZici. Po Zelji jih
nareZite in postrezite z vanilijevim
maslom.

P Namigi in triki

Amarettini so majhni zracni in
hrustljavi italijanski mandljevi piskoti.
Svoje ime in znacilen okus so dobili
po likerju amaretto, ki ga vsebujejo.
Prilezejo se ob kavi ali ekspresu.

PECIVO
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KRUH IN PEKOVSKO PECIVO

CeSnjeva focaccia
Z rozmarinom

Za 10 majhnih kruhkov | Ploiéati kruhki nekoliko drugace (0%1)

1 Za pripravo testa moko

in roZmarin stresite v skledo

in v sredino vtisnite jamico.

Kvas razdrobite in ga skupaj s
sladkorjem raztopite v mleku.
Kvasno mesanico vlijte v jamico
v moki. Od roba prime3ajte malo
moke, dokler ne nastane redka
ka3a. Skledo pokrijte z vlaznim
prti¢em in testo postavite na toplo
mesto za 15 minut, da vzhaja.

2 Ce3nje operite, otrite in jim
odstranite koscice. Zmesajte jih s
sladkorjem in postavite na stran.
Vgnetite preostalo moko in ¥4 ¢ajne
Zlicke soli v testo in vse skupaj

z nastavki za gnetenje rocnega
mesalnika gnetite vsaj 5 minut,

da nastane sijoCe in proZno testo.
Pokrito s prticem naj vzhaja

30 minut.

3 Testo e enkrat na hitro
pregnetite in ga razdelite na
10 enakih kosov. Na pomokani
povrsini jih razvaljajte na 1 cm
debele kroge in jih poloZite na
pekac.

Sestavine:
Za testo:
500 g pSenicne moke (tip 500)

1 jedilna Zlica sesekljanega
rozmarina

15 kocke kvasa (21 g)

2 jedilni Zlici sladkorja
300 ml mlacnega mleka
Sol
Dodatno:

400 g CeSenj
2 jedilni Zlici sladkorja
Moka za delovno povrSino
2 jedilni Zlici sladkorja v prahu
100 g bele ¢okolade

4 Ce3nje otrite, jih enakomerno
porazdelite na kroge in jih rahlo
pritisnite v testo. Potresite s
sladkorjem v prahu in ponovno
pustite vzhajati 30 minut.

5 Focaccio pecite v pecici pri
180 °C (nacin delovanja peka s
paro z 1 avtomatskim dodatkom
pare) na 2. nivoju od spodaj 25
do 30 minut. Pecene focaccie
vzemite iz pecice in jih ohladite
na kuhinjski mreZici. Cokolado
grobo nastrgajte in jo potresite po
ohlajenih focacciah.

P Namigiin triki

Sladko focaccio lahko pripravite tudi
z drugimi vrstami sadja. Preizkusite
na primer jagodicje, kot so maline,
robidnice ali borovnice. Na foccaci pa
lahko popecete tudi rezine marelic
ali jabolk.







GLOSAR
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BLANSIRATI

Zivila, predvsem zelenjavo, po porcijah na kratko
(najvec za 5 minut) potopiti v vrelo (slano) vodo
in na koncu oplakniti z (ledeno) mrzlo vodo
(glejte OPLAKNITI). Zivila lahko blangiramo, da
ohranijo svojo lepo barvo in ostanejo hrustljava,
da jih laZje olupimo ali da jih lahko dlje
shranjujemo v zamrzovalniku.

CVRETI

Koscke mesa, rib, zelenjave ali sadja (z ali brez
ovoja iz testa) oziroma pecivo speciv mascobi za
cvrenje (npr. topljenem maslu) ali olju pri maks.
180 °C. Najbolje je, e v ta namen uporabimo
fritezo oz. Zivila poloZimo v mreZast vloZek in
potopimo v vroco mast/olje.

DUSITI

Popecena Zivila (predvsem meso in zelenjavo)
na ne premocnem ognju kuhati v pokriti posodi
na Stedilniku ali v pecici, pri cemer ob¢asno
prilijemo tekocino (npr. juho, osnovo, lastni
sok pecenke). Zivilo pri tem ne sme biti povsem
prekrito s tekocino.

GLADKO ZMESATI

TekocCino vmesati v trdna Zivila ali jedi, dokler
ne nastane enotna masa. Tako na primer gladko
zmeSamo moko ali jedilni Skrob, preden ju
uporabimo za vezanje npr. omak (glejte VEZATI).

GLAZIRATI

Pecivo obliti s sladkornim ali cokoladnim
oblivom, meso ali ribe preliti z lastnim sokom ali
zelenjavo preliti s sokom od kuhanja, ki vsebuje
sladkor. Z glaziranjem jedi dobijo barvo, sijaj in
intenzivnejsi okus.

GRATINIRATI

Slane ali sladke jedi (predvsem narastke) potresti
z belimi drobtinami, sirom, kosmici masla ipd.
oz. preliti z jajcnim mlekom ali meSanico jajc,
mleka in sira ter v pecici pod vro€im Zarom toliko
Casa segrevati, dokler se povrsina ne zapece in
nastane hrustljava skorjica (tudi POPECI).

HLADNO UMESATI

Kreme ali omake nad mrzlo vodno kopeljo (glejte
VODNA KOPEL) toliko ¢asa meSati, dokler se

ne ohladijo na Zeleno temperaturo (najveckrat
sobna temperatura), da jih lahko obdelujemo
napre;j.

KARAMELIZIRATI

Sladkor raztopiti v malo vode, dokler ne nastane
rjavkast sirup; ali sladkor brez vode med stalnim
mesSanjem raztopiti v ponvi, dokler ne porjavi.
Karameliziramo lahko tudi sadje ali zelenjavo,
tako da ju potresemo s sladkorjem in segrevamo
v ponvi ali pecici.

MARINIRATI

Meso, ribe ali zelenjavo pred pecenjem,
pecenjem na Zaru ali duSenjem vlozZiti v
mesanico npr. olja, kisa ali limoninega soka, soli,
zaCimb in zelis¢ ter pustiti, da se prepojijo.

S tem izboljSamo okus Zivil, meso pa postane
tudi posebej nezno.

OPLAKNITI

Kuhana ali blanSirana Zivila ali jedi preliti z
(ledeno) mrzlo vodo ali potopiti v (ledeno) mrzlo
vodo. S tem se proces kuhanja prekine. Pri
testeninah in rizu tako preprecimo zlepljanje,
jajca, paradizniki, marelice ipd. se potem lazje
olupijo, lepSe pa se ohrani tudi barva zelenjave.

PASIRATI

Juhe, omake in pireje zliti na drobno cedilo in jih
z glajenjem ali potiskanjem pretlaciti skozi, da
dobimo gosto maso.

POPARITI

Zelenjavo (npr. paradiznik), sadje (npr. marelice,
breskve) ali mandlje preliti z vrelo vodo in jih po
potrebi na kratko potopiti vanjo. Lupino lahko
nato brez teZav odstranimo.

POPECI
Glejte GRATINIRATI



POPRAZITI

Zelenjavo, meso, ribe ali perutnino predhodno
toplotno obdelati v malo mascobe in na Sibkem
ognju — najbolje med stalnim meanjem. Zivilo
dobi intenzivno barvo, a Se vedno oddaja nosilce
vonja in okusa.

POVRETI

Sokove, omake, juhe ipd. kuhati na mocnem
ognju in v odprti posodi toliko ¢asa, da se
njihova koli¢ina zmanj3a na Zeleno in dobimo
aromaticen koncentrat.

PRAZITI BREZ MASCOBE

Zivila (npr. oreke, kruh, ¢ebulo) brez dodatka
masScobe ali tekoCine na mo¢nem ognju segrevati
v ponvi, pecici ali opekacu, da porjavijo.

RAZKOSATI

Strokovno razdeliti na porcije pripravljeno meso,
perutnino ali ribe, preden jih postrezemo. To
najlazje storimo na leseni deski s pomocjo
ostrega, konicastega noza.

REDUCIRATI
Glejte POVRETI

SLEPO PECI

Predhodno speci dno iz krhkega testa brez
nadeva, da se pri nadaljnjem pecenju z nadevom
testo ne razmoci. Da se ohrani oblika testa in da
se dno prevec ne dvigne, ga obloZimo s papirjem
za peko in le-tega obteZimo s suhimi stro¢nicami
(npr. leco, grahom ali fizolom).

SOL

Sol — kemi¢na spojina natrija in klora

— poudari in okrepi lastni okus Zivil in jedi. Pri
profesionalnih kuharjih je posebej priljubljena
morska sol, ki jo pridobivajo iz morske vode

v solinah. Poleg natrijevega klorida vsebuje
tudi okrog 2 % mineralnih snovi in elementov v
sledovih, kot so kalcij, magnezij, fluorin jod.

GLOSAR

TIPI MOKE

Na trgu so na voljo razlicni tipi moke. Tip moke
nam razkriva vsebnost mineralnih snovi: Stevilke
oznacujejo, koliko miligramov mineralnih snovi
je vi1oo g moke. Najveckrat se uporabljajo
naslednji tipi moke: pSeni¢na moka tip 400, ki
je najbolj primerna za kolace, pSeni¢na moka tip
500, ki ima visok deleZ lepka in jo uporabljamo
za peko kruha in drobnega peciva, ki mora dobro
vzhajati; temnej3a pSenicna moka tip 1100

je primerna za krhko testo in krepke kolace iz
kvaSenega testa, medtem ko ima rzena moka tip
1250 majhen deleZ lepka in jo zato za pripravo
domacega kruha meSamo s pSenic¢no moko.

VEZATI

Zgostiti tekoCine (npr. sok pecenke, juho, omake
ipd.) tako, da jim primeSamo zgoScevalno
sredstvo, predvsem moko ali jedilni Skrob.
Oboje moramo najprej gladko zmeSati z mrzlo
teko€ino (glejte GLADKO ZMESATI) in 3ele nato
med stalnim meSanjem dodati tekocini, ki jo
Zelimo vezati. Ko tekocino na kratko pokuhamo,
se zgosti.

VODNA KOPEL

Vvelik lonec, delno napolnjen s segreto vodo,
obesimo manjSo posodo in v njej npr. raztopimo
Cokolado, stepamo obcutljive kreme ali omake
ali ohranjamo juhe tople. Pri Stevilnih jedeh
temperatura vodne kopeli ne sme preseci
doloCene temperature, saj se sicer sesirijo,
zasmodijo ipd. Kadar Zelimo kremo ali omako
ohladiti na dolo€eno temperaturo, uporabimo
hladno vodno kopel (glejte HLADNO UMESATI).

VTEPSTI

Hladno maslo, narezano na kocke, ali smetano
s stepanjem umesati v juhe, omake, kreme in
pireje, ki tako postanejo posebej kremaste in
rahle.

ZALITI

S prilivanjem mrzle ali tople tekocine (npr. vode,
juhe, vina ali mleka) razredciti sok, ki se je
izcedil pri pecenju zelenjave ali mesa, prezganje,
karamel ipd.
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Predjedi

DuSena zelena z ingverjem in
nabodali s kozicami

Flamski kola¢ z belo ¢ebulo in za¢imbno soljo

Hrustljava tunina v testu z mangovim c¢atnijem

Korenckov quiche z limonsko
travo in koriandrom

Pecene fige z maskarponejem in prsutom
San Daniele

Pica s salamo in scamorzo

Pikantna jabolcna pita z racjimi jetri in rukolo

RoZnat telecji file z bu¢no kremo in Spinaco

Tortilja s prekajeno postrvjo in kreSo

Zelenjava z Zara in mocarela, peceni v kruhkih

Ribe in morski sadezi
DuSena hobotnica s krompirjevim pirejem

File morske postrvi z mandljevo polento
in zelenimi belusi

Hrustljav zavitek iz kozic s paradiZnikovo
solato in bazilikinim aiolijem

Orada v skorji iz morske soli z maslom
z limetami in kaprami

Polenovka in Skoljke z Zafranom
v pergamentu

Polnjena zlatovcica s toskansko
kruhovo solato

Polnjeni lignji z ingverjem in
tamarindino omako

Popecen jastog z zelenino kremo in
vanilijevim maslom

Rdeci hlasta¢ v bananinem
listu z omako treh arom

Rulada iz morskega vraga s spomladansko
cebulo in kruhom z Zara

21

18

42

33

30

32

36

34

44

43

39

40

Segedin golaz iz krapov z limonino
kislo smetano 38

Perutnina

Celaraca z ingverjem in karameliziranim
pomarancénim zeljem 61

DuSena gosja prsa s solato iz jabolk in zelene 64

DuSena puranja stegna s salso verde in

zelenjavo z Zara 55
DuSen gosji ragu v kruhovi skorjici 65
Gosja stegna s hruskovo-cebulno pito 66

Lakirana raca s pak-choijem in solato iz
manga in koriandra 62

Mlad puran z bucnim nadevom in
brusni¢no-javorovim vinaigrettom 54

Pecen mlad piscanec z limetami in
koriandrovimi kumarami 52

Pecen piscanec s chorizom
in slanim krompirjem 50

Pis¢ancja prsa v foliji z drobtinami petersilja
in slanine 48

Racja prsa z zeleno in malinovimi
zdrobovimi cmoki 58

Racja stegna s cimetom in citrusi 60
Tajska pegatka s solato iz grenivke in avokada 51

Tajska puranja pe€enka z ananasom in

paradizniki 56
Meso
Divjacinski golaZ z gobovo grmado 101

DuSena goveja pecenka s cemaZevo skorjico
in biserno ¢ebulico 88

Dusene telecje linice z zelis¢no ¢ebulo 82

Glazirana medena Sunka z
ananasovim zeljem 76



Glazirani svinjski fileji
z mareli¢no-zelenino zelenjavo 70

Goveji rep z jurcki in zelis¢no solato 92

Jagnjedji hrbet s krokantovo skorjico in
balzamicno zelenjavo 96

Odojkov hrbet s timijanovimi datlji
in pecCenimi paradizniki 72

Ossobuco iz jagnjecje krace s kokosom,
paradiZniki in koriandrom 94

Pecenka v skorjici z zelenjavnim
pirejem in s cmoki 74

Peceno jagnjecje stegno s
kandiranim ¢esnom 95

Prekajena rebrca s hrenovo skorjico in rizoto 73
Ramstek s pehtranovo-gor€i¢nim maslom 86

RoZnat goveji file z vanilijevo jeCcmenovo
kaSo z rdecim vinom 90

RoZnato srnino stegno z ocvrtim ingverjem 100

Sredozemske goveje rulade z
gorcCicnim sadjem in praZeno cebulo 89

Srnin hrbet v skorjici iz belega kruha
s peceno jabolcno ceZzano 98

Svinjska pecenka v poprovi omaki s smetano
in zeliS¢no-kruhovim narastkom 78

Telecja kra¢a v kruhovem testu
s solato z redkvicami 83

Telecja zvita pecenka s panceto
in zeleninimi kaneloni 84

Telecji hrbet s skorjico iz kozic in
krompirjevim pirejem 80

Zavitek s salsiccio z rdeco peso
in figovo gorcico 77

Zelenjava in narastki
BeluSeva pica s ¢emaZevo Spinaco in skuto 116

Brokolijev narastek s testeninami orecchiette
in s feferonovimi drobtinami 110
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Bucna lazanja s telecjim mesom in pinjolami 114

Bucna pita s pikantno
pomaranéno-sezamovo solato 118

Kaneloni z ricotto z nadevom iz
radica in cebule 115

Krompirjev drevesni kola¢ s spomladansko
¢ebulo in gobovo smetano 107

Krompirjev narastek s €ilijevim lososom,
koromacem in kruhovo skorjico 108

Kruhov narastek z duSeno zelenjavo in
luStrekovim maslom 106

Kundji ragu z listnatim testom in
rozmarinovo-pomarancno soljo 120

Narastek iz makaronov s paradizniki,
gobami in sirom taleggio 111

Narastek iz testenin rigatoni
z bolonjsko omako 112

Pecen krompir na morski soli z rdeco peso,
jurcki in jajcevci 104
Pisana paradiznikova pita z jogurtom in

hrustljavim parmezanom 122

Polnjene cebule z zelenjavo ratatouille in
kruhom za pico 123

Polnjene paprike s kuskusom in limoninim
Catnijem 124

Zavitek iz sladkega krompirja in zelene
s pestom iz bazilike in mete 119

Deserti
Ananasova tarte Tatin z araSidovim pestom 145

Créme brulée z jasminovim ¢ajem in
zacinjenimi pomarancami 136

Cokoladni fondant s kombuginim sorbetom 134
Cokoladni kola& z malinovim snegom 138

Gratinirane palacinke z limetino-skutnim
nadevom 144
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Grmade z listi testa, breskvami in
belo ¢okoladno peno

Karamelna grmada z jagodami
Karamelni buhteljni s smetanovim
jagodicjem
PecCene banane v vlecenem testu
s kreolsko omako
Popecen figov torrone s poletnimi sadeZi
Sufle iz rzenega kruha z medenimi
ceSnjami s timijanom

Torta Moscato d’Asti z ribezom

Vanilijev skutni narastek z malinami in brioSi

Koladi in pecivo

Baklava iz listnatega testa z makom
in figami, z rde¢im vinom

Bezgova pena na mandljevem biskvitu

Blazinice iz listnatega testa z rabarbaro
in marcipanom

Bucni kolac z orehi pekan in
kandiranim ingverjem

Ce&njevo-rizev zavitek z nugatom
Cokoladni kola¢ po Sacherjevo z ingverjem
Eclairs z zaCinjeno kavno peno

Genovski biskvit s flambirano
vanilijevo kremo

Hrustljava ploS¢a s kremo iz diSece perle

Jabol¢ni zavitek z maslenimi keksi
in mandlji

Jogurtove tortice z borovnicami in
krokantom iz muslijev

Jogurtov Sarkelj z jagodicjem

Karamelizirane hruskove tortice
z grSkim jogurtom

Klafutis s pinjolami in malinami

132

140

135

142

130

141
128

131

181

160

178

169
187
163
188

162

153

184

194

150

180

156

Korenckov kolac s sezamovim krokantom

Krapi iz kuhanega testa
s pomarancno-karamelnim nadevom

Kreolska torta z mangom in orehi pekan
Mandljev kolac z ricotto in grenko ¢okolado

Marakujin posladek z mandlji in
vanilijevim sirupom

Mini panetoni z brusnicami

PiSkoti s pinjolami in marelicami
Pogacice s sirupom limonske trave
Polnjeni jabolcni brioSi z maroni

RiZeva torta z marakujo in karameliziranim
trsnim sladkorjem

RoZmarinov Cebelji pik s kandirano limono
Shortbread z orehovim nugatom

Sirov zavitek z rabarbaro

Skutno-kokosova torta z mangom

Svetli zalogaji z arasidi

Torta iz listnatega testa z duSenimi
breskvami in marelicami

Torta iz kuhanega testa s kremnim nadevom
Torta latte macchiato z marcipanom

Vanilijevo-karamelne tortice
s prazenimi mandlji

Kruh in pekovsko pecivo

Bananine Zemljice z orehi makadamije
Ce3njeva focaccia z romarinom
Cokoladna kita s €ilijem

Figove Zemljice z roZmarinom v skodelici
Focaccia s kozjim sirom in mandlji
Francoske Struce z razli¢nimi nadevi

Kmecki kruh iz kislega testa

152

190
158

154

192
172
196
175
174

170
176
198
186
168

195

182
191

164

166

220
224
222
218
212

208



z rZeno moko
Krompirjev kruh z orientalsko kumino
Kruhki iz konzerv s ¢ebulo in majaronom

Kruhovi polZi s peterSiljevim
pestom in jajcevci

Orehov kruh z javorovim sirupom

Polnjena ciabatta s paradizniki in prSutom
RZen meSani kruh s petimi zacimbami
Sladki kavni kruhki z vanilijevim maslom

Sredozemski kmecki kruh z grobo
morsko soljo

Zemlje s temnim pivom in janeZem

204
211

219

216
210
214
207

223

215

206
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SLIKE

Fotografije na ovitku: Susie Eising

Str. 7, 8, 9, 10: Miele; str. 11 levo: Miele,

str. 11 desno spodaj: StockFood/Viennaslide/
Richter; str. 148-149, 202—203: StockFood/
Foodphotography Eising
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PECENJE IN KUHANJE

s pecCico Miele

se veC gurmanov spoznava, kako
Vpomemben vsestranski pripomocek
je lahko pecica. Naj gre za pecenje
mesa, peko peciva, kuhanje ali pecenje
na zaru — odkrijte, kako raznovrstna
je lahko uporaba vase pecice. Klasicne
jedi iz pecice niso samo pice, koladi,
narastki ali gratinirane jedi, v njej odlicno
uspejo tudi pecenke, kruh in deserti. Kar
profesionalni kuharji ze dolgo cenijo,
zdaj vse bolj navdusuje tudi kuharske
ljubitelje. Pri tem pa ustvarjalnost ne
pozna meja. Poiscite navdih v vec kot
140 ekskluzivno sestavljenih receptih, ki
disijo po Mediteranu, so klasi¢no pestri
ali azijsko obarvani. Pikantna jabol¢na
pita z ra¢jimi jetri, telecji hrbet s skorjo
iz kozic ali kreolska torta z mangom -
$e nikdar ni bilo lazje doseci popolnih
kuharskih rezultatov. Pecice Miele z
lahkoto spremenijo najbolj cuten hobi na
svetu v Cisti uzitek.
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