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OKUSI DECEMBRA
Posebna priloga Nedela
in Slovenskih novic

V. d. odgovornega
urednika Dela
Uro$ Urbas

0dgovorni urednik
Slovenskih novic
Bojan Budja

Natisnili smo
101.800 izvodov.

Urednica priloge

Karina Cunder Re3¢i¢,

T: 01/47 37 329,

E: karina.cunder@delo.si

Oglasno trZzenje
T: 01/47 37 501,
F:01/47 37 511,
E: oglasi@delo.si

Narocnine
T: 01/47 37 600
E: narocnine@delo.si

Lektorica
Simona Skul Tomi¢

Tehni¢ni urednik
Jernej Oblak

Likovna zasnova
Mateja Omerzel

Izdajatelj
Delo d.o.o.,
Dunajska 5, Ljubljana

Glavni direktor
Andrej Kren

Direktorica
Natasa Lusa

Direktorica trZenja
Dragica Grilj,

T: 01/47 37 463,

F: 01/47 37 504,

E: dragica.grilj@delo.si
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Imetniki materialnih avtorskih pravic

na avtorskih delih, objavljenih v Odprti
kuhinji, so druzba Delo d.o.0., ali avtorji,
ki imajo z druzbo Delo d.0.0., sklenjene
ustrezne avtorske pogodbe. Prepovedana
je vsakrsna reprodukcija, distribucija,
predelava ali dajanje na voljo javnosti
avtorskih del ali njihovih delov v trzne
namene brez sklenitve ustrezne pogodbe
zdruzbo Delo d.o.o.

2.1in 3. december 2017
Foto na naslovnici: Shutterstock
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Potic

slovesa, C alce

naporna stara dama.

To je dba za
tiste, ustrasili
vsega tega mesenja,
vzhajanja, nevarnosti
prepiha in lukenj med
testom in nadevom.
To je »potica 2.0«
mame Majde Bercic

in nJene vnukinje

esedilo KARINA CUNDER RESCIC
- peka in postavitev KRISTINA SMODILA
fotografije POLONA BARTOL

Takole je bilo: Kristina je grizljala kos
potice, ki jo je spekla njena babica, mama
Majda. Nenadoma jo je zamisljeno po-
gledala. Bila je res dobra, peka preprosta,
dale¢ od mitskih zgodb o tem, kaksna al-
kimija je potrebna za to kraljico slovenske
prazni¢ne mize.

V Kristini se je prebudila oblikovalka
— no, to po poklicu tudi je. Oblikovalci
ustvarjajo nove reci, v€asih pa tudi izbolj-
Sujejo stare.

»Das recept?« je zavzeto predlagala.

Tezko je Slo, kajti kot vse vesce kuharice
mama Majda vse dela »od oka«. Nazadnje
sta ga le spisali in kak mesec za tem, pred
priblizno tremi leti, se je potica pojavila v
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novi podobi: Kristina je natehtala sesta-
vine in jih vsako posebej spravila v vedji
kartonski tulec. Nanj pa napisala Deli$'s.

Kristinin adut: to je recept, za katerega
obe pravita, da ga je nemogoce uniciti.
Ne pozna namre¢ nobenega komplicira-
nja: testo se naredi brez dolgotrajnega
mesenja in vzhajanja — to potem pocne
kakih Sest ur samo, v hladilniku. Potem se
zvije potica in hajdi z njo v pecico.

Ena od razli¢ic za sicer poznane hladne
potice je postala recept za sladico, ki so
v zadnijih letih zelo priljubljene in pri ka-
terih se vse sestavine nalozijo v kozarec.
Priprava: streses ven, dodas potrebno
tekocino, speces.

Kristina Smodila koncept dobro pozna:
tako je v kozarcke ujela ze mafine, cesar-
ski prazenec, pa razli¢ne piskote, najbolj
priljubljeni so, pravi, tisti z zdravimi
dodatki, brusnicami in jagodami goji. Pri
svojih Dobrotah iz kozarca racuna na to,
da skoraj ne mores pokvariti recepta, na
koncu pa si zadovoljen $e zaradi krasnega
obcutka, da si pri tem darilu nekaj naredil
tudi sam, s svojimi rokami.

In prav zaradi tega smo se lotili te
zgodbe: kot spodbudo za vse, posebno
mlajse, ki so glede potice tako zastrase-
ni, da se je niti ne lotijo. Dokler so stare
mame, ki z veseljem pecejo za vse, kar
gre. Kaj pa potem?



Zato: to je potica za zacetnike. Ko pa
bo prisla samozavest, naj se nadaljuje v
alkimijo, mit, carovnijo, ki obdaja zgodbo
o potici. Kristina si je zato posebej za nas
zamislila Se eno, ki je nismo videli Se ni-
kjer, da pokaze, kako gre naprej: amaret-
to potica s pistacijami in marcipanom ter
z rubini granatnega jabolka. Le poglejte,
kako pravlji¢na je.

Majda

Mama Majda Berci¢ ne bi mogla biti pri-
mernejsa za to zgodbo o tradicionalnem
in modernem. Ko odpre vrata v pritli¢ju hi-
Ske na obrobju Bleda, je prototip prijazne
babice iz pravljice, ki vedno disi po cimetu.

Hec pa je, da je po dusi modernejsa in
mlajsa kot marsikateri dvajsetletnik.

Ze res, da se nam je zdelo nekako
spodobno najvec govoriti o potici; am-
pak ona je vse to odpravljala s kratkimi,
stvarnimi stavki. (Zares Custvena je bila
Sele, ko je pripovedovala, kako pogresa
morje. Vsako leto tri mesece prav fino
Zurajo, slisim.) Zato tudi recept ni nic¢
drugacen kot zelo stvaren: umesis testo,
ga das$ v hladilnik, vzames ven ¢ez nekaj
ur, namazes in speces. Kaj je tu za razla-
gati, je bila skoraj presenecena.

Pove pa, da je recept pri njej ze kakih
Stirideset let, dobila ga je od sodelavke
v sluzbi, kar me preseneti, kajti zdelo se

mi je, da morajo biti take »optimizacije«
nove, Sele od takrat, ko smo proti koncu
prejSnjega stoletja postali obsedeni s ¢&im
vecjim izkoristkom ¢asa, denarja, vsega
pravzaprav.

Oportuno vprasam, kako dela Stru-
delj, misle¢, da tudi tu lahko izkopljemo
kako uporabno skrivnost. Ne, tu pa ni
nobenih optimizacij, se izkaze: jabol-
ka celo na roko reze, ne riba, testo
razteguje za mizo, ima pa vendarle
drobno skrivnost: po vrhu nadeva
vedno potegne tanko ¢rtico medu. Ta
menda karamelizira in okus je bozan-
ski, Se zlasti ker jabolka ne razpadejo v
marmelado.

OKUSI DECEMBRA 5



Potica mame Majde
Za model premera 21 cm

@ testo

O 500 g bele moke

O 250 ml mlacnega mleka

O 50 g masla, 2 rumenjaka

O 50 g sladkorja, S¢epec soli

O pol kocke svezega kvasa

O 30 ml ruma, limonina lupinica
@ nadev

O 250 g mletih orehov

0O 150 g sladkorja

O 75 g masla, celo jajce

O sneg 2 beljakov (ki sta ostala od testa)
O 50 ml ruma, limonina lupinica
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1V mla¢no mleko damo Zlicko sladkorja in pol kocke kvasa. Poc¢aka-
mo 5-10 minut, da se naredi kvasec.

2 Medtem lahko v vecjo skledo nasujemo moko in naredimo vdolbi-
nico, v katero dodamo rumenjaka, maslo, sladkor in §¢epec soli.

3 Nato na sredino vlijemo $e kvasni nastavek. Vse skupaj pregnete-
mo, lahko ro¢no ali z meSalnikom z nastavki za gnetenje testa. Testo,
oblikovano v kroglo, damo za 5-6 ur v hladilnik.

4 Ko se testo hladi, pripravimo nadev: vse sestavine zmeSamo v glad-
ko zmes. Beljakov sneg vmeSamo nazadnje.

5 Testo razvaljamo in premaZemo z nadevom.

6 Zvijemo in damo v model. PeCemo pri 180 stopinjah 50 minut.

NAMIG: Vmes preverimo stanje v pecici in potico pokrijemo z alufolijo, da ne
pocrni.
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Kristina

Kdo ve, kaj bo naslednja sladica, ki jo
bo preoblikovala Kristina Smodila. Po
povedanem Strudelj najbrz ne, je pa
drugace ta 34-letna Gorenjka v kulina-
ricnih vodah vse bolj dejavna. Skoraj
vsako stvar zna, ocitno, pogledati kot
kos potice in si zamisliti kaksno majh-
no podjetnost. Pri hrani je namrec kar
veliko oblikovanja in tu lahko nastopi
ona.

Kristino je v ta svet potegnilo kot
oblikovalko revije Radegunda, ki sicer
ni trajala, vendar se je ob njej naucila
misliti to podrocje, tako da je zdaj
vesca tako postavitev, stylingov, kakor
jim re¢emo s tujko, kot graficnega
oblikovanja in konkretnih resitev, kot
so sladice, preoblikovane za kozarec.
Hrana mora biti nujno privla¢na na
pogled, in e kdaj, potem to v enain-
dvajsetem stoletju vidimo na vsakem
koraku.

Vidimo pa Se nekaj: ¢eprav mor-
da radi gledamo take slike, se sami
redko lotimo zapletenih receptov. Na
spletnih straneh so praviloma uspesni
samo Se ¢lanki, ki svetujejo, kako
nekaj narediti ¢im lazje, ¢im hitreje
in s ¢im manj stroski. Kristina se na
vprasanje, ali ni skrivnost mitskosti
potice prav v tem, da se moras$ zanjo
potruditi, da ima nekaksen dram-
ski lok, uspehe in padce, garanje in
sladkanje, samo zasmeji: »Potica mora
biti taka, da jo speces, das na mizo in
pojes. Pika.«

Zato, kdor ni e nikoli: to je priloz-
nost, da vsaj enkrat poskusite s poti-
co. Je preprosta in ni draga, ni velika,
kar je zlasti lepa lastnost v Casih, ko z
vsem radi pretiravamo, predvsem pa
najbrz ne boste zgresili, kar narciso-
idnemu modernemu ¢loveku zlasti
tezko sede na duso. Naprej pa po
zelji ...

b N SN =3 #
Fala si Steje v ¢ast, da sme z vam i deftrpraznicno mizo. KRUHINPOTICA.com

r@ ‘i fala.sloncek
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Amaretto potica

@ nadev

O 250 g mletih pistacij
O 150 g sladkorja

O 400 g marcipana

O 75 g masla

O celo jajce

O sneg iz 2 beljakov
O 70 ml amaretta
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" 1Testo pripraVimo po enakem

postopku kot za potico mame
Majde.

2 Potem vse sestavine za nadev
zmeSamo v gladko zmes. Beljakowv
sneg dodamo nazadnje.

3 Testo razvaljamo in nanj polozimo
tanko razvaljan marcipan. Nato Sele

namaZemo nadev in zvijemo.
4 Pecemo 50 minut pri 180
stopinjah, vmes preverjamo, da
potica ne pocrni prevec.

NAMIG : V nadev lahko dodamo dve
Zlicki matcha caja, da je zelena barva Se
mocnejsa.
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Praznicne dni v decembru, vse od
Miklavzevega prihoda, povezujemo s
sestavinami, kot so med in zaCimbe —
klincki, cimet, piment, janezeve zvezdice,
poper, kardamom, ingver, muskatni
orescek, koriander, komarcek.

besedilo in recepti MIRJAM GRILC
fotografije EVA LEGISA

V vsako prazni¢no sladico ne sodijo, spet drugje so skoraj pravilo
— na primer v testu za medenjake! Nekaj je stalnega, nekaj pa
spremenljivega: mi imamo za vas pet novih zamisli!

Zdaj je pravi ¢as — zacnimo pripravljati vse potrebno, da bodo
prazniki prijetni in bomo zadovoljni pospremili to leto k pocitku.
A do trenutka, ko bomo za sabo pustili staro in vstopili v novo
leto, polno novih izzivov, nas ¢aka Se kar nekaj druzenj ob polnih
posodah za piskote. Te so prava prazni¢na radost, Se posebno ko
dvignemo pokrov in zrak odisavijo krepke arome, za katere se
zdi, da zdruZujejo prav vse — od telesnega do dusevnega ugodja.

Priprava medenjakov je na prvi pogled zahtevno in dolgotrajno
delo. Ima pa prednost: lahko si ga nadvse prakticno porazdeli-
mo. Prvi dan naredimo testo, drugi dan oblikujemo in spe¢emo
piskote — ter e jih bomo krasili, to storimo tretji dan. Da bodo
medenjaki mehki in so¢ni, potrebujemo dober recept, kakovostne
sestavine, aromati¢no zacimbno mesanico, ki jo lahko zmeSamo
sami, ter nasvet, ki pravi: kmalu po tem, ko so peceni, jih pospra-
vimo v kovinsko Skatlo za piskote in dobro zapremo za nekaj dni.

Tega nasveta se drzimo Se iz enega razloga, saj ko enkrat od-
premo pokrov ... Ali drugace: ko duh medenjakov enkrat uide ...

Medenjaki brez moke
Za cel kup, priblizno 100 kosov!

O 300 g rjavega kristalnega sladkorja, vaniljev sladkor, 6 jajc
O po 100 g kandirane limonine in pomarancne lupinice

O po 200 g mletih in nasekljanih leSnikov

O 80 g mletih mandljev, 80 g grobo mletih orehov

O lupinica 1limone in 1 pomarance

O 30 g zacimbne mesanice za medenjake

O mandlji brez lupine za okrasitev

1 Kandirano lupinico limone in pomarance v pokon¢nem me-
Salniku ali ro¢no nasekljamo prav na drobno.

2 Nasekljamo in zmeljemo leSnike, orehe in mandlje.

3 Sladkor in jajca stepemo, da se sladkor raztopi in dobimo
penasto kremo.

4 V jajcno kremo stresemo zmlete kandirane lupinice limone
in pomarance ter zatem vse druge sestavine. Dobro premeSamo.
Postavimo v hladilnik za 24 ur.

5 Naslednji dan pripravimo pekac za peko piskotov in vklju¢imo
pecico na 200 stopinj.

6 Z 7licko zajemamo testo in ga ro¢no oblikujemo v kroglico
velikosti oreha. Ce Zelimo medenjake brez moke, jih polagamo
na peki papir v pekacu, ¢e nas moka ne moti, lahko uporabimo
piskotne oblate premera 4 cm. NajlaZje bomo oblikovali lepe
kroglice z vlaznimi rokami.

7 Na sredino pritisnemo mandljevo jedrce, brusnico, lesnik ali
okrasimo kako drugace.

8 Pecemo 15 minut, nato ohladimo.

Dekorativna odgja
Vitapur Family SoftTouch 4v1

* Razli¢ni nacini uporabe.

Odeja Zepek za noge

Vzglavnik

Redna cena: 39,98

19,9

Velja za odejo dimenzij 140x200 cm.
Barve: rdeca, vijolicna, bez in vzorec
zebre.

RosmiXriNo*
Okrogli in visji
pekac¢ Rosmarino
Gold Stone

Redna cena 19,90

9' / kos

Velja za visji peka¢ dimenzij 28x15,5x7,5 cm
in okrogli pekac 28x26x4,5 cm.

Q) www.vitapur.si
Enostaven in udoben nakup ter
hitra dostava preko spleta.

@ Hitro narocilo
03757 14 40

Murska Sobota Nova Gorica
(BTC City) (Qlandia)

Kamnik - Svilanit
(Industrijska cona)

Maribor
(Europark)

Koper Slovenj Gradec Krsko

Ljubljana - Hitex (Planet TUS) (Mercator center) (Qlandia)

(BTC City, hala A)

Ptuj Kranj
ubl&ana Vitapur Slovenske Konjice  (Qcenter) (Qlandia)
ity, hala A) (Tovarniska 7b)
Maribor - Svilanit
Celje Novo mesto (Europark)
(Citycenter Celje) (Qlandia)
T -4

Velenje Kamnik 0b|SC|te nas
(Velenjka) (Qlandia)

Akcija velja od 27. 11. do 31. 12. 2017 oz. do odprodaje zalog. Popusti, akcije in darila se med seboj ne sestevajo.
Vse slike so simbolicne.



TRADICIJA V NOVI PREOBLEKI

Medenjakovo pecivo
Ne cakajte na praznike, to bo vas novi hit!

0O 190 g masla sobne temperature, 5 jajc

O 270 g medu

O 2 vrecki vaniljevega sladkorja (skupaj priblizno 15 g)
O zlicka pomarancnega olja

O $cepec soli, zlicka sode bikarbone

O 2 zlicki kakava

O 4 zlicke mesanice zaCimb za medenjake (priblizno 15 g)
O 280 g mehke pirine moke

O 125 ml sladke smetane

O sladkor v prahu za posip

O prazeni lesniki ali mandlji za okras

1 Pecico vklju¢imo na 180 stopinj, pekac velikosti priblizno

23 x 30 cm oblozimo s peki papirjem.

2 Med, maslo, jajca, pomarancno olje, sol in vaniljev sladkor pena-
sto umeSamo. Dodamo sol, kakav, meSanico za¢imb in sodo bikar-
bono ter premesamo. Pocasi dodajamo moko in sproti mesamo.

3 Cisto na koncu prilijemo $e smetano in spet zme$amo z elektric-
nim mesalnikom. Dobimo puhasto biskvitno testo, ki ga vlijemo v
pripravljen pekac.

4 Pecemo 35 minut.

5 PecCeno potresemo s sladkorjem v prahu. LeSnike zmoc¢imo na
strani, ki jo bomo polozili na sladkor, da se bodo sprijeli.

NAMIG: Se vroce pecivo prelijemo s sladkornim oblivom (6 zlic vode in 300 g
sladkorja) in okrasimo. Narezemo ga lahko na majhne kvadratke in vsakega
okrasimo le z enim leSnikom.
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Rzeni medenjaki

Mimo tradicije nikar, bi storili
napako. Za 75 kosov — odvisno od
velikosti piskotnih modelov

O 80 g medu

0O 130 g sladkorja

O 2jajci

O 300 g rzene moke tip 1150

O 35 g mesanice mletih za¢imb: ingver,
janez, komarcek, klincki, piment,
kardamom, cimet, muskatni orescek,
koriander, poper

O 10 g sode bikarbone

O mleko za premaz

O kandirane ¢esnje in mandljeva jedrca
brez lupine za okrasitev zvezdic

1 Moko pome$amo s sodo bikarbono.

2 Po svojem okusu zmeSamo zacimbe in
jih stresemo k moki.

3 Jajci, med in sladkor penasto stepemo.
4 Zdruzimo suhe in mokre sestavine

in ro¢no zgnetemo testo. Zavijemo ga v
prozorno zivilsko folijo in pustimo stati
¢ez noc.

5 Naslednji dan ali e pozneje: pecico
vklju¢imo na 170 stopinj.

6 Kandirane CeSnje razrezemo na polo-
vice ali manjsSe koscke, mandljeva jedrca
prereZemo po dolgem na $tiri dele.

7 Delovno povr§ino pomokamo in raz-
valjamo testo, nato z modelcki izreZemo
Zeleno obliko. PiSkote zloZimo na pekac,
oblozen s peki papirjem.

8 Copi¢ pomo¢imo v mleko in premaze-
mo piskote, nato vsakega okrasimo.

9 PeCemo 10 minut.

10 Pecene medenjake pustimo najvec 5
minut na pekacu, da se ohladijo, nato jih
shranimo v dobro zaprto posodo, da se
zmehcajo.

(KOTANVI)

1881

Odkrijte pestro paleto Kotdnyi
zalimb in za¢imbnih me$anic za
peko in poiséite navdih za nova
kulinari¢na ustvarjanja.

www.l(ol:anyi.si . n l(otanyi.si
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TRADICIJA V NOVI PREOBLEKI

Medenjakove ¢okoladne kroglice

Narejene s fino cokolado so imenitna
druzba kozarcu konjaka

O 2,5 Zlicke mesanih za¢imb za medenjake

O 110 g mletih piskotov (lahko tudi speculaas, tako bodo
kroglice slajse)

O 6 g suhe pomarancne lupinice

O zlicka pomarancnega olja, 200 g temne cokolade

O 30 g masla, 60 ml sladke smetane

O mleti orehi, lesniki, mandlji

1 PiSkote zmeljemo in pomeSamo z za¢imbnicami in poma-
rancno lupinico.

2 Cokolado nasekljamo na manjse koscke.

3 Maslo v kozici na niZji temperaturi razpustimo, prilijemo
smetano, odstavimo in vmesamo Se ¢okolado. Ko se cokolada
popolnoma stopi in se sestavine med seboj zdruZzijo, dodamo
pomarancno olje in zacinjene mlete piskote.

4 Piskotno zmes dobro premeSamo in pustimo pocivati na
hladnem priblizno 1-2 uri.

5 Z 7licko zajemamo ohlajeno testo, oblikujemo kroglice v veli-
kosti oreha in jih povaljamo mletih mandljih, leSnikih, orehih.

14 OKUSI DECEMBRA

Marcipanovi medenjaki
Ko se marcipan topi v ustih. Za 35 medenjakov

O 125 g medu, 150 g sladkorja, 2 jajci, pol zlicke jelenove soli
O zlicka mletega cimeta, 2 zvrhani Zlicki za¢imb za medenjake
0100 g pirine ali pSeni¢ne mehke moke

O 250 g mletih mandljev, 100 g mletih lesnikov

O lupinica 1 bio limone, 150 g marcipana

@ okras

O 250 g cokoladne glazure (temne ali bele)

O pisane ¢okoladne mrvice

1 Pecico vklju¢imo na 165 stopinj, pekac za piSkote obloZimo s peki
papirjem.

2 Marcipan nareZemo na kvadratke (priblizno 1,5 cm).

3 Jajci, med in sladkor penasto ume$amo, nato dodamo cimet in
za¢imbe za medenjake. Jelenovo sol pomeSamo z Zlico vode in
vlijemo k jajéni kremi.

4 Moko, mlete mandlje in leSnike pomeSamo med seboj in ro¢no
vgnetemo v zmes.

5 Rahlo navlazimo roke. Z Zlicko ali rokami zajamemo malo
testa, ga v dlani rahlo splo§¢imo in na sredino dodamo marcipan.
Oblikujemo kroglico, kot bi delali majhne mareli¢ne cmoke, in
zlagamo na peki papir. Pustimo prostor med medenjaki, saj bodo
narasli. Ponavljamo, dokler ne porabimo vsega testa, ob¢asno si
navlazimo dlani.

6 Pecemo 20 minut, nato medenjake pustimo nekaj ¢asa na pe-
kacu. Ko so skoraj ohlajeni, jih prestavimo v posodo za piskote in
dobro zapremo za priblizno 2-3 ure, da postanejo mehki, nato se
lotimo okrasevanja.

7 Nad vodno kopeljo stopimo ¢okoladno glazuro. Vsak medenjak
posebej z vrhnje strani pomocimo v ¢okolado in po njej potresemo
mrvice. Pustimo nekaj ¢asa, da se ¢okolada strdi, nato shranimo v
posodo za piskote.






DROBNO PECIVO

Saj veste, da so najboljsi recepti, ki jih
clovek »vzame« od kakega znanca. Za vas
smo preskusili pet predlogov nasih bralk,
kaj je zanje dobro drobno pecivo. Zacetek
decembra je namreC povsem

v znameniju taksnih disav iz pecice.

besedilo KARINA CUNDER RESCIC
fotografiji UROS HOCEVAR

Naj bo enkrat klasika. Decembra ljudi res
ne smemo jeziti s tezkimi recepti, ki bodo
uspeli ali pa ne. Od teh petih, ki smo jih
preskusili v gostoljubni kuhinji centra
Kult316, vam najbolj priporo¢amo v
izdelavo orehove poljubcke. Recept nam
je, skupaj z nadvse ljubeznivim pismom,
poslala Katarina Lav$ Mejac iz Ljubljane.
Natanéno napisanega, zlahka ponovljive-
ga, to pa je hkrati okus, ki na prazni¢nem
krozniku sladkarij pravzaprav ne sme
manjkati. Z veseljem ga torej pospremi-
mo na pot v letosnji december, gospe
Lav$ Mejac pa zahvala in Cestitke.

Zelo so nas navdusili tudi preprosti
keksi, predlog Marije Salehar iz Ko¢evja.
To nam je vedno lepo prebrati in posku-
siti: nekaj klasi¢nega, vsakdanjega, kar pa

Orehovi poljub¢éki

Brez klasike ne zmoremao.
Najboljsi so bili tile, ki nam jih
je poslala Katarina Lavs Mejac.

O 250 g surovega masla

O 200 g sladkorja

O vrecka vaniljevega sladkorja
O 250 g bele moke

O 250 g mletih orehov

O 2 veliki zlici kakava

O 2 zlicki cimeta

O 2 zlicki pecilnega praska

O Scep soli

O 80 orehovih polovick

O moka za oblikovanje, beljak
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se poigrava z neko novo idejo, zgodbo.

In rozmarin v tej kombinaciji vsekakor je
nekaj novega. Opazili boste, da je mera
te krasne disavnice, ki jo navaja gospa,
natancno prava, najbrz pa se vam bo
zdelo, da je prevec limone: nam se je in bi
predlagali, da kolic¢ino prepolovite. Kdor
ima veselje, naj se poigra tudi z mozno-
stjo, da te kekse pripravi kot slano pecivo,
bili bi imenitna podlaga.

Tretje mesto: za otroke pac nekaj mo-
ramo imeti, ravno oni nas spominjajo na
to, kako je mogoce december dozivljati
kot cisto Carovnijo. Oddolzimo se jim.
Bozickove kape jih bodo navdusile. Na
tretje mesto jih dajemo, bi pa sveto-
vali, da upostevate namig, ki ga je dala
kar posiljateljica recepta Anja Mikek: za

1 Surovo maslo, vaniljev in navadni slad-
kor penasto umesamo.

2 PomeSamo presejano moko, orehe,
kakav, cimet, pecilni prasek in sol ter
dodamo k masleni zmesi.

3 Oblikujemo osem za palec debelih klo-
basic, vsako posebej zavijemo v alufolijo
in ¢ez no¢ pustimo v hladilniku.

4 Naslednji dan na pomokani podla-

gi klobasice narezemo na koscke in
oblikujemo kroglice. Vtisnemo jim
majhne jamice, vanje pritisnemo orehove
polovicke, na spodnji strani premazane z
beljakom, da se drZijo.

5 Pecico segrejemo na 180 stopinj. Po-
ljubcke zloZimo na namasc¢en pekac ali
peki papir v pekacu in na srednji reSetki
pecemo 12 do 15 minut.

6 Napol ohlajene poberemo iz pekaca.

Rozmarinovi keksi

2. mesto. Najbrz se sami ne bi
spomnili na rozmarin.

O 40 g mehkega masla
O 60 g sladkorja
O 4 zlice limonovega soka

podlago uporabite svoj najljubsi recept

za Cokoladni biskvit. Testo, ki ga predlaga
ona, je tezko in gumijasto. Pekli smo ga

v obliki mafinckov in vsak je na koncu
eksplodiral in bil videti, kakor da se je
ustrasil za Zivljenje in poskusa pobegniti
iz pekaca. Drugace so prav ljubke te ka-
pice, okus pa tako ali tako: s kombinacijo
Cokolade, vanilje in jagod pravzaprav ne
morete zgresiti. Se zlasti, ker smo zacude-
ni spoznali, da se celo v tem Casu dobijo v
trgovinah prav dobre jagode.

Se dva izmed kandidatov, ki smo jih
preskusali v nasi predbozicni peki: na
Cetrto mesto smo dali recept za kandi-
rane pomarance, ponekod jih poznate
tudi pod imenom arancini. Posilja: Zmaga
Antondic. Vsakic¢ ko preverjamo recepte
nasih bralcev, izberemo tudi kaksnega, za
katerega se nam zdi, da zlasti pametno
porablja sestavine; da ohranja, kar bi dru-
gace zavrgli, spodbuja razmislek o hrani,
ne nazadnje odstira pot do novih okusov.
Decembra je okrog nas vse polno po-
maranc. Najvec je industrijskih in s temi
kaj drugega, kot da lupine vrzete stran,
niti ne morete. Ce pa pridete do dobrih
neskropljenih, morda celo domacih, nikar
ne pomisljajte, Ceprav se priprava zdi
dolgotrajna: lupine se res macerirajo vec
dni, a vam v tem Casu pravzaprav ni treba
ni¢ kaj dosti drugega. To je preprost re-
cept, spomnite se ga, ¢e boste kdaj imeli
priloznost za taksno reciklazo. Vrecka

O nastrgana lupina 1 limone

O 20 dag moke

O jajce

O zvrhana zlica sesekljanega rozmarina
O drobni kristalni sladkor za posip

O malo masla za namastitev pekaca

1 Pecico nastavimo na 180 stopinj in
namastimo dva pekaca.

2 V vedji posodi penasto umeSamo maslo
in sladkor, dodamo limonov sok in lupi-
nico ter rumenjak. Stepemo.

3 Prisujemo moko, roZmarin in zmeSamo
v gladko testo. Testo zavijemo v prozor-
no folijo in ga za pol ure postavimo v
hladilnik.

4 Na rahlo pomokani delovni povrSini
razvaljamo testo za noZev rob debelo
(2-3 mm).

5 Z modelcki izrezemo kekse in jih poraz-
delimo po pekacih. Nato jih premaZemo
z rahlo stepenim beljakom in posujemo z
malo sladkorja.

6 Pecemo 15 minut pri 180 stopinjah.
Ohladimo.

NAMIG: ZmanijSajte koli¢ino limonovega soka.



arancinov je tudi res li¢no in celo osebno
darilo.

Z zadnjim receptom, poslala ga je Her-
mina Soba, z razko&nimi rezinami s kar
dvema vrstama testa in Se marcipanom,
pa smo imeli veliko tezav. Tu se morate
nujno zanasati na svojo zdravo pamet
pri peki: pri nasem poskusu se sredica
ni dovolj spekla, zalomilo se je pri drugi
plasti testa, biskvitu. Ko smo preverjali pri
posiljateljici, smo ugotovili, da ima eno
novejsih predprogramiranih pecic, kjer
pac zraven pise dvesto stopinj, mi smo
pekli v taki, kakrsne imajo v profesio-
nalnih kuhinjah, torej precej mocni, in je
bilo vse skupaj takoj na meji zazganega,
na sredi pa Se tekoce. Biskvitno pecivo
smo sicer vajeni peci pri nizji temperatu-
ri. Nasa zadnja beseda o tem predlogu:
to je recept iz nekih drugih ¢asov, nic
kaj ne gleda na kalorije in varcevanje s
¢asom in sestavinami — ampak tu in tam
si je pac to treba privosciti. Je razkoSen
okus, ki pa se ga ne boste prenajedli:
kocke v velikosti 5 x 5 centimetrov, kakor
predlaga bralka, so tako nasitne, da vec
niti ni treba. Ce se boste peciva lotili,
upostevajte, kako deluje vasa pedica, kajti
tudi domace se druga od druge mocno
razlikujejo: biskvitno testo pecite, dokler
ne vidite, da je zanesljivo prepeceno po
vasem lastnem obcutku. Je pa to, kakor
nam je povedala gospa, misljeno za pekac
velikosti priblizno 23 x 33 centimetrov.

Bozickove kape

Otroci so pac glavni potrosniki
sladkega in tale recept jih bo
navdusil. 3. mesto za idejo
Anje Mikek.

® mafini

O 2 jajci

O 70 g sladkorja

O vrecka vaniljevega sladkorja
O 0,5dl olja

O 2 dl mleka

O loncek navadnega jogurta

O 150 g polbele moke

O 50 g pirine polnozrnate moke
O vrecka pecilnega praska

O 40 g stopljene ¢rne cokolade
O 2 Zlici grenkega kakava

@ vaniljeva krema

O 250 g sira maskarpone

O 2 dl sladke smetane

O vrecka vaniljevega sladkorja
O 1-2 zlici sladkorja

O vaniljev strok

O Skatlica lepih jagod

DROBNO PECIVO

Z odli¢no moko do
sijajne knjige

sLaDKe
mojstrovine

Ob nakupu katerekoli moke
Zito ali Intes v vrednosti
vsaj 5 € vam podarimo

KNJIGO RECEPTOV.

Dokazilo o nakupu (originalni ratun) in vade podatke posljite na Podravka d.o.o.,
Smartinska 154, 1000 Ljubljana ali sliko ra¢una in vase podatke
na promo@podravka.si in darilo vam bomo poslali po posti.

Aktlvnost poteka od 5.11. do 31.12.2017.
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1 Jajci spenimo s sladkorjem, dodamo
olje, mleko in jogurt. PremeSamo, nato pa
vmesamo $e kakav, stopljeno cokolado in
moko s pecilnim praskom.

2 Biskvit lahko pecemo v namascenem
pekacu na 175 stopinjah slabe pol ure (ali
je pecen, preverimo z zobotrebcem) ali
pa spe¢emo mini mafine v posebnem
pekacu (ti so peceni hitreje).

3 Iz ohlajenega biskvita z modelckom
izrezujemo Kkroge, ki naj bodo malce vecji
od najsirSega dela jagod, ki smo si jih
pripravili.

4 Krema: sladko smetano stepemo s slad-
korjem in semeni iz pol vaniljevega stro-
ka. Nato dobro vmeSamo $e maskarpone
in kremo nadevamo v dresirno vrecko ali
brizgo za okraSevanje.

5 Na vsak krog biskvita damo na sredino
najprej malo kreme in nanjo »prilepimo«
jagodo, ki smo ji odrezali Sirsi del, da ima
ravno podlago. Okrog jagode previdno
nanesemo vaniljevo kremo in nabrizga-
mo Se cof na vrh jagode.

NAMIG: Po Zelji lahko biskvit naredimo tudi po
svojem najljubSem receptu za cokoladni biskvit.

Arancini

Po domace kandirane pomarancne
lupine. Kaj ¢mo. Nori smo na ideje, ki
porabljajo tisto, kar drugace lagodno
mecemo stran.

O lupine bio pomaranc
O 250 g sladkorja
O voda

1 Pomarancam reZzemo lupino tako, da
dobimo ko$cke v velikosti moSkega noh-
ta, lahko pa se odloc¢imo tudi za kacice
Sirine nekaj milimetrov. Vlozimo jih v
vodo in pustimo Sest dni, vodo vsak dan
zamenjamo.

2 Sesti dan ko3¢ke vlozimo v gosto
vkuhan sladkor z vodo in kuhljamo tako
dolgo, da se zelo zgosti.

3 Se vroce pomarancne koscke povalja-
mo v kristalnem sladkorju in jih na deski
popolnoma posusimo.

NAMIG: Uporabni so 3ele ¢ez dva do tri dni.
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»Moj najboljSi«
Pozor na temperature!

@ testo 1

O 250 g moke, scep pecilnega praska

O 65 g sladkorja, 125 g masla, jajce

@ testo 2

O 5 zlic tople vode,; 250 g sladkorja

O 180 g moke, 70 g Skroba

O zlicka pecilnega praska, 5jajc

@ premaz in okras

O 4 7lice rdecega ribezovega zeleja, 3 zlice
marelicne marmelade, 200 g marcipana

{; O 100 g sladkorja v prahu, jajce

S O zeleno in rdece kandirano sadje

-~
ﬂ Pecico segrejemo na 200 stopin;.

"2 Prvo testo: moko, pecilni prasek, sladkor,

L
v

ﬂ.

maslo, jajce zmeSamo v krhko testo in ga raz-
valjamo v oglatem pekacu, obloZzenem s peki

i

v "‘-

LA

Medtem penasto umeSamo jajca z vodo,
mes dodajamo sladkor. Nato nezno, a teme-
ljito vmeSamo moko, skrob in pecilni prasek.
4 1z pecice vzamemo krhko testo, ko se mal-
ce ohladi, ga namazemo z Zelejem.
5 Nanj nadevamo biskvitno testo. Pri enaki
temperaturi pecemo 15-18 minut.
6 Marelicno marmelado zmeSamo z zZlico
vode in segrejemo. Marcipan, sladkor v pra-
hu in jajce zmeSamo in nadevamo v dresirno
vrecko.
7 Ko je pecivo peceno, ga nareZzemo na kosc-
ke, velike 5 x 5 cm, premazemo z marmelado
in na vsak koscek nabrizgamo marcipanovo
maso. Dodamo kandirano sadje in porinemo *
nazaj v pecico, segreto na 250 stopinj, da tudi
okras zlato zarumeni.

NAMIG: Pozor pri temperaturah. UpoStevajte moc
svoje pecice.




Zimske cokoladne rezine

SESTAVINE:

» 8 jajc, 300 g mehkega masla

+ 300 g sladkorja za peko Wiener Zucker

« vre¢ka vaniljevega sladkorja

« 300 g Cokolade za kuhanje, 270 g mletih leSnikov

« 1/2 vrecke pecilnega praska, 140 g gladke pSeniéne moke
GLAZURA:

« 75 ml zimskega Caja ali ¢aja z okusom gozdnih sadeZev iz dveh vreck
+ 500 g finega sladkorja v prahu Wiener Zucker

+ 5 Zlic ruma

PRIPRAVA:

1 Lo¢imo rumenjake in beljake ter iz beljakov stepemo sneg. Mehko maslo
na rahlo zme$amo s sladkorjem za peko Wiener Zucker ter postopoma
dodamo rumenjake in dobro meSamo.

2 Stopimo Cokolado, vanjo stresemo leSnike in pecilni prasek, ki smo ga
zmeSali z gladko pSeni¢no moko. Postopoma dodamo sneg iz beljakov.

3 Testo pretresemo v pekac, obloZen s papirjem za peko, in pe¢emo 30-35
minut v pecici, ogreti na 175 stopin.

4 Zavremo 75 ml vode in vanjo damo dve vre¢ki zimskega ¢aja.

5 Po 15 minutah vre¢ki odstranimo. Za glazuro dobro preme$amo fini slad-
kor v prahu Wiener Zucker, rum in €aj. Uporabimo le toliko Caja, da nastane
fina, gosta in tekoCa zmes.

6 Se toplo pecivo preliiemo z glazuro in pustimo, da se strdi. Pecivo razre-
Zemo na majhne kocke.

OPOMBA: Za peka¢ 47 cm x 39 cm.

V/sebino je omogodil Wiener Zucker.

AGRANA BLAGOVNA ZNAMKA
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Kl wiener zucker slovenija
www.wiener-zucker.si




besedilo.MATEJA DELAKQﬁﬁA'*'—'"« Lizy
fotografije TOMO JESENICNIK

Kaj, ko bi praznike
preziveli nekje, kjer
lahko podozivimo
stare Case in
toplino domacnosti
kmeckega okolja?
Potopite se z nami
v praznicni dan na
priljubljeni domadiji
Firbas v Cogetincih.
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Ko gre za bozi¢, ¢as ne obstaja. Vsaj ne
tak, ki se meri v minutah in urah - tu
Stejejo trenutki z najblizjimi, peka pisko-
tov in malce vec porabljene elektrike, saj
pecica deluje dvojno. Bozic je tako zelo
lep, ker zelimo v tistih dnevih, ki se nizajo
okoli praznika kot biseri, podoziveti
najlepse trenutke nasih Zivljenj. Vonjamo
otro$tvo, mamino potico, spominjamo
se daril starih starSev, skupnega nabira-
nja mahu za jaslice in izbiranja popolne
smrecice.

V iskanju magije bozica, ki se danes
v vsej nepopolnosti seli v ponorela
nakupovalna sredisca, kjer ni prostora za
obujanje spominov, ni topline dedkove-
ga objema, Se manj vonja po babicinih
dobrotah, smo pomislili, da moramo
zbezati. Tja, kjer te priakajo odprtih rok
Ze na dvoriscu in kjer ti mladi Bojan stisne

roko tako mocno, da takoj zagledas —
zvezdo! Cisto pravo repatico nad lesenimi
jaslicami, postavljenimi ob kamnitem
stopniscu idilicne domacdije Firbas. Pribli-
Zas$ se in zavonjas pehtran, s katerim je
postlano Jezuscku, saj mama Marjana ni
hotela zavredi Se zadnjih obranih listov

te rastline, ki jih je nasla na vrtu in iz
katerih nam je skuhala omamno diSeco
in kremasto pehtranovo juho, ki bo za
praznike lahko kraljevala tudi na vasi mizi.
»Razmisljala sem, kaksno juho smo v¢asih
jedli za bozic. Kislo zupo imamo vsi radi,
a hotela sem pripraviti nekaj posebnega,
saj tudi sama is¢em vedno nove ideje,

ki bi popestrile moj kuharski vsakdan. V
teh krajih se je pehtran vedno uporabljal,
jedla se je pehtranova potica,« pa naj bo
v tem duhu postrezena topla predjed,
sklenemo skupaj.




Dozivetje kmetije,

dozivetje praznika

Pri Firbasovih bo te dni v krusni pedi
zgorelo kako poleno ve¢, saj se bo v njej
spekla tudi kaksna gibanica vec. Pa ne
prekmurska. Smo v vasi Cogetinci v Slo-
venskih goricah, kjer je ta sladka pogaca
prleska, natancneje slovenskogoriska:
seveda iz domacih sestavin in izpod rok
natancne in izurjene Marjane. Teorija
pravi, da je za to jed znacilno vleceno
testo, ki predstavlja plasti med skutnim
nadevom, v praksi pa marsikdo ob prvem
pogledu nanjo pomisli na pico. A nikar,
vsaj ne pred gospo Marjano, kajti, roko
na srce, to resnicno ni prava beseda, ki bi
opisala to znacilno domaco jed. Jo zelite
pokusiti, kajne? Samo $e malo, miza Se
ni pogrnjena, prej moramo Se pobrkljati
po kuhinji in se smukati gospodinji pod
nogami, odkriti pokrovke, izpod katerih
disi, kakor za bozi¢ mora, in si ogledati
njeno posodje. Za praznike se obedu
pritice kaksen drug kroznik: pri vas je to
najverjetneje najboljsi servis, pri Firbaso-
vih pa smo se zaljubili v stare kroznike, ki
jih gospodar Alojz skrbno hrani ob zbirki
starin, ki so nekaksen njegov hobi, bolje
re¢eno glasna strast, o kateri se razlega
po okoliskih krajih, od koder mu ljudje
pripeljejo marsikatero staro rec.

Medtem ko Marjana koncuje bozi¢no
vecerjo, Alojz popravlja Se zadnje ma-
lenkosti na jaslicah, sin Bojan pa pometa
dvorisce in kuri ogenj, da se bomo ob
kozarcu njihovega vina, domacega hru-
Skovega zganja ali hruskovega soka, na
katerega so zelo ponosni, lahko pogreli
tudi zunaj. Prav tu ob¢udujemo lepo za-
okrozeno in obnovljeno poslopje, ki skri-
va marsikateri kotiCek, v katerega bi rade
volje pomolili nos in odkrivali Zivljenje na
kmetih. Se premicni koko3njak je tako ¢ist
in lepo izdelan, da bi ga lahko postavili na
razstavo, star motor, traktor in ¢isto novi
elektri¢ni kolesi pa ¢akajo, da na izlet po
okolici popeljejo turiste.

»Vse od maja je danes prvi dan, ko
ste pri nas samo vi,« pove energi¢na
Marjana, Bojan pa razlozi, da kmetija
ponuja prenocisca v osmih sobah, dveh
apartmajih, celo na seniku, lahko pa si
privoscite glamping in se zbudite v eni
izmed dveh lesenih hisic sredi sadov-
njaka. Pa ne samo to, domacdija Firbas

je znana po tem, da ni navaden kmecki
turizem, temvec ponuja dozivetje: Bojan,
rojeni pripovedovalec zgodb, poskrbi

za ogled kmetije in tistim, ki si zelijo
spoznati njihovo delo, zada marsikatero
nalogo. Tudi mi smo iz kurnika pobrali
jajca, lahko pa Se nahranite zajce, obirate
hruske, sprehodite konje z gospodar-
jem in se pridruzite pri drugih opravilih
kmeckega vsakdana. Navduseni bo-

ste nad viethamsko pujso Pepo, ki se
sprehaja med drugimi Zivalmi in prijazno
opazuje ali drnjoha v kak$nem toplem, s
slamo oblozenem koticku.

Zveni romanti¢no, a vsa lepota in idila
zahtevata veliko truda in odrekanja. Od-
kar so po skoraj petindvajsetih letih, ko
je vajeti od oCeta prevzel Alojz, kmetijo
usmerili v turizem, dela ni zmanjkalo, Se
ve(, vsako leto pade kaksna nova ideja,
kako ponuditi nekaj drugacnega, tudi po
veliki zaslugi sinov, Bojana in Dejana, ki
ga tokrat ni bilo z nami. Gospodar nas
popelje do novega hleva, ki ga gradijo
tako, da se bodo iz njega lahko Zivali
sprehodile v zunaniji del, popasle na travi,
hkrati pa bo to nekakSen demonstracij-
ski del za turiste. Cakajo tudi, da stece
projekt, s katerim bodo dobili Se vec
elektri¢nih koles za turiste, in Se bi lahko
nastevali.

www.veseli-lonci.si

. H+P Center d. 0. 0., Ljubljana, Brnciceva ulica 13, 1231 Ljubljana Crnuce, tel. 041 665 079
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NA OBISKU

Idila je popolna

A odmislimo delo, saj so vendar prazniki
in se raje prestavimo k mizi, na kateri

je poleg adventnega vencka, obogate-
nega z domacimi zelis¢i in zimzelenimi
rastlinami, ki jih najdemo okoli kmetije,
Ze postrezena pehtranova juha, diseca in
kremna, da bolj ne bi mogla biti. Zajcek,
ki dandanes velja za boljso jed, je pred
kuho cakal v kvasi iz ¢ebule, brinovih
jagod in soli, potem pa ga je Marjana
zlato zapekla na mascobi in obogatila

s Cebulo iz kvase, ki se je spremenila v
podlago za lovsko omako, z malce slani-
ne za bolj Zzmohten okus, seveda. Zraven
pa kvaseni cmoki, posebni zato, ker so
kuhani v sopari in Se bolj slavnostni, saj
v sredini skrivajo presenecenje: tudi v
njih je slanina. »Zamesite bolj kompakt-
no testo, da bodo obdrzali obliko, ¢e pa
jih boste kuhali v vodi, morate kroglice
vanjo poloziti obratno, kot so vzhajale
na podlagi, tako kot bi cvrli krofe,« nas
podudi gostiteljica.

Kot kraljica omizja za posladek na
lesenem loparju ¢aka Se vroca gibanica,
za katero vam polagamo na srce, da
preizkusite recept, kajti navduseni boste
nad njenim bogatim okusom. Socna je
in sladka, hkrati pa z vonjavami iz pecice
pricara pravo prazni¢no vzdusje.

S polnimi trebuhi se vrnemo na
dvorisce, da ovekovecimo spomin
na druzenje, pridruzita pa se nam 3e
prijazni ov¢ar Medo, ki se gospodarju
vedno mota pod nogami, in tri tedne
stara ovcica, kot nalas¢ za k jaslim. Idila
je popolna.

Ko Se mi zapustimo kmetijo, se za
druzino Firbas bozi¢ zares zacne. Zapre-
jo vrata za goste, posvetijo se pocitku,
drug drugemu in se tako kot vedno pes
odpravijo k polnocnici. Po napornem
letu si zelijo le malce miru in ¢asa zase.
Kar si zasluzimo tudi mi vsi, mar ne?
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O zajcek
O zlica soli
O 4 brinove jagode
O majhna cebula
O zlicka mascobe
O 10 dag slanine

O zlica moke

1 Zajcka razkosamo, nasolimo, dodamo
strte brinove jagode, svezo ¢ebulo in
pustimo v kvasi nekaj ur.

2 Nato kose mesa na mascobi popecemo,
dodamo na koscke narezano slanino in
¢ebulo iz kvase ter dusimo.

3 Vse skupaj pomokamo in zalijemo z
vodo ali juSno osnovo ter Se malo poku-
hamo.

4 Na koncu Se popramo po okusu.

Kvaseni kruhovi cmoki,
kuhani v sopari

O 75 dag moke
(@) 0,5 | mleka Biskvit: °
O1jajce 2 jajci g
O 1 rumenjak 150 g sladkorja | S
o]
O 6 dag margarine ali olja 3 dimleka g
O 3 dag kvasa 150 g masla )
g 300 g moke S
O sol 1 pecilni prasek Dolcela

3 Zlice kakava v prahu
11z kvasa in nekaj mleka pripravimo

kvasec. Ko vzhaja, ga dodamo k moki,
potem pocasi primeSamo druge sestavine

Premaz:
7 zvrhanih Zlic mareli¢ne
marmelade Podravka

in dobro pregnetemo.

2 Ko testo vzhaja do dvakratne koli¢i- Ganache krema:

ne, oblikujemo cmoke kot za krofe, jih 200 ml smetane

polagamo na prt in pustimo vzhajati e 400 g cokolade

10 minut. Kandirane vi$nje za okras

3 Kuhamo jih v sopari priblizno 15 minut,

lahko pa jih pripravimo tudi v slanem Priprava:

kropu, kjer pokrite prav tako kuhamo 15 Z mesalnikom penasto umesamo jajci s sladkorjem, dodamo mleko, zmehc¢ano maslo, moko

minut. s pecilnim praskom in kakavom. MeSamo, da nastane homogena masa.

4 PostreZemo jih kot prilogo jedem v Peka¢ namastimo in rahlo pomokamao, vanj stresemo testo. Pe¢emo v prej ogreti pecici pri

omaki, lahko pa jih dodatno zabelimo z 180 stopinjah Celzija okrog 45 minut.

ocvirki ali drobtinami. Ohlajeni kola¢ razrezemo na polovico in spodnji del namazemo z marmelado, ki smo jo prej
rahlo segreli.

Na namazani del polozimo vrhnji del biskvita. Prelijemo z ganache kremo, po Zelji nabrizga-

NAMIG: V cmok lahko »vgradite« tudi neka) dobre mo kupcke smetane in jih okrasimo s kandiranimi visnjami.

dimljene slanine. www.podravka.si
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NA OBISKU

Pehtranova juha

O 50 g masla, 70 g moke, strok ¢esna

O 2 pesti svezega pehtrana ali pest suhega
O 11 vode ali jusne osnove

O sol, muskatni oreScek, poper

0O 0,5 | sladke smetane

@ jusni zlicniki ’z%‘ )

O 250 g skute ‘?%/\%’

O jajce, Scep soli )

O pol zlice kisle smetane ‘%H
O 1-2 Zli¢ki pSeni¢nega zdroba in moka po potrebi

1 Za juho naredimo svetlo prezganje iz moke in masla ter
dodamo strok ¢esna. Rahlo poprazimo in primeSamo nasekljan
pehtran.

2 Zalijemo z vodo ju$no osnovo, zac¢inimo in pocasi kuhamo
20 minut, da se pehtran zmehca. Nato pretlac¢imo s pali¢nim
meSalnikom in zalijemo s smetano.

3 Zli¢niki: vse sestavine za Zli¢nike zme$amo, po potrebi doda-
mo nekaj zdroba ali moke.

4 Oblikujemo zli¢nike in jih kuhamo v slanem kropu ali juhi
10-15 minut.
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Firbasova gibanica

@ vleceno testo

O 300 g moke

O jajce, sol, 2 Zlici belega olja, mla¢na voda
@ nadev

O 1,3 kg skute, 2 dl smetane

O 100 g sladkorja

O pol vrecke vaniljevega sladkorija, s¢ep soli
O 0,5 | smetane za mazanje

11z vseh sestavin umesimo testo in ga pustimo pocivati 15
minut.

2 Testo razvaljamo v krog s pol metra premera, tako da sega Cez
lopar (okrogla lesena deska za gibanico). Ce nimamo loparja, si
lahko pomagamo s kak$no drugo okroglo podlago. Nato testo Se
razvleCemo, premer naj bo zdaj dvojen.

3 Sredino testa namaZemo s polovico nadeva, obod pa razde-
limo/razrezemo na 6 enakih delov in prvega razvlecemo Cez %
sredino. NamaZemo z nadevom, vse naslednje do konca pa s
smetano.

4 Prestavimo na peki papir in potisnemo v pecico, ogreto na 200
stopinj, za 25-30 minut. Gibanica naj se zlato rumeno zapece.



Odkrijte, kaj dobrega vas éaka v novem.
Nasli boste sebe in svoje najblizje.
Naj bo 2018 dobro res prav vsem.

d of £ £ f £ £ & Mercator

Mercator, d.d., Dunajska 107, 1000 Ljubljana 72 Q/ ”ﬂj éo// $7 S05 "pﬂ/



JIMSKI
DAN NA

KROZNIKU

besedilo in kuharija SASA DROBNIC SKRJANEC
fotografije JAGABABA.SI

28" ' i

‘:.A .: ¢ - "b"

& - » -

1 i & ¥

CEE
2 = &% /s -
ol P A >
':L.g‘»'::' RiaeE ’

adnji mesec leta zna biti veliddstno lep. Ce zapade sneg
in se narava ovije‘) belo pletenino. Ce meglo odpihne
severnik in rdece roZnato zarijo oblaki na mrzlem ve-
dernem nebu. Ce zaledenijo blatne luZe in me prostrana
spe¢a krajina povabi na sprehod med svoje gube. Ce mi uspe iz
toplega objema hiSe ujeti jutranjo slano na tistih nekaj preostalih
listih na drevesu in se mi potem zdi dan neverjetno dolg za ta
cas. December je lep, Ce si lahko vzames Cas in ustavis svoj korak.
»Kaj, ko bi za praznike na kroZniku poustvarili podobe zime
z vasega prelepega vrta in decembrsko spokojne vzvalovane
dolenjske krajine, od koder oba z moZem Mitjem pogosto
¢rpata navdih za svoje ustvarjalno delo?« so mi namignili iz
urednistva. Uf, teZek zalogaj bo posnemati popolno skladje
nakljucnosti v naravi, si mislim. A se prepustim izzivu — kar
bo, pac bo. Kot nalas¢ se naslednji dan za hladno nocjo v vsej
svoji kristalni bogatiji razgali prvo letosnje zares slano jutro.
Velikokrat imam obcutek, da so poznojesenska in prva zimska
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jutra navasi daljsa kot v mestu. Vsekakor so lepSa v hisicah z
vrtom na prepihu kot v urbanih cloveskih cebelnjakih, zavitih v
meglo jutranjega hitenja. O, saj mi na vasi tudi hitimo. Ampak
tisto jutro me na poti cez vrt do ateljeja spremlja tisina, skoraj
tako popolna kot takrat, ko mocno sneZi. PrereZejo jo samo
zvoki mojih korakov po pomrznjenem pesku, kot bi hrustala
fine maslene krekerje. Na lesenih stopnicah, med valovi nizkih
okrasnih tray, fino posladkorjenih z ledenimi kristali, pa moj
korak ustavi bogato »posoljen« list. In jo imam, prvo idejo!
Hrustljav kreker — list, ki ga je posolila slana. Dobesedno.

Za vogalom vsakodnevne jutranje poti zagledam drobne
Sipke na leseni pergoli pri moji delavnici. No¢ jih je ovila v led
in zdi se, da je njihova rdecica Se bolj rdeCa. Stare popenjave
vrtnice so take zanimive gospe. Nekatere bodejo, druge ne.
Nekatere pozimi razveselijo lacne vrtne ptice in moje oko z
oranznordecimi Sipki. Drobni ali pa veliki, vedno slajsi so, ko
jih dobi zmrzal. Cvetovi nekaterih omamno diSijo, druge se z
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njimi samo bahajo. Disijo klasicno vrtnicno ali pa po jaboliq‘h,
nekatere imajo pomarancni in cimetov nadih. Pa sem $e jaz
ujela drobne rdece Sipke v leden kozarlek in dodala diece ze-
lene smrekove poganjke za decembrsko razpoloZenje. Vanje pa
postregla fin domac sladoled s pomaranco in obilico cimeta.
Razmisljam naprej. Impresije zimskega vrta ni brez ptic.
Sinice, tascCice, vrabcki in kar je Se drugih drobnih dvonoznih
prijateljev, ki ostanejo z nami tudi v najbolj mrzlih mesecih
leta. Decembra si nadenejo pernate kozZuscke in obloZene tre-
buscke. Ponavadi za njihove zimske pojedine poskrbimo ljudje,
za pijaco pa narava. Zato mora biti v zimskem vrtu tu pa tam
kaka luZa in od mladih nog me ¢udijo drobni zapisi pticjih poti
v rahlem snegu. Cesnova juha z leniki je moja razlicica zamrz-
njene zimske luZe, tiCice pa so pustile sledi v grenki ¢okoladi,
katere okus se odli¢no poda aromaticni praznicni juhici.
Zadnji navdih je nase in meni ljubo Radensko polje, krasko
polje pri Grosupljem z vsemi tipicnimi geografskimi pojavi v

NARAVA KOT NAVDIH,
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malem. Skrivhostno v vseh letnih casih. Dno je rahlo vzvalo-
vano, posejano z grucami dreves, gmotami grmovja, vrbovja in
visokih trav, med katerimi se razlivajo in izginjajo vode zaledja.
Ravnino polja na robovih $citijo gozdni grici, travniska pobocja
in njive. Pozimi je tiho in spokojno, Se posebno prve dni sneZne
odeje. Gostljato belo riZoto sem vzvalovila, kakor valuje kraski
teren pod snegom, Cips kodrolistnega ohrovta so moje gruce
dreves, ki jih je zametel parmezanov metez.

Skozi ves danasnji zapis me spremlja misel, ki se bo prav
fino usedla na tale konec. Kaj nimamo v slovenskem jeziku
prekrasnega izraza za jutranjo zmrzal? Slana. Ledeni kristali,
ki se naredijo ponoci zaradi ohladitve zraka, zlasti na rastli-
nah. Preprosta beseda, ki pove vec, kar ima povedati, saj hkrati
ustvari podobo. Naj bo to tudi navdih v zadnjih dneh decem-
bra, ko bomo drug drugemu zaZeleli vsega dobrega. Vos¢imo
po slovensko, ker je nas jezik prelep. Veliko razlogov za sreco
vam (pri)vosScim in naj disi po potici!




NARAVA KOT NAVDIH

Jutranja slana
Slani krekerji z bu¢nimi semeni

O 120 g semen (bu¢na, son¢nicna, lanena)
O 50 g mletih mandljev

0100 g polnozrnate moke

O 2 stroka cesna, 3 zlice olj¢nega olja

O 2 Zlici hladne vode

O vejica svezega rozmarina

O 50 g gobe soli ali solnega cveta

1 RoZzmarinovo vejico osmukamo, Cesen
olupimo in skupaj z bu¢nimi semeni
stresemo v elektri¢ni sekljalnik. Dobro
zmeljemo.

2 Dodamo mlete mandlje, moko, olje in
vodo ter vgnetemo v testo: naj bo ¢vrsto,
ne sme se drobiti.

3 Testo poloZimo na pomokan pult in

ga na tanko razvaljamo. Z modelcki za
piSkote ali z noZem oblikujemo razli¢ne
oblike krekerjev.

4 PreloZimo jih na pekac, obloZen s peki
papirjem, posujemo z grobo soljo in
postavimo v pecico, ogreto na 180 stopinj,
za 15-20 minut. Toliko, da se robovi
zlato rjavo obarvajo. Vzamemo iz pecice,
ohladimo in postreZzemo z mladim sirom
ali skuto.
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Luza in zimski ples ptic

Cesnova juha z le3niki
in temno ¢okolado

O 3 cele glavice cesna, 2 salotki

O zlica masla

O 120 ml sladke smetane

O 700 ml jusne osnove

O 60 g olupljenih prazenih leSnikov
O 50 g temne ¢okolade, sol, poper

1 Glavice ¢esna razdelimo na stroke, jih
kar z lupino poloZimo v pekac in peCemo
pri 180 stopinjah pribliZzno 15-20 minut,
da se zmehcajo.

2 Medtem na zmernem ognju in Zlici
masla preprazimo na drobno naseklja-
no Salotko. Ne smemo dovoliti, da se
rumeno obarva. Nato iz strokov stisnemo
pecen Cesen, poprazimo in zalijemo s
smetano in juSno osnovo. Solimo in po
Zelji popramo.

3 Pokuhamo pribliZno 10 minut, nato

pa dodamo fino mlete prazene leSnike.
Pokuhamo $e 5 minut in s pali¢cnim
mesSalnikom ali blenderjem juho dobro
pretlacimo, da postane gladka.

NAMIG: Postrezemo z naribano temno ¢okolado.
Jaz sem se s Cokolado malo poigrala in naredila
ptickove stopinje, da je kroznik Se bolj zanimiv.
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NARAVA KOT NAVDIH

Impresija zimske krajine
Mandljeva rizota s ¢ipsom kodrolistnega ohrovta

O skodelica riza arborio

O 100 ml vode, 5 ml belega suhega vina

O 70 g mletih mandljev

O 3 stroki Cesna, manjsa ¢ebula

0O 150 g brsticnega ohrovta, manjsa koleraba
O 150 g rumenega in rdecega korencka

O Zlica masla, zlica medu

O 150 g listov kodrolistnega ohrovta

O lovorov list, sol, poper, olj¢no olje

1 Ohrovtove liste premaZemo z olj¢nim oljem, poloZi-
mo na peKki papir in v pecici pri 150 stopinjah pe¢emo
priblizno 10 minut oz. toliko, da robovi nekoliko
porjavijo, ohrovt pa ostane zelen. Vzamemo iz pecice
in ohladimo.

2 Korenje in kolerabo olupimo, nareZemo na manjse
kocke in stresemo v 100 ml vode. Dodamo lovorov list
in zelenjavo skuhamo na ugriz. Tik preden je kuhana,
ji dodamo Se brsti¢ni ohrovt: potreboval bo le nekaj
minut. Zelenjavo poberemo iz vode, to pa prihranimo
za zalivanje riZote.

3 Cebulo in ¢esen olupimo in na drobno nasekljamo.
Na olj¢nem olju ¢ebulo preprazimo, da postekleni. So-
limo, dodamo Cesen in preprazimo le toliko, da zadisi,
ter prilijemo vino. Kuhamo nekaj minut, da alkohol
izhlapi, in dodamo riz. PomeSamo, nato postopoma
dolivamo vroco vodo, v Kkateri se je kuhala zelenjava,
in stalno meSamo. Po priblizno 20 minutah meSanja
in stalnem prilivanju vode se bo rizZ skuhal, riZzota pa
bo postajala lepo gostljata.

4 Posebej v ponvici stopimo maslo, da postane rjavka-
ste barve, dodamo med in vso zelenjavo: ne meSamo,
ampak pustimo, da karamelizira. Ko se lepo rjavkasto
obarva, jo dodamo riZoti. PremeSamo in na koncu
dodamo $e mlete mandlje.

NAMIG: Ce je riZota pregosta, preprosto prilijiemo $e malo vroce
vode. Postrezemo z ohrovtovim ¢ipsom in naribanim parmeza-
nom.




Ledeni objem
Pomarancni sladoled s cimetom

O 250 ml alpske smetane

O sok 3 pomaran¢

O 2 ml likerja Grand Marnier

O zvrhana zlicka mletega cimeta
O 100 ml javorovega sirupa

1 Alpsko smetano stepemo, prilijemo pomaran¢ni
sok, liker, javorjev sirup in cimet. Sestavine dobro
premeSamo in jih preloZimo v aparat za pripravo sla-
doleda. Po pribliZno pol ure bo sladoled pripravljen.
PostreZemo ga v ledenih skodelicah, v katere smo
zamrznili smrekove vejice in Sipek.
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VEGETARIJANSKO

KOT IZ

PRAVLJICE

zamisel, besedilo, kuhanje in fotografije
BEBA IN HANA SPLICHAL

Prazniki so kot pravljice, carobni,
vzneseni in polni domisljije, pa vendar
mocno povezani z zgodbami in ljudmi
iz nasega vsakdanjega zivljenja in zato

Cisto resnicni. Naj bo tudi kuhinja

pravljicna, to je pravicna, dobra po
srcu, radodarna in socutna, saj se takim
junakom na koncu vse lepo izide.
Z mislijo na boljsi svet so sestavine
veganske, ekolosko pridelane in iz
pravicne trgovine. Pa srecno!
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Praznikov ni brez piskotov!
Navrtimo jih na strojcek, izrezimo
iz kepe testa ali spretno zvijajmo
rogljicke, karkoli, da le v kuhinji

diSi po decembru. Kadar pecCete v
druzbi in so zraven tudi zaCetniki,
potrebujete nezahteven recept, da
je zabavno, piskoti pa simpati¢ni

in okusni. Krhki in vabljivi so ravno
pravi za takSen dogodek. Izrezujemo
z modelCki in sproti pe¢emo. Kar
jih takoj ne pojemo, lahko shranimo
v plo¢evinasto Skatlo za zimsko
zalogo. Zapeljali so marsikoga, ne le
Janka in Metke.

Krhki in vabljivi
Sestavine za veliko piskotov

O po 150 g moke iz enozrnice, rjavega
kristalnega sladkorja in leSnikov

O po pol zlicke mletega cimeta in vanilje
v prahu

O poravnana zli¢cka bio pecilnega praska
O 150 bio margarine

1 LeSnike zmeljemo v strojcku, da so rahli
in puhasti.

2 V kavnem mlincku zmeljemo sladkor v
sladkorni prah.

3 ZmesSamo sestavine za testo: najboljSa
izbira je moka iz enozrnice, ki ima poln,
oresckast okus in je malo rumenkasta.
Podobna je moka iz kamuta. Seveda bodo
piskoti odli¢ni tudi iz gladke bele pSenic-
ne moke.

4 V vecdji skledi zmeSamo moko, sladkor v
prahu, mlete le$nike, za¢imbe in pecilni.
5 NareZemo margarino in pognetemo s
prsti, da nastanejo drobtine. Sele nato
ugnetemo testo. Po potrebi dodamo eno
odvisno od margarine; nekatere so zelo
mehke in vode sploh ne bo treba dodajati.
6 Testo naj pociva na hladnem dve

uri. Lepo gnetljivo testo razvaljamo na
pomokani povrsini in iz njega izrezujemo
poljubne oblike z modelcki za piskote. Ni
treba razvaljati vsega hkrati, lahko dela-
mo postopoma. Izrezane piskote zlagamo
na nizek pekac, obloZen s papirjem za
peko. PeCemo sproti, zato si pripravimo
vsaj dva pekaca.

7 Pecica naj bo ogreta na 170 stopinj, pe-
¢emo priblizno 11 minut oziroma toliko,
da se spodnja stran piskotov ¢isto malo
obarva. Vroci piskoti so zelo drobljivi,
zato jih pobiramo s pekaca, ko se vsaj
malo ohladijo.




VEGETARIJANSKO

Figurice iz ingverjevega testa
Tradicionalni ingverjevi piskoti so v
obliki ¢cloveckov. Modelcek naredimo
iz malo trSega papirja, na primer iz
kartonske embalaze za ¢aj ali kosmice.
Ne drobijo se, zato so primerni za
dekoriranje, lahko postanejo okraski
za smrecico. 1z diSecega zacinjenega
testa izrezujemo tudi drugacne, lahko
celo ve¢je oblike, saj med peko obdrzijo
obliko. Izredno trpezni piskoti!

O 250 g ¢rne moke

O zlicka bio pecilnega praska

O scep soli, zlicka in pol ingverja v prahu
O pol zlicke mletega cimeta

O po Cetrt zlicke naribanega muskatnega
orescka in mletih nageljevih zbic

O 80 ml stopljene kokosove mascobe

O 50 ml tekocega sladila (na primer javorjev
sirup)

O 150 g kristalnega sladkorja

O 50 ml rastlinskega mleka

1 Kokosovo mascobo zme$amo s sladkorjem
in tekocim sladilom. Obicajno jim dodajo
med, Ce se Zelimo temu izogniti, uporabimo
drugo tekoce sladilo, na primer javorjev
sirup. Prilijemo $e mleko.

2 Posebej zmeSamo moko z za¢imbami

in pecilnim praskom, prilivamo tekoce
sestavine in meSamo z Zlico. Testo je precej
redko, ampak se bo v hladilniku strdilo. Na
hladnem naj bo pribliZzno uro.

3 Modelcek za figuro lahko naredimo sami iz
malo trSega papirja. Polozimo ga na testo in
obreZemo z ostrim noZem, nato pa dvignemo
z lopatico in preloZimo na pekac, oblozen

s papirjem za peko. Ce jih bomo obesili kot
okraske, jim naredimo luknjico za vrvico.

4 Kepa testa bo trda, sploh c¢e bo v hladilni-
ku dlje kot uro, zato odreZemo le en kos, ga
pognetemo, da se zmehca, in nato razvalja-
mo na pomokani povrini. Ce delamo pocasi,
je najbolje, da preostanek testa vrnemo v
hladilnik.

5 PecCemo sproti, zato si pripravimo vsaj dva
pekaca.

6 Pecico vkljuc¢imo na 180 stopinj, peCemo
priblizno 9 minut oziroma tako dolgo, da se
spodnja stran piSkotov ¢isto malo obarva.
Vrodi piskoti so mehki, ko se ohladijo, pa
postanejo trdi. Ko se vsaj malo ohladijo, jih
pobiramo s pladnja z lopatico.

7 Za okrasitev naredimo limonov led,

tako da v nekaj kapljicah limonovega soka
razmeS$amo sladKkor v prahu. Z njim riSemo,
uporabimo ga tudi kot lepilo za perlice, barv-
ni posip, kristalni sladkor. V pravljicah je vse
mogoce in se obi¢ajno sre¢no konca.
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je vsako noc¢ odnesla jabolko in druzina bi kmalu ostala
brez najbolj zdravih sadeZev za zimo, Ce ne bi bilo
pogumnega in pametnega najmlajSega sina. Jabolka so res
zlata vredna in dragocena, zato je prav, da najdejo svoje
mesto na prazniéni mizi, med darili in v kuhinji. Ljubiteljem
majoneze bodo vSec v presni solati, nepogresiljiva so na
sadnih palckah, ob vecerih pa iz njih skuhamo kompot s
cimetom, rozinami in koS¢kom ingverja.




I

Sadna nabodala z marcipanovimi kroglicami

Namesto klasi¢ne sadne solate sestavimo barvita nabodala, ki presenetijo
s presno kroglico iz suhega sadja in marcipana. Sladkamo se lahko tudi z
zdravimi deserti, ¢e ne prej, bomo po praznikih veseli takSne odlocitve.
Sestavine so za priblizno trideset kroglic. Kar jih ne porabimo za nabodala,
zlozimo v papirnate posodice za pralineje ali v zanimivo $katlico kot sladko
darilo z navodili, naj se pojedo ¢imprej, Ce so na zalogo, pa naj pocakajo v

hladilniku.

O 30 g suhih brusnic

O 50 g datljev

O koscek svezega ingverja
O 250 g marcipana

0O 100 g temne cokolade
O jabolka in drugo sadje
O nabodala

J Ingver olupimo in z ostrim noZem prec-
no nareZemo na tanke rezine. V sekljal-
niku ga zmeljemo z brusnicami in datlji,
da dobimo enotno zmes. Razdelimo jo na
priblizno 30 kroglic.

2 Tudi marcipan razdelimo na 30 kroglic.
Marcipanovo splos¢imo med dlanmi, na
sredino polozimo nadev, ovijemo in med
dlanmi oblikujemo kroglico.

3 Cokolado nalomimo v manj$o kozico.
Drzimo jo nad soparo in meSamo, dokler

SLOVENSKA EMAJLIRANA
Industrijska prodajalna
Mariborska 86

Celje

03/42 88 160
trgovina@emo-novum.si
WWW.emo-novum.si

Naj bo vas december poln sladkih dobrot. Dobrodosli!

se vsa Cokolada ne stopi. Kroglice nabo-
demo na palcko ter pomocimo v ¢okola-
do, odcedimo in pustimo, da se strdijo.
Med pomakanjem naj bo ¢okolada vroca.
4 Ce nimamo primernega stojala, lahko
palcke s okoladno kroglico zataknemo
v mrezico iz pecice, pod katero damo
papir za peko. Veckrat jih obrnemo, da se
kapljica ¢okolade ne strdi na eni strani.
Kroglice snamemo s palck in jih do servi-
ranja hranimo v hladilniku.

5 Za nabodala pripravimo enako velike
koScke sveZega sadja, kot so kroglice.

NAMIG: Najbolje se ujamejo z okusi jabolk,
kivija, banan, hrusk in ananasa, za osveZzitev pa
naj bo vmes kos¢ek mandarine ali pomarance
brez koscic in bele kozice. Nabodala naj ne bodo
prevec polna.

VEGETARIJANSKO

Majonezna presna
solata z jabolki

O jabolko, korencek

O kos gomoljne zelene
O majoneza

O limonov sok

O sol in poper

1 Zelenjavo in jabolko ocistimo in nare-
Zemo na zelo drobne kockice, Se manjSe
kot za francosko solato. (Ce pripravljamo
vecje kolicine, vse raje grobo naribamo,
je precej manj zamudno.)

2 Sproti dajemo v skledo, v kateri je
limonov sok, pomesan z malo vode, da
ostanejo sestavine ¢vrste in obdrzijo
barvo.

3 Pred serviranjem pripravljeno zelenja-
vo in jabolko odcedimo na cedilu, zme-
Samo z majonezo ter solimo in popramo
po okusu.

EMO

Q NOVUM

PON-PET: %h - 1%h
SOB: 9h- 16h




VEGETARIJANSKO

...Je pozimi rada v svoiji hiski,
kjer poCne, kar se ji zljubi, in
s kavCa nadzoruje dogajanje.
Zataksne dneve pridejo
prav hrustljavi prigrizki, ki
naj bodo nekaj posebnega,
primerni za izbircne
sladokusce.
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Zacinjeni in prazeni oreScki
Najboljsi so Se topli, naravnost iz pecice.
Recept je nadvse preprost, orescki pa
strasansko okusni, da jih kar ne mores
pozabiti. Postrezemo h kozarcu prave
pijace, ob vrtnem ognju ali kar tako

pri odprtem oknu, ko zunaj snezi.
Zmrzljivim jih ponudimo v bralnem
koticku z macko in knjigo v narodju, da
jim pozenejo kri po telesu.

O po 100 g indijskih oresckov in mandljev
O 50 g orehov, 2 Zlici olja

O zlicka garam masale (ali karija)

O po zlicka soli, cilija v prahu, sladkorja
O pol zlicke kurkume

O zlica cicerkine moke

1V skledi premeSamo ores$cke in olje, da

se enakomerno namastijo. Posipamo z za-
¢imbami, sladkorjem in ¢i¢erkino moko ter
dobro zmeSamo.

2 Nizek pekac obloZimo s papirjem za peko
in vklju¢imo pecico na 150 stopinj. Zacinje-
ne oreScke stresemo na pekac, poravnamo
in pecemo pol ure.

3 Ponudimo $Se tople, kar je $e posebno zani-
mivo, okusni pa so tudi ohlajeni. NaloZeni v
steklen kozarec so izvirno domace darilo za
ljubitelje pikantnih prigrizkov.

Trojni Cips
Za druzabnost

O 150 g korencka, 150 g rdecega krompirja
O 150 g vijolicastega sladkega krompirja
(batate)

O olje za cvrtje, sol

@ omaka

O kecap, veganska majoneza, kisle kumarice

1 Korencek, krompir in batato olupimo in
nareZemo na palcke, kot za pomfri, in damo
v tri sklede z vodo lo¢eno, da se ne obarvajo
med seboj. V vodo damo po pol Zlicke soli —
trik, da bodo palcke hrustljave.

2 Po pol ure jih dobro odcedimo, osus§imo
na papirnati brisaci in ocvremo v olju.
Pobiramo s penovko in odcedimo na cedilu,
obloZenem s papirnato brisaco. Solimo po
okusu in ponudimo takoj! Recept preskusite
Se z rumenim krompirjem in rdeco peso.

3 Zraven ponudimo majonezo, kecap, kisle
kumarice ali pa vse troje zdruzimo s pikico
tabaska, Cilija in gorcice v omako macje
sanje, ki jih ponekod recejo tudi omaka
tisoCerih otokov.

NAMIG: Ce Zelimo res lepe palcke, bo ostalo veliko
obrezkov za zelenjavno juho, ki je vedno zanimiva, ce
ne drugace, namesto caja.



besedilo in recepti , **
M@OJCA KOMAN
fotografije .«
4 KR1STOF KOMAN

. Prazni¢no naj bi bilo bogato. Ni¢ nenavadnega ‘me
. najboljsimi kosi mesa, saj jih po izkusnjah ne bo ;ezko prodat| Plijucna pecenka
. gre za med, mi pravijo, niti ena svinjska ribica ne ostane, prav tako goveji hrbet
- za pecenko ali kateri koli boljsi kos teletine. Obrnimo plosc¢o: pois¢imo poceni
kose mesa. Podarimo jim praznicni glamur, kot ga imajo boljsi.
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MESO NA PRAZNICNEM KROZNIKU

TOLEJE DESET STVARI
KIJIH MORATE VEDETT:

1. Cenejse meso vecinoma vsebuje vec veziva in zahteva daljso
toplotno obdelavo in mokro »okolje«. Dusenje in peka v pecici
v omaki, peka pri nizki temperaturi vec ur — to so postopki, ki
so primerni. Na ponev in roznato sredico v prerezu lahko pri
mesu 2. in 3. kategorije kar pozabite.

2. Soljenje in mariniranje ez noc je nujno. Ja, je kar treba na-
soliti prej in pustiti, da sol opravi svoje. Mesni sok, se razume,
ujemite v omako.

3. CenejSe meso ni nujno bolj mastno, je pa kar pogosto. Veli-
kokrat ima debelejsi sloj mascobe, ki jo lahko odstranite ali ne.
Navadno ne (povsem), saj podari praznicni pridih. Presezek ma-
$¢ob v obroku ukrotite z veliko zelenjave, zaradi ve¢ kalorij, ki
jih prispevajo mascobe, pa zmanjsajte porcijo mocnatih prilog.
4. Zatimbe so v teh jedeh nujne. Ce pecen biftek govori sam
zase povsem brez zac¢imb, vcasih celo brez soli, so nasprotno
manj cenjeni kosi mesa zelo hvalezni za krepko mero dodatne
arome. Odli¢no se obnesejo rozmarin, majaron, nedvomno
poper, pogumnejsi poskusite z janezem, zajbljem. Tudi Setraj,
lovor, timijan in podobne znacilne mesne zac¢imbe bi bilo smi-
selno uporabiti. Za lazjo prebavljivost in boljsi okus nedvomno.

5. Ali kdaj pojeste zapeceno kozo s svinjine? Nak, po mojem ne,
to je nekaj »za enkrat na leto, se pravi: zdaj! Na Norveskem

bi vas potipali po Celu, ce bi hrustljavo zapeceno svinjsko kozo
pustili na krozniku. Ribbe so vendar tradicionalna bozicna jed, z
vsemi ocvirkci vred, ki so pika na i znamenitih pecenih svinjskih
rebrc.

6. Oster noz, veliki pekaci, aluminijasta folija, Cista krpa in
termometer za preverjanje sredis¢ne temperature, to so kar
osnovni pripomocki za bozi¢cno mesno peko. Bodite pozor-

ni, da merite temperaturo v najdebelejsem delu, vendar se
termometer ne sme dotikati kosti. Po vsakem merjenju sondo
termometra pomijte z detergentom, da preprecite navzkrizno
okuzbo. Ce termometra nimate, velja ohlapno pravilo: ura peke
za kilogram mesa.

7. Z mesarjem se je treba dobro razumeti, da vam pripravi lep
kos mesa in si vzame minutko vec za pripravo in postrezbo.
Vsekakor velja, da lepa beseda vedno lepo mesto najde.

8. Soljenje vecjega kosa mesa je marsikomu zelo zagonetno
opravilo. Osnovno pravilo je takSno: za 1 kg mesa potrebujete
18-20 g soli. Manjsa kolicina soli je zame povsem dovolj, saj
pri peki uporabljam precej zac¢imb, ki okrepijo okus, nasprotno,
kjer je manj zacimb, primanjkljaj okusa nadomesti sol. Pri nor-
veskih rebrcih in kraci pazite pri kolicini, saj tu cela teza kosa
mesa ni le ¢isto meso. So tudi kosti, ki odnesejo precej teze.
Svetujem, da uporabite le dve tretjini sicerSnje kolicine soli.

9. Pecenko najlepse specete na kovinski mrezi, ki jo postavite
na pekac. Tako vroc¢ zrak lepo krozi okoli mesa in se lepse spe-
¢e. Ce je nimate, meso polozite na visoko posteljico iz narezane
Cebule ali uporabite manjso porcelanasto posodico, kroznik,
dovolj veliko in visoko, jo postavite na sredino pekaca in nanjo
polozite meso, ki tako lezi za viSino posodice nad dnom peka-
ca.

10. Pecena pecenka pred postrezbo potrebuje nekaj minut
pocitka, da se mesni sok znova porazdeli po njej in pec¢enka
lepo zasije. To ne pomeni, da jo pustite v ohlajajoci se pecici,
saj bi se tako le izsusila. Prestavite jo na delovni pult in pokrijte.
Jaz jo pokrijem s kosom aluminijaste folije in nato Se s cisto ku-
hinjsko bombazno krpo. V taksni »oblekici« jo pustim priblizno
15 minut, v tem ¢asu zberem mesni sok in dodatke iz pekaca,
dokon¢am omako in druge jedi v obroku.
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MESO NA PRAZNICNEM KROZNIKU

Norveska svinjska rebrca
s hrustljavo zapeceno skorjico

Klasi¢ni recept za bozi¢ni cas. Za 10 jedcev.
Priprava: 10 minut; soljenje: ¢ez no¢;
Cas peke skupaj 2 uri in ¢etrt do 2 uri in pol.

O 2 kg mesnatih svinjskih rebrc v kosu s kozo in kostmi
(vsaj 5 cm debeline)

O 24-28 g soli

O zlicka mletega popra

O glavica Cesna

O 2 vedji ¢ebuli

1 Kupimo lep kos reber s kostmi in kozo. Mesarja popro-
simo, da nam Kkosti precno dvakrat prereZe do mesa. Tako
kos narahlo ze razdelimo na tretjine, zacimbe lazje prodrejo
do mesa in peCeno potem preprosteje nareZemo na manjse
kose.

2 Kos mesa polozimo na desko s koZo navzgor. Z ostrim
nozem veckrat zarezemo v kozo navpi¢no in vodoravno, da
dobimo karo vzorec s ¢im manjSimi kvadratki.

3 Sol v posodici zmeSamo s poprom. Meso zdaj zac¢inimo,
zatimbe vtremo tudi med zarezane kosti in v zareze v koZi.
PoloZimo v model ali posodo, pokrijemo s folijo, vrecko ali
s pokrovom in postavimo v hladilnik ¢ez no¢, da se nasoli.
4 Naslednji dan vzamemo pekac s kovinskim mreZastim
vstavkom za peko pecenk, nanj poloZimo meso s kozo
navzgor.

5 Cesen olupimo, ¢ebuli grobo nareZzemo. Pe¢ico vklopimo
na 220 stopinj.

6 V pekac pod meso damo strte stroke ¢esna, narezano Ce-
bulo, prilijemo 2 dl vode in meso pokrijemo z aluminijasto
folijo. Pekac porinemo v segreto pecico za 45 minut.

7 Potem folijo odstranimo, temperaturo znizamo na 200
stopinj in rebra pecemo $e uro do uro in pol, da tempera-
tura v sredici doseZe vsaj 68 stopinj. V tem ¢asu se koza
hrustljavo zapece, tudi zacvrdi.

8 Pekac vzamemo iz pecice, meso prestavimo na servir-

ni kroznik in pokrijemo. Iz ostankov v pekac¢u skuhamo
omako; jo pretlac¢imo in po potrebi zgostimo z moko ali
razred¢imo z vinom.

9 Pecenko ponudimo s krompirjem in zelenjavno prikuho,
tradicionalno s kislim zeljem, in brusni¢no marmelado.

OPOMBA: Moj kos mesa s kostmi je tehtal 4,5 kg (velike oci, res je, Se
mesar se mi je smejal), zanj sem placala dobrih 20 evrov. Fino smo se
najedli prvi¢, drugic in Se nam je ostalo nekaj mesa za dodatek mine-
$tri. Ce preracunam, kolicina bi gotovo zados¢ala za gostijo desetih.
NASVET: Koza se mora res zapeci, zacvrati, se napihniti, da postane
kot ocvirki, kar je najvecja nagrada in ponos kuharice. Naceloma uspe
Ze z zapisanim postopkom. (e se to morda ne zgodi, pa pecico na
koncu nastavite na zar in pecite le nekaj minut dlje, da dobite zeleni
videz. Pozor, res le nekaj minut, je kar treba spremljati, kako brbota, se
napihuje, in peko pravi ¢as ustaviti, drugace se koza v trenutku zazge.
NAMIG: Tale mreza iz koze: manjsi ko so kosi, koscki, lepse in enako-
merneje se napihnejo. Nekako 1 x 1 cm je magicna velikost, zaradi svo-
je lenobe sem naredila vecje, 2 x 2 cm, kar se ni izkazalo za najboljse. Le
manijsi ocvirki lepo hrustajo, vecje je treba gristi in se lepijo na zobe.
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Svinjska kraca z gorci¢nim premazom
Tule stavimo na mogocnost. Za 8-10 oseb. Priprava: 15
minut; soljenje: ¢ez no¢; Cas peke: 3 ure do 3 ure in pol.

O priblizno 3 kg tezka svinjska kraca s kozo

O glavica ¢esna, 2 cebuli, Sopek petersilja, Sopek timijana

O 2 bogati vejici rozmarina, 2 dl vode, jusne osnove, vina

O 3 Zlice gorcice (s semeni), 40 g soli, pol zlicke mletega popra
O 3 zlice sveze naribanega ingverja (priblizno 7 cm dolg kos)

1 Skozi kozo krace do mesa veckrat krizno zarezemo, da dobimo
karo vzorec, kakor pri norveskih rebrih. ReZzemo pocasi in z zelo
ostrim noZem.

2 Potem pripravimo zeli§¢no meSanico za marinado. Sesekljamo
petersilj, roZzmarin, osmukamo listke s timijana. Cesen stremo in
vse skupaj zmesamo z gorc¢ico. Solimo, popramo, dobro preme-
Samo.

3 S to meSanico na debelo premazemo celotno krac¢o, marinado
vtiramo tudi v zareze koZe do mesa.

4 Kraco ovijemo, pokrijemo in shranimo v hladilnik ¢ez noc.

5 Naslednji dan vklopimo pecico na 180 stopinj in naribamo
ingver. Tega vtremo v kraco ¢ez marinado.

6 Cebulo nareZemo in stresemo na pekac. Kraco poloZimo na
Cebulo, ob strani prilijemo vodo, jusno osnovo ali vino. Pekac
porinemo v pecico za 45 minut.

7 Zatem temperaturo znizamo na 160 stopinj in pe¢emo pribli-
Zno 2 uri, dokler termometer v sredici ne pokaze 71 stopinj.

8 Tik pred koncem temperaturo povisamo ali vklopimo Zar za
nekaj minut, da koZo hrustljavo specemo do konca.

NASVET: Pri peki velikih kosov mesa s kostjo v sredini, kot je kraca, velja biti
previden in peci malo dlje in do vije srediS¢ne temperature, da se gotovo
spece tudi okoli kosti.

RAZLICICA: V marinado dodajte mo¢no dise¢ koriander, namesto juéne
osnove prilijte sok pomarance in ob ¢ebuli pecite krepak kos ingverja. Ko vse
dodatke iz pekaca pretlacite, dobite ¢udovito aromati¢no omako z azijskim
pridihom.

NAMIG: Kraca je tezka in velika re¢, vendar velik del teze odpade na mogoc-
no kost, ki je je potem kak kuza strasno vesel. Trikilogramska kraca zados¢a
za 8-10 jedcev, zanjo boste odsteli slabih 20 evrov.

MESO NA PRAZNICNEM KROZNIKU

Mesna Struca v pancentinem plascku

Imenitna pecenka iz »ostankov«. Za 6 jedcev. Priprava:
15 minut; ¢as peke: 1 ura. (Fotografija na 37. strani)

O 1kg mletega govejega mesa, 150 g rezin pancete, 18 g soli
O manjsa cebula, 2 stroka Cesna, Cetrt zlicke mletega popra
O 2 jajci, 2 rezini starega kruha brez skorje

O malo mleka ali vode za namakanje kruha

1 Pecico vklopimo na 180 stopinj. Kruh za 5 minut namoc¢imo v
topli vodi ali mleku. Cesen in ¢ebulo drobno sesekljamo.

2 Posebej na malo olja zlato rjavo preprazimo ¢ebulo in Cesen,
odstavimo. V skledo stresemo mleto meso in primeSamo oZet
kruh. Dodamo prazeno ¢ebulo in ¢esen ter premeSamo. Zacini-
mo s soljo, poprom.

3 Beljak enega jajca prihranimo, preostanek jajc pa razzvrkljamo
in zlijemo k mesu. Dobro premeSamo.

4 Delovno povrs$ino si pogrnemo s folijo za Zivila, ki jo narahlo
naoljimo. Na folijo poloZimo rezine pancete in nanje zvrnemo
mesno zmes. Iz nje oblikujemo §truco s premerom 7-8 cm. To ovi-
jemo s panceto, pri cemer si pomagamo s folijo, da vse uc¢vrstimo.
Struco preloZimo na peka¢ brez folije in jo premaZemo s prihra-
njenim beljakom, porinemo v segreto pecico in pe¢emo priblizno
uro, da sredica doseZe vsaj 68 stopinj. Med peko Struco veckrat
prelijemo z mesnim sokom. Ponudimo narezano na rezine.

RAZLICICE: Med meso zamesajte kapre, oljke, koi¢ke slanine, veliko vel
zacimb, prazene gobe, suhe paradiznike. Za bolj hrustljavo zapeceno panceto
nekaj minut pred koncem pecico nastavite na zar. Ste za Se bolj glamurozno
jed? Razvaljajte listnato testo, nanj poloZite pripravijeno mesno struco s
panceto in jo z njim ovijte. Pecite pri 200 stopinjah, dokler sredica ne doseze
ustrezne temperature.

NAMIG: Cena? Za kilogram mletega mesa boste tipi¢no odsteli okrog 8 evrov.
Naprej: kako dobro premeSamo mleto meso z dodatki? S kuhalnico gre tezko,
je tudi neucinkovito. Res najlaZe gre z rokami ali mo¢nim mesalnikom z
gnetilnim kavljem kot za kvaseno testo.

OPOMBA: Mleto meso niso ostanki v pravem pomenu besede, je pa res, da
mesarji v sekljanino zmeljejo preostale koscke vecjih kosov, navadno z ve¢
mascobe, razne obreznine in vasih $e kaj takega, Cesar si ne zelimo. Priporo-
¢am, da se osebno oglasite pri mesarju in naj vam meso zmelje ravno takrat.
Z nastavkom z manjSimi luknjicami, da se bo meso lepSe drzalo skupaj.

IZDELKI ANTON 1Z SLOVENSKEGA MESA
~ Privoscite sebi in svojim najblizjim najboljse.

- <yl www.anton.si
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Lily Bollinger, ki je po mozevi smrti vodila zna-
menito francosko Sampanjsko hiso, je Sampan-
jec pila, kadar je bila sre¢na, in tudi takrat, ko
je bila zalostna. Dejala je, da ga vcasih spije, ko
je sama, ko je v druzbi, se ji zdi obvezen, prav
tako, ¢e ni lacna, pa tudi pri jedi ji prija. Sicer se
ganikoli ne dotakne — razen ko je zejna.

Le kaj je v Sampanjcih in peninah, da nas
tako ocarajo? Res so nekaj.posebnega — ker jih
pijemo z vsemi Cutili, jih ob natakanju v kozarec
najprej poslusamo. Nato se cudimo radozivemu
plesu verizic, ki se poskoc¢no dvigajo proti vrhu
kozarca — bolj ko so mehurcki drobni in zivahni,
dlje ¢asa je penece vino zorelo na kvasovkah.
Ko kozarec nesemo k nosu, bomo najpogosteje
prepoznali arome biskvita, kruhove skorje, sa-
dne note ... Potem pride ¢as za prvi pozirek. Ce
mehurcki elegantno napolnijo usta s S¢emenjem
in dajo obcutek svezine, takoj prepoznamo ka-
kovost v nasprotju z divjim rezgetanjem, ki nam
pogrize jezik in nebo.

1. Steklenico najhitreje

ohladimo v zamrzovalniku.

Ne pocnimo tega, to je Sok za mehurckel Ste-
klenico ohladimo v posodi, ki smo jo napolnili

z vodo in ledom ter dodali pest soli. Po desetih
minutah bo ohlajena, kot bi bila dve uri v'hladil-
niku. Steklenic ne hranimo v hladilniku ve¢ kot
nekaj dni. Nizke temperature in Se tako rahle
vibracije, ki jih povzroca hladilnik, mehurckom
ne denejo dobro. Penece vino lahko postrezemo
ohlajeno na stiri stopinje Celzija, saj se v kozarcu
hitro ogreje, sicer se priporoca temperatura med
Sestimi in osmimi stopinjami.

2. Naj poci, zamasek naj dale¢ odleti.
Ko odvijemo Zi¢no kosarico, trdno primemo
zamasek, steklenico pa pocasi obra¢camo, da za-
masek pocasi polzi iz nje. Zadrzimo ga s palcem.
Tlak v steklenici je vsaj tri bare in pol, toliko kot
v pnevmatikah londonskega dvonadstropne-

ga avtobusa. Po pravilih je pok prepovedan,
mehurcki nam ne smejo uiti iz steklenice, tudi
zamasek obdrzimo v roki. Ko odpremo Sampan-
jec ali penino, naj se pri odpiranju,slisi le nezen
Sum, kot vzdih zadovoljstva.

3. Mehurcke natocimo le v ozke,
visoke kozarce s pecljem (flute).

Nova pravila priporocajo vecje kozarce, lahko
uporabimo tiste za bela vina, najbolj$a oblika
spominja na cvet tulipana. V ozjem kozarcu
bomo lahko opazovali dvigovanje mehurckov, v
SirSih pa jih lahko zavrtimo in se bolj uzivamo v
aromah predvsem zrelejsega vina,

4. S penino ne trkamo.

Ni res, da s kozarcem penine ni primerno na-
zdravljati s trkanjem, da je ne bi vznemirili.
Vedno nazdravljamo s ¢lovekom, ne s pijaco.

5. Sampanjce in penine

pijemo le za aperitiv.

Res nam vzbudijo tek, a to ne pomeni, da so
primerni le za zacetek obroka. Ob penecih vinih
lahko uzivamo v celotnem meniju.

SAMPAN]CI IN PENINE

ETIKETA POVE VSE

Na kaj moramo biti pozorni, ko izbiramo penece vino? Etiketa pove
vse. Peneca vina nastajajo z metodo sekundarne fermentacije
oziroma vrenja. Po klasi¢ni ali Sampanjski metodi drugo vrenje
poteka v steklenicah (tako so narejeni vsi Sampanici), pri cenejsi
charmat ali tankovski metodi pa drugo vrenje poteka v velikih tankih
iz nerjavnega jekla.

* Non-vintage (NV) oznaka na etiketi pomeni, da je osnovno vino iz
razlicnih letnikov, oznaka vintage (V) oziroma zapisana letnica pa
pomeni, da gre za vino enega samega letnika. Po navadi gre za dober
letnik.

- Ce na etiketi pi%e blanc de blancs, je vino narejeno zgolj iz belih
sort, v éampanji iz chardonnayja. Blanc de noirs bi lahko prevedli
belo iz érnega: osnovno vino je narejeno iz modrega pinota in pinota
meunier. Tretja varianta je rose. Poznamo tudi rdeco penino (pri

nas jo delamo iz terana, v Avstraliji iz shiraza ...), v éampanji pajeto
prepovedano.

* Dobro je poznati oznake za koli¢ino nepovretega sladkorja. Brut
natur pomeni, da je nepovretega sladkorja ostalo od O do 2 g/I.
TakSna je vsaka penina, preden ji vinar z dodajanjem ekspedicijskega
likerja po zamenjavi zamaska (degorzaciji) dolo€i stopnjo suhosti.
Extra brut pomeni, da je nepovretega sladkorja od O do 6 g/I. Brut
vsebuje manj kot 12 g/I nepovretega sladkorja, extra dry od 12 do

17 g/|, sec alidry od 17 do 32 g/|, demi-sec (polsuho ali posladko) pa
od 33 do 50 g/I. In Se doux ali sladko: ostanek sladkorija je vec kot
50 g/I.

* Penine in Sampanijci so idealni spremljevalci vse vrste hrane,
poudarja Mira Semi¢. To ne pomeni, da bomo eno penino imeli za
ves obrok. Stopnja sladkorja in sorta vina namrec doloc¢ata, s kakSno
hrano se mehurcki najbolje ujamejo.

+ Suha penina je primerna za slano, mastno in ocvrto hrano.
Mehurcki vedno znova osvezijo usta. Ker perejo jezik, lahko suhe
penine ponudimo tudi s tako imenovano problematic¢no hrano (ko
kombinacija z vinom pusti v ustih kovinski priokus), kot so Sparglji,
arti¢oke, Spinaca, mastna riba.

* Bolj suhe penine se podajo predvsem k neznejsim jedem, pa naj
gre za surove ostrige s kapljico limone ali druge morske sadeze.
Dobro se obnesejo tudi pri sirih s plemenito plesnijo. Pri kompleksnih
jedeh lahko pijemo srednje sladke penine z vecjim telesom. Pri
sladicah in moc¢nih zorjenih sirih pa lahko nadaljujemo s penec¢im
vinom z vecjim ostankom sladkorja. Peneca vina z vec¢ sladkorja se
lepo ujamejo z eksotiéno, denimo azijsko in indijsko kuhinjo.

- Ce se bomo drzali nekaj najbolj osnovnih pravil za spajanje hrane
in penecega vina, bodo prisle jedi bolj do veljave. A Se vedno naj vam
bo edino vodilo va$ okus. Kakor poudarja Mira Semi¢, se namreg
lahko drzite zgolj enega samega pravila, in to je, da ni pravil. Najbolj
pomembno je, da znamo uzivati v trenutku, zato naj bodo prazniki
preplet druzenja, veselja in ugodja.
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ZA ODRASLE IN OTROKE

Zima je tu in tisti, ki ste
bolj zmrzljive sorte, ste si
gotovo ze nataknili kapo
in rokavice. Nekateri pa
Si prste raje ogrejemo s
toplo skodelico disecega
zimskega napitka. Na
zalogi imamo kar nekaj
receptov in tudi tokrat
jih z veseljem delimo

z vami. Od kremastih
posladkov za otroke do
odisavljenih napitkov, v
katere smo kanili nekaj
alkohola — pet odli¢nih
zimskih pijac, ki jih
morate preskusiti.

besedilo EVA NATLACEN
fotografije THINKSTOCK,
SHUTTERSTOCK
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Viocina

Mehiska vroca ¢okolada

Mehiska razliCica vroce Cokolade,
popestrena z zac¢imbami, dulce
de leche pa pricara dekadenco v
skodelici. Za stiri.

O 500 ml mleka, 125 ml sladke smetane
O 60 ml dulce de leche, cimetova palicka
O 140 gramov temne ¢okolade

(70 % kakava)

O jedilna zlica vaniljevega ekstrakta

O majhen Scepec soli

O 50 ml viskija (bourbona)

1 Najprej pripravimo dulce de leche, kar
je pravzaprav karamela z vaniljo. V ponvi
zmeSamo 200 ml mleka, 40 gramov slad-
korja, $¢epec sode bikarbone. Zavremo,
nato pa pri najnizji temperaturi mesamo,
dokler ne nastane enotna zmes. Dodamo
vaniljo.

2 V kozici zmeSamo mleko, smetano,
dulce de leche skupaj s cimetovo palcko.
Segrejemo skoraj do vrenja, nato odstavi-
mo in pustimo stati 10 minut.

3 Postavimo nazaj na srednje mocan
ogenj in dodamo sesekljano ¢okolado.
Mesamo, dokler ne nastane gosta zmes.
4 Odstavimo, vmesamo viski (ki ga lahko
tudi preskoc¢imo). Odstranimo cimetovo
palcko in postreZemo s stepeno smetano
in sladkornimi penicami.

Grinchev napitek

Prazni¢na zmesanica bo pritegnila ze
s svojim videzom, glede na ime pa
lahko njeno barvo uganete kar sami.
Gre za kombinacijo bele cokolade in
mete, ki je zaradi svoje zelene barve
dobila ime po Grinchu, zavzetem
sovrazniku bozica. S pijaco boste
gotovo navdusili otroke, odrasli pa
jo lahko popestrite s kaksno kapljico
vodke ali metinega likerja. Za Stiri.

O 600 ml mleka

0O 100 g bele ¢okolade

O zlicka vaniljevega ekstrakta
O nekaj vejic mete

O cajna zlicka zelenega barvila

1 Mleko zavremo z drobno sesekljano
meto, odstavimo, precedimo in vanj
vsujemo sesekljano belo ¢okolado. Poca-
kamo minuto in premes$amo, da nastane
gladka zmes. Dodamo zeleno barvilo (e
smo se ga odlocili uporabiti), da polepsa-
mo zeleni odtenek.

2 Po Zelji kanemo nekaj kapljic alkohola,
okrasimo s stepeno smetano in postre-
Zemo.
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Vro¢ hruskov cider

Jabolka in hruske so seveda zZe obrani
in cas je za sladkanje z njihovo
mesanico v kozarcu. Med pripravo
pijace boste odisavili celotno
stanovanje, saj v njej ne manjka
cimeta in vanilje. Za tiri.

O 900 ml jabol¢nega mosta

O 800 ml 100% hruskovega soka
O cimetova palicica

O $Cepec muskatnega orescka
O janezeva zvezda

O vaniljev strok

O rum ali viski

1V loncu zmeSamo vse sestavine razen
alkohola.

2 MeSamo in pri zmerni temperaturi
kuhamo 10 minut.

3 Prelijemo v skodelice in v vsako doda-
mo merico ruma ali viskija, kar imamo

raje.
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Hot toddy

Preprosta, a kultna pijaca, ki jo na
Irskem imenujejo tudi vrodi viski. Gre
za mesanico vode, medu, limone in
alkohola, odisavljeno z bozi¢nimi
zaC¢imbami. Taksne vroce skodelice se
ne branijo niti najbolj zaprisezeni »on
the rocks« pivci. Za Stiri.

O 200 ml viskija

O 300 ml vrele vode

0O 100 ml medu

O 100 ml limonovega soka
O 6 cimetovih palck

O limona za dekoracijo

1 Najprej pripravimo kozarce in jih preli-
jemo s teko¢im medom.

2 Vanje enakomerno razdelimo viski,
limonov sok in vrelo vodo ter dodamo
cimet.

3 Pocasi premeSamo in okrasimo z rezi-
nami limone.

4 Na koncu dodamo nekaj ¢udenja, kako
je to vse skupaj preprosto.
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Jajéni liker

Klasika, ki jo obozujemo
ob smucarskih stezah in na .
bozi¢nih sejmih, najboljsi pa je |
tisti, ki ga pripravite sami. Trend
jajcnega likerja ne pojenja, z njim
boste gotovo navdusili tudi svoje
goste. Za Stiri.

O 350 ml mleka

O 120 ml sladke smetane

O cimetova palicka

O Cetrt zlicke muskatnega orescka
O vaniljev strok

O 3 jajca, 60 g sladkorja

O 80 ml viskija (ali temnega ruma)

1V kozici zmeSamo mleko, smetano,
cimet, razpolovljen vaniljev strok in
muskatni ore$cek. Zavremo in odsta-
vimo.

2 Penasto stepemo rumenjake in
sladkor. Prilijemo zacinjeno mleko in
dobro zmeSamo z meSalnikom.

3 Prilijemo Se viski ali rum in ohladi-
mo v hladilniku (kjer lahko poc¢aka
najvec tri dni).

4 Preden postreZzemo, beljake stepemo
v ¢vrst sneg in ga neZzno vmesamo v
pijaco.
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V ZADNJEM HIPU

v

LAZJE
PARES
NE CRE

To je za vse tiste, ki vam

bo zmanjkalo casa, da

bi preskusili dobrote, ki
smo vam jih pripravili za

te praznike. Nic ne bodite
slabe volje: v nekaj minutah
imate lahko smrecico in
slavnostni kroznik.

Zgoraj: Ce smo s ¢arovnijo granatnega jabolka zaceli, pri
potici, lahko tako tudi kon¢amo: sadna solata iz samo dveh
sestavin, kivija in tega sredozemskega sadeza z rubinskim
srcem, bo pripravljena v manj kot petih minutah.

Spodaj, desno: Priznajte, industrijsko narezanega

sira niste nikdar videli kot potencial za oblikovanje.
Namesto okraskov vam v tej kombinaciji predlagamo
jagode rdecega ribeza.

Spodaj, levo: Tole bo pa znal res vsak:
palacinke s ¢okolado IN marmelado.
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Postanite letni placnik in se
potegujte za prakticne nagrade!

Sodelovanje v zrebu \
za prakticne nagrade

rl;rihranek do
20 odstotkov

Brezplacna
e-darila

Delo d.o.0., Dunajska 5, SI 1509 Ljubljana, 612574

BOGAT
NAGRADNI
SKLAD

VAS PRIHRANEK PRI PLACILU LETNE NAROCNINE ZA 2018

DELO DELO DELO

Tiskano Delo od ponedeljka Tiskano Delo Tiskano Nedelo Tiskane Slovenske novice od Tiskane Slovenske novice
do sobote in digitalno Delo od ponedeljka do sobote tednik ponedeljka do sobote in digitalne od ponedeljka do sobote

Slovenske novice

PRIHRANEK* 162,09 EUR 90,09 EUR 15,60 EUR 91,04 EUR 55,04 EUR

LETNA NAROCNINA S POPUSTOM IN Z DDV 372,36 EUR 360,36 EUR 62,40 EUR 232,16 EUR 220,16 EUR

Ponudba velja za obstojece in nove narocnike, ki bodo letno narocnino placali do 18. 12. 2017.
Za vse informacije o naro¢niskih paketih, cenah in moznostih sklenitve naro¢niSkega razmerja poklicite

na brezplacno Stevilko 080 11 99, piSite na narocnine@delo.si ali obiscite spletno stran trgovina.delo.si.
Prihranki so izracunani glede na ceno tiskanega ¢asopisa v prosti prodaji od ponedeljka do sobote za Delo in Slovenske novice ter ¢asnika Nedelo

za obdobje od 1. 1. do 31. 12. 2018. Cene vkljucujejo 9,5 % davka za tiskane edicije in 22 % za digitalne. Pravila in pogoji za sodelovanje v nagradnem
Zrebanju so dostopni na promo.delo.si/letnenarocnine.



Unilever Magyarorszag Kft. Podruznica Ljubljana, Kolinska ulica 3, 1000 Ljubljana

Rama sledi svoji tradiciji in je tudi letos pripravila
novo knjizico receptov »Peka z radostjo«.

Za sodelovanje v promociji je tudi letos potrebno
izrezati in zbrati ¢rtne kode za skupno 2,5 kg
Rama (veljajo ¢rtne kode Rama za peko 250 g

in 500 g ter/ali Rama za peko z okusom masla
250 g) in jih skupaj z vasim naslovom, ki naj bo
pisan tiskano, poslati najkasneje do 29.12. 2017
na naslov:

Rama
p.p. 262, 1002 Ljubljana

ety

www.ramazapeko.si

ettt 1t-1]
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Knjizice bomo zaceli poSiljati 1. 12. 2017. Receptno knjizico bo prejelo prvih
20.000 posiljateljev. Crtne kode lahko posiljate od 1.11.2017 do 29.12.2017
(velja postni Zig). Informacije dobite na spletni strani www.ramazapeko.si

ali na brezplacni Stevilki 080 20 15.



