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Skulptura iz masla: Kranjska ¢ebela na satju

Narava je bila vedno vir navdiha za ustvarjanje, se prav po-
sebej pa zaradi svoje organiziranosti vzbujajo cudenje Cebele.
Za svoj motivjih izbral tudi Stefan Rozman z Raven v Bohinju,
po poklicu kuhar, ki je zaposlen v hotelu Jezero v Ribéevem
Lazu v Bohinju. Poklic kuharja opravlja ze sedem let, od leta
2015 pa je tudi ¢ebelar zacetnik. Na Ravnah v Bohinju ¢ebela-
ri z dvema Cebeljima druzinama v nakladnih LR-panjih, pri
demer mu pomaga mentor. Ze ve¢ let tekmuje tudi na razli¢-
nih kulinari¢nih tekmovanjih po Sloveniji. Prejel je Ze veliko
priznanj, vendar njegova motivacija niso priznanja, temvec¢
zZelja in veselje do sodelovanja. V okviru Gostinsko turisticne-
ga zbora Slovenije 2016 v Radencih se je predstavil s skulptu-
ro kranjske ¢ebele na satju. Skulptura je izdelana iz masla oz.
slas¢icarske margarine. Satnica je izdelana iz 0,7 mm debele
aluminijaste plocevine, jedro je iz stirodura, noge in tipalke
pa so iz Zice. Oblikovanje masla poteka z rocnim glajenjem,

pobiranjem in risanjem
pri sobni temperaturi.
Vir navdiha za skulpturo
je bilo njegovo zanima-
nje za Cebelarjenje in ku-
hanje. Tako je svoje delo [ g
zdruzil s svojim hobijem. -

Skulptura ni narejena [ E 2
ha

po sliki, temveC¢ po nje-
govi umetniski viziji. V Stefan Rozman, avtor skulpture Kranjska
Cebela na satju

izdelavo skulpture je bil
vloZen velikanski napor,
saj je nastajala kar 80 ur, a je bil ves trud poplacan s srebrnim
priznanjem ocenjevalne komisije. Ista skulptura je kasneje
na mednarodnem tekmovanju v kulinari¢ni artistiki v Bosni,
novembra 2016, osvojila tudi zlato priznanje. MB

Puranji zvitki bodo vsec vsakomur, ki ima rad nekoliko drugacne in
intenzivne okuse. Zvitke lahko pripravite za vsakodnevno kosilo ali pa
z njimi presenetite ob kaki posebni priloznosti, saj je kombinacija pre-
kajeno-sladkega okusa pravo dozivetje. Kot prilogo lahko postrezete
razli¢ne pireje (iz muskatne buce s sirom maskarpone, iz korencka ali
klasi¢nega krompirjevega, ki mu lahko dodate nekoliko kozjega sira ali
parmezana). Priprava zvitkov ni zahtevna, za pripravo jedi boste pora-
bili priblizno 25 minut. Ob pripravi omake lahko kislo smetano zame-
njate s smetano za kuhanje. Za izrazitejsi okus zvitkov lahko mesanici
sirov dodate $e sir z mocnejsim okusom, na primer trdi kozji sir.

SESTAVINE

Puranyji zvitki: 5 srednje velikih pura-
njih zrezkov, 80 gedamca ali drugega
poltrdega ali trdega sira, 100 g preka-
jenega sira, pest suhih paradiznikov
v olj¢nem olju, pest sesekljanega go-
vejega prsuta, 2 zlici kisle smetane,
2 ¢ajni zlicki gustina (jedilnega $kro-
ba), 1 jajce, 1 Zlica lipovega medu in
pol zlice cvetlicnega medu, Cesen v
prahu, poper.

Omaka: 7 zlic soka, v katerem se je
peklo meso, 1,5 male kisle smetane,
1 zlica medu, pol ¢ajne zlicke Cesna v
prahu, 1,5 dl jusne osnove, sol in po-
per po okusu.

PRIPRAVA

Priprava mase: Jajce penasto stepemo
ter mu dodamo dve zlici kisle smeta-
ne in dve zlicki jedilnega skroba. Vse
dobro premesamo, da dobimo gladko
zmes. Nato zmesi dodamo drobno na-
riban sir in prsut ter drobno narezane
suhe paradiznike. Na koncu dodamo
med in dobro premesamo, da se vsi
okusi dobro povezejo med seboj.

Polnjenje: Zrezke dobro potolcemo,
tako da so ti ¢im tanjsi, vendar Se ve-
dno kompaktni. Na eni strani jih za-
¢inimo s poprom in ¢esnom v prahu
ter jih oblozimo s pripravljeno maso.
Zrezke zvijemo kot rolado ter jih po-
veZemo z vrvico ali zapremo z zobo-
trebei. Zvitke premazemo z olj¢nim

oljem, v katerem so bili namoceni
suhi paradizniki. Solimo jih neposre-
dno pred tem, preden jih damo pe¢i.
V naoljeni ponvi jih pe¢emo priblizno
15-20 minut, odvisno od debeline
zvitkov, oz. toliko ¢asa, da so zlator-
javo zapeceni.

Priprava omake: Sok, v katerem se je
peklo meso, zmesamo s kislo smetano
in vse skupaj vlijemo v jusno osnovo.
Dodamo zacimbe ter kuhamo do vre-
tja, nato pa temperaturo zmanjsamo
ter dodamo med. MeSamo toliko ¢asa,
da se med raztopi.

Avtorica recepta: Sara Metelko

Svoj recept posljite na e-naslov:
natasa.strukelj@czs.si
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