pred kosilom!

Naj se sladka pregreha za¢ne.
Razvajaj se s svojo najljubso slas¢ico
z Dolcelo. Kadarkoli si to zazelis.

| Gladek padih furtis
. / &,




Kuhinja je odprta, skozi vrata dobrodosli
vsi za obloZeno mizo spletnega portala
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Imetniki materialnih avtorskih
pravic na avtorskih delih, objavljenih
v prilogi Okusi decembra, so
druzba Delo d.o.o. ali avtorji,

ki imajo z druzbo Delo d.o.o.
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 z druzbo

Delo d.o.0.

NAMESTO APERITIVA

Zelimo vam prijazne, mirne,
diSece in okusne praznike.

Naj vam uspe vse, Cesar se boste lotili,
in vas nikoli ne zapustita veselje
do ustvarjanja in pogum za novo.

UZivajte v branju posebne priloge,
ki smo jo pripravili v urednistvih
Odprte kuhinje in Okusov,

v mesecuy, ki je pred nami,
in vseh, ki pridejo za njim.

Srec¢no!
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SLADICE

i steBii

Zato, ker december ne mine niti brez ene od teh treh sladkosti. Tako tudi ni strahu,
da bi vas kdo obrekoval, kako dolgocasno je bilo pri vas za praznike.

BESEDILO IN KUHARIJA TJASA VEDE, BLAZ MIKULJAN/MIDVAKUHAVA.SI

Yy "
OIS

R RIS
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jasa in Blaz o torti: »De-

cembrski prazniki so zazna-

movani z darili vseh vrst.
Najbolj zanimiva so seveda tista, ki
so licno zavita, njihova vsebina pa
jih ne odpremo. Taka je torta, ki
je na debelo zavita v nezno, a
zapeceno meringo. Pod snezno
zunanjostjo bi se lahko skrivalo
marsikaj, a le redkokdo bi posumil
na imeniten pistacijev biskvit in
nezno limonovo kremo.

O tem, kako se kuha denar: »Ko
za praznike zbobnamo druzino in
prijatelje z vseh vetrov, so kulinaric-
na pricakovanja obicajno na visini
ljubljanske novoletne jelke. Da ne
bi kdo tja do velike noci obrekoval,
kako dolgocasno je bila oblozena
nasa miza, se potrudimo in pred
njih postavimo to pravo ¢okoladno
poslastico. Malokaj bo goste tako
osupnilo kot socen in bogat kolag,
po katerem zapeljivo teCe zametna
cokolada. Midva v taksne kolace
pred peko vedno zatlaciva kovanec,
ki najditelju zagotavlja celo leto
sreCe. Ce svojim gostom privos¢imo
sreCo, obiska pri zobozdravniku

pa ne, jih malcek opozorimo pred
prvim ugrizom ©.«

O nujnosti potice: »V tem casu se
mize Sibijo pod vsemi dobrotami,
med katerimi je mnozi¢no zasto-
pana tudi potica v vseh oblikah in
okusih. Da se ne bi med vrstnica-
mi nasa sramezljivo potuhnila v
ozadje, raje pripravimo celo krdelo
priro¢nih orehovih potick s cime-
tom. Te kompaktne navihanke so
prav tako okusne in mehke kot bo-
hotnejse sestre, zaradi velikosti pa
ne bo nihce opazil, kako si z njimi
veselo polnimo zepe. A najlepse je,
da je njihova priprava v primerjavi s
polnopravnimi poticami naravnost
ekspresna.«




Cokoladni kolaé sreée

Da se denar pere, vemo,
ampak kuha?!

@ biskvit - suhe sestavine
O po 300 g moke in sladkorja
O 70 g grenkega kakava

O zlicka sode bikarbone

O zlicka pecilnega praska

® mokre sestavine

O 170 g masla, 3 jajca

O 350 g kremnega sira philadelphia
O 2 zlicki vaniljeve arome

O 3 zlice vrele vode

©® cokoladni preliv

O 150 g temne cokolade

O 1dl sladke smetane

1 Priprava srecnega kovanca: izbe-
remo kak novejsi kovanec, ki $e ni
videl veliko rok. Speremo ga z mi-
lom in v vreli vodi kuhamo kako
minuto, nato ga zdrgnemo s sodo

SLADICE

bikarbono. Nazadnje ga tesno
ovijemo z aluminijasto folijo.
Kolac: vse suhe sestavine vrzemo
v posodo in jih pomeSamo.
Mokre sestavine vrzemo v drugo
posodo in jih zmeSamo z elektric-
nim mesalnikom, nato vsebini
obeh posod zdruzimo in posteno
zmeSamo, povsem na koncu pa
dodamo $e tri Zlice vrele vode.
Zmes vlijemo v namasc¢en in s
kakavom posut model za kolace.
Ce Zelimo nekomu podtakniti sre-
¢o v obliki kovanca, je zdaj pravi
trenutek! Potopimo ga v testo.
Pecico razkurimo na 180 stopinj
in jo razveselimo s 40- do 50-mi-
nutno peko. Proti koncu kolac¢
zabodemo z zobotrebcem: Ce se
testo Se prime nanj, peko malce
podaljsamo.

Kolac razdelimo me

goste. V lovu na sre

zmazali, kot bi mignil.
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Torta s pistacijami in meringo
Za model premera 24 cm.

@ biskvit

O 3 jajca

O 75 g navadnega in 10 g limonovega sladkorja
O 75 g masla, 4 zlice mleka, 75 g moke

O 40 g mletih mandljev, 100 g neslanih pistacij
@ krema

O 4 rumenjaki, 300 ml mleka

O 30 g limonovega in 100 g navadnega sladkorja
O 250 ml sladke smetane, 500 g maskarponeja
O 6 listov zelatine, lupinica 1 limone

® meringa

O 4 beljaki, 300 g sladkorja, 1dl vode

1 Jajca ubijemo in lo¢imo beljake od rumenjakov. Beljake
stepemo v ¢vrst sneg.

2 Rumenjake in sladkor penasto stepemo in jim dodamo
stopljeno maslo, mleko, mlete mandlje in moko, zmeSano z
Zlicko pecilnega praska.

3 Pistacije grobo nasekljamo in jih ro¢no vmeSamo v zmes, na
koncu pa nezno Se sneg iz beljakov.

4 Model za torte namastimo in vanj vlijemo testo.

5 Pecico segrejemo na 180 stopinj. PeCemo 20 do 30 minut, ali
je peceno, preverimo z zobotrebcem, ki mora po vbodu ostati
suh.

6 Krema: rumenjake penasto stepemo s sladkorjem, limono-
vim sladkorjem in lupinico.

7 Sest listi¢ev Zelatine namoc¢imo v vodi.

SLOVENSKA EMAJLIRANA
l 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!

SLADICE

8 Mleko segrejemo do vretja in ga odstavimo. Med meSanjem
vanj dodajamo stepene rumenjake, nato posodo pristavimo
nazaj na majhen ogenj. Z metlico meSamo priblizno 6 minut,
da se krema rahlo zgosti, nato v njej popolnoma raztopimo
ozete listiCe Zelatine. Posodo odstavimo in pustimo, da se
krema shladi do mla¢nega.

9 Zdaj se zabavi pridruZi Se maskarpone, ki ga dodamo v kre-
mo.

10 V loceni posodi stepemo sladko smetano do ¢vrstega, nakar
tudi njo nezZno vmesamo v kremo.

11 Gradnja torte: okoli biskvita zategnemo nastavljiv tortni
obro¢, po notranji strani obdan z acetatno folijo.

12 Kremo prelijemo ez biskvit, nato torto vsaj za 2 uri postavi-
mo v hladilnik, naj se dobro ucvrsti.

13 Meringa: v kozico stresemo sladkor in zlijemo vodo ter pris-
tavimo na ogenj. Segrevamo na srednji temperaturi, da zavre
in se sladkor popolnoma raztopi, nato na nizji temperaturi
kuhamo priblizno 15 minut — na povr$ini morajo nastajati
mehurcki.

14 Beljake stepemo do mehkih vrhov (¢e metlico postavimo
pokonci, mora nastati mehek rozicek, ki se prevrne).

15 Na srednji stopnji meSanja nato v beljake postopoma vmesa-
mo vroc sirup. MeSamo, da se beljaki zgostijo.

16 Torto odreSimo obroca in nanjo z lopatko po vsej povrsini
nanesemo beljakovo zmes, nikar pa robov ne gladimo do
ravnega — veC ko je valov, bolje bo videti.

17 Nazadnje z gorilnikom previdno porjavimo povr$ino merin-

ge.

Qneient poslp
b 4 na moji potici

EMO

NOVUM

PON-PET: 9h - 1%h
SOB: 9h- 16h
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Orehove poticke s cimetom
Koncno, poenostavitev!

@ testo

O 520 g moke, 2 jajci, 2 dl mleka
O 50 g masla, vrecka suhega kvasa
O 80 g sladkorja, Scepec soli

@ nadev

O 200 g orehov

O zvrhana zlicka cimeta

O 100 g rjavega sladkorja

O jajce, 1-2 zlici maskarponeja

08 OKUSI DECEMBRA

Pripravimo kvasni nastavek — toplo
mleko zmeSamo z dvema Zlicama
sladkorja in kvasom in pocakamo, da
kvas zac¢ne delovati. Kvasni nastavek
zmeSamo z moKao, jajci, preostalim
sladkorjem, maslom in soljo. Zgnete-
mo Vv testo, ki naj pokrito na toplem
vzhaja okroglo uro.

Nadev: vse sestavine za nadev prepros-
to zmeSamo skupaj — ne sme biti
pretekoce.

Priprava potick: vzhajano testo razde-
limo na tri enake dele. Vsakega razva-

ljamo v podolgovat pravokotnik — ena
stranica mora biti ob¢utno daljsa —,
premazemo s tretjino orehovega na-
deva in zvijemo v dolgo tanko rulado.
Postopek ponovimo Se za druga dva
pravokotnika.

Dobljeno kaco razsekamo na 3 cm
debele poticke, ki jih nato razporedi-
mo po pekacu in postavimo v zvesto
pecico, segreto na hudih 200 stopinj.
Po 10 do 15 minutah omamnih vonjav
je mucnega ¢akanja na poticke konec.



0., Kranjska cesta1,1225 Lukovica

vina d.o.

HOFER trgo

TRadi

#Oelimo‘Nasmehe

/2

HOFER

Redke so stvari, ki srce ogrejejo bolj kot pristen nasmeh.
Praznicni Nasmeskotki skrbijo, da lahko nasmehe delimo
tako s svojimi bliznjimi kot z otroki v stiski, ki so jin vtem casu
Se posebej veseli.

Nasmeskotek je piskotek, ki ima carobno moc, da nasmeh
narise kartrikrat - prvi¢ na obraztistega, ki ga podari, drugic
na obraz tistega, ki ga prejme, in ne nazadnje na obraze
otrok pod okriljem projekta Botrstvo v Sloveniji. Slednjim
so namenjena sredstva od prodaje Nasmeskotkov, ki so na
voljo na policah trgovin HOFER po enotni ceni1evro.

Vsaka objava Steje

Nasmehe za dober namen v praznichem casu delimo
tudi preko druzbenih omreZij Facebook in Instagram.
HOFER bo ob vsaki delitvi nasmejane vsebine z oznacbo
#Nasmeskotek in #DelimoNasmehe za otroke v stiski
namenil 1evro.

Nasmeh je lepo prejeti, Se lepSe pa ga je deliti.

W)

BOTHYIY0




BESEDILO MATEJA DELAKORDA, FOTOGRAFIJE SONJA RAVBAR

BOZICNIKOLAC,
ki te pusti brez besed

Zilica nam ne da, da ne bi naredili ¢esa novega.
Ta recept smo si izmislili sami. Dajte ga na
prvo mesto seznama, kaj je treba poskusiti.
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eto, ki se poslavlja, je bilo za vsa-

kega od nas neponovljivo. Bili so

trenutki, ki se jih bomo za vedno
spominjali, zgodile pa so se tudi stvari,
na katere Zelimo ¢im prej pozabiti. Ne
glede na vse dobro in slabo, ki nas je
doletelo, ziveli smo in se trudili, zato
izkoristimo teh zadnjih nekaj dni, da
si priznamo svoje zasluge in se malce
pocrkljamo.

Brez dobre hrane seveda ne bo slo. Si
predstavljate bozi¢ brez vseh teh dobrot
in vonjav, ki se Sirijo iz kuhinj, gostiln in
izza vogalov ulic? Nikakor! Vsako leto
znova poustvarjamo recepte nasih babic
in mrzli¢no is¢emo nove ideje, da nam
bo Se lep3e, in tukaj nastopimo — mi.
Verjemite, tudi nam ideje ne padajo iz
rokava, sploh ne, ko je v igri tako po-
membna jed, za katero samozavestno
nacrtujemo, da mora postati sredisce
vasega prazni¢nega omizja ali posladek,
ob katerem se bo na bozi¢ni vecer zbra-
la vsa druzina. Razmisljali smo, kdo bi
nam lahko duha teh pravlji¢nih dni na
nov nacin ujel v nekaj sladkega, taksne-
ga, da bo okus preneslo v nas spomin, ki
se bo sprozil vsaki¢, ko bomo zavonjali
kaj podobnega, mi pa se bomo pomirje-
no spomnili tistih zimskih dni, ko smo se
z njim sladkali in bili preprosto srecni.

Poklicali smo Emo Zupan, ki ste jo
tako obcudovali, ko smo jo predstavili
v Odprti kuhinji, in ji predali nalogo,
prepricani, da s tem ne bo imela teZav.
No, pa se je skoraj zataknilo, kajti ni
bila navdusena. »Ne maram klasike, ne
pecem takih stvari, sploh ga Se nisem
nikoli spekla,« je zacela. Ko pa smo vse
prepustili njeni domisljiji in ji priskrbeli
netradicionalen model za peko, je v
njeni notranji dezeli, v kateri se cedi
Cokolada, tiho brnijo naprave, ki stepajo

najboljse kreme, in disi, kot bi nam
vsako sekundo potico spekla njena babi
Rezi, vendarle zaigralo. Tudi sicer je Ema
obsedena s tem obdobjem, kar je malce
pripomoglo, da smo jo pridobili na svo-
jo stran: »Res imam rada december in
nasploh zimski ¢as, saj obozujem sneg
in mraz. V decembru se veselim pred-
vsem druzenj z druzino, ko si vsi znamo
vzeti malce vec ¢asa kot po navadi. Ko
pridemo vsi skupaj, je vedno na mizi kaj
slastnega, nazdravimo, igramo druzab-
ne igre in gledamo zimzelene bozi¢ne
filme. Res je lepo. Najbolj od vsega pa je
to cas, ko se zares spocijem od napornih
delavnikov in imam priloZznost razvijati
novo ponudbo.«

Kako bi ga poimenovala, nas je zani-
malo. »Jaz bi ga poimenovala Vse. Meni
je ta recept to¢no to. Ima vse, kar zelim
pozimi. Predstavlja mi blizino druzi-
ne, s katero se skupaj sladkamo pred
kaminom, s skodelico jasminovega caja
ob gledanju bozi¢nega filma. Vse, kar v
meni sproza prijetne trenutke.« Pred-
vsem pa je Ema Zelela ustvariti recept,
ki ga bomo lahko preprosto izvedli vsi
doma in dosegli okus, ki nas bo pustil
brez besed. »Ze res, da vzame priprava
kar nekaj ¢asa, ampak je nadvse zanimi-
va in rezultat bozanski,« nas opogumlja
mlada ustvarjalka, mi pa mocno drzimo
pesti, da se boste odlocili in ga spekli.
Zares vam ne bo Zal. Postrezite toplega,
s skodelico jasminovega caja in kepico
sladoleda, Se priporoca Ema.

Gre kaj lahko narobe?

Razsirjena sta dva nacina priprave
biskvitnega testa, bodisi za torte bodisi
kolace. Slovenci delamo vecinoma tako,
da locujemo beljake in rumenjake, prve
trdno stepemo in jih v maso vmeSamo

IZUMLJAMO NOVE OKUSE

Cimetov kola¢ z jasminom

O 336 g sladkorja, 240 g jajc

O 306 g moke

O 2 jedilni zlici cimeta

0O 1,5 ¢ajne zlice sode bikarbone

O 230 ml rastlinskega olja

O 336 ml zelenega caja z jasminom

1

2

Pecico vklju¢imo na 165 stopinj
(z ventilacijo).

Jasminov ¢aj skuhamo po re-
ceptu na embalazi in pustimo, da
se nekoliko ohladi.

V posodo odmerimo sladkor in
dodamo jajca. Stepamo z rocnim
mesalnikom ali kuhinjskim
robotom na srednji hitrosti od

3 do 5 minut.

ZmeSamo moko, cimet in sodo
ter vse presejemo na papir za
peko.

Mesalnik prestavimo na naj-
manj$o hitrost in v posodo z
jajéno-sladkorno zmesjo pocasi
vlijemo olje. MeSamo, dokler

ne postane homogeno, nato
postopoma dodamo prvo tretjino
suhih sestavin. Sledi tretjina
ohlajenega Caja. Ves ¢as meSamo
toliko, da zmes postane homoge-
na, in korake ponavljamo toliko
casa, da porabimo vse sestavine.
Pazimo, da ne meSamo predolgo.
Z lopatico nato postrgamo po
robovih posode, da zajamemo
vse sestavine.

Pekac naoljimo in vanj nalijemo
testo.

Pecemo na srednji reSetki 25 do
35 minut oziroma toliko cCasa,

da bo biskvit popolnoma pecen.
Pecen kolac pustimo, da se hladi
10 minut, preden ga vzamemo iz
modela. Zavijemo ga v prozorno
zivilsko folijo in pospravimo v
hladilnik.

Ohlajen kolac postavimo na
stojalo. V vrecko za brizganje

za enkratno uporabo nadeva-
mo ohlajeno limonovo kremo.
Konico vrecke odrezemo. Vrecko
zabadamo v kolac in vanj stiska-
mo polnilo.

Cez kola¢ nato polijemo hrusko-
vo omako in ga dodatno okrasi-
mo po Zelji.

NAMIG: Postrezemo ga lahko tudi brez
hrusk in te raje ponudimo v lepi posodici
ob kosu kolaca. Obrnite stran, potem vam
re¢emo le $e dober tek!
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Limonova krema (curd)

O 170 g sladkorja, 90 ml svezZe stisnjenega limonovega soka
O nastrgana lupina 3 ekoloskih limon, 5 velikih rumenjakov, 60 g masla

1 V posodo nalijemo 2 cm vode za vodno kopel in jo zavremo. V loceni posodi za-
meSamo vse sestavine razen masla in jih med meSanjem segrevamo nad vodno
kopeljo priblizno 45 minut. Tekoca zmes se bo v tem Casu zgostila. (Bistveno je,
da pri tem postopku ne hitimo in si vzamemo ¢as za pripravo.)

2 Ko se zmes zgosti, dodamo maslo in meSamo toliko casa, da se vse sestavine
dobro premesajo. Nato odmaknemo s Stedilnika in precedimo skozi cedilo, da
prestreZzemo limonovo lupino.

3 Pripravljeno kremo shranimo v kozarec za vlaganje in prekrijemo z zZivilsko
folijo. Folija prepreci nastanek skorjice in podaljsa trajanje. Na hladnem zdrzi do
30 dni.

Karamelizirane hruske v rjavem sladkorju in cimetu

O 5 zrelih hrusk

O skodelica rjavega sladkorja, zZlica jedilnega skroba, Zlica cimeta

1 Hruske olupimo, jih nareZemo na majhne koScke in na nizki temperaturi kuha-
mo toliko, da se malo razpustijo in zacnejo vreti.

2 Posebej zmeSamo rjavi sladkor, cimet in jedilni Skrob. Stresemo k hruskam in
mesSamo toliko Casa, da se zacne gostiti. Takrat posodo odmaknemo s Stedilnika

in pokrijemo z jedilno folijo, da preprec¢imo nastanek skorjice.
3 Hruske lahko hranimo v hladilniku do 30 dni.

Odprtakuhinja.si: si znate
predstavljati ta kolac? Ce ne, je
na spletni strani videozgodba.
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na koncu. Ameriski pristop se ponavadi
zacne s penastim stepanjem masla in
sladkorja, druge sestavine pa sledijo
postopoma in vec¢inoma za pripravo
biskvitnega testa zadosca en lonec.

No, Emi ne ustreza nic od tega, zato

je razvila svoj postopek, ki rusi pravila
priprave in se ne primerja s tradicional-
nim. Njen biskvit je rahel, poln okusa,
socCen in odli¢en, nacin priprave pa
odraza tudi ta recept za bozic¢ni kolac.
Zato se nikar ne prestrasite, kajti zmes
bo zelo tekoca. »Vecinoma so ljudje So-
kirani in ne verjamejo, da iz tega lahko
nastane kaj bolj trdnega. Rezultat pa je
ekstra so¢no pecivo, ki je polno okusa,«
zagotavlja Ema.

Malce smo podvomili o sodi bikarbo-
ni, kajti recept je sestavljen iz bazi¢nih
sestavin, pa nas je rezultat tudi tokrat
preprical, da so pravila postavljena zato,
da jih krsimo: »Po kar nekaj testiranjih
sem ugotovila, da s pecilnim praskom
kon¢ni okus ni enako dober. Nekoli-
ko grenak in kovinski je. Zato je kljub
bazi¢nim sestavinam uporabljena soda
bikarbona.« Naj vas torej ne zamika,
da bi jo zamenjali s pecilnim praskom,
predvsem pa avtorica recepta polaga
na srce, da se zares drzite koli¢in in
postopka, pozabite na eksperimentira-
nje. No, lahko se izzivljate z za¢imbami,
mogoce uporabite drugacen caj, ce
jasminovega nimate ali ne marate, dru-
gega pa se morate drzati, predvsem pa
si je za pripravo pomembno vzeti Cas.

Ko boste testo prelili v model, Ema
odsvetuje, da uporabite silikonskega,
kajti ta pokvari vso carovnijo vonjav,
ki prihajajo iz pecice. Silikon kar malce
zasmrdi, pove iz izkuSenj. Mi pa tokrat
tega res nocemo, kajne? Disati mora po
bozicu.



Linsko pecivo

SESTAVINE za peko v pekacu, velikem 47 x 39 cm:

Testo:
250 g masla
1 jajce
1 rumenjak
250 g mehke pseni¢ne moke
150 g sladkorja za peko Wiener Zucker
200 g mletih mandljev
1/2 vrecke pecilnega praska
1 Zlicka mletega cimeta
$¢epec mletih klinckov
s¢epec soli

Namaz:

* 400 g ribezove marmelade

o 1zlicaruma

« sladkor v prahu za posip Wiener Zucker

PRIPRAVA: pecico predhodno ogrejemo na 160°C. Maslo
zrezemo na koscke in ga skupaj z jajcem, rumenjakom in
vsemi drugimi suhimi sestavinami ro¢no zgnetemo, dokler
ne dobimo testa. 2/3 ga razvle¢emo po pekacu do skrajnega
roba.Zmesamo ribezovo marmelado in rum ter ju razmazemo
po testu. Ostanek testa na tanko razvleCemo ter ga rezemo
na trakce v Sirini 1 cm. PoloZimo jih diagonalno po pecivu v
razmiku od 1 do 1,5 cm. Pe€emo 20 minut na srednji visini pri
temperaturi 160°C. Pustimo, da se dobro ohladi in razrezemo
na trakove. Narahlo posujemo s sladkorjem v prahu za posip
Wiener Zucker.

Rok uporabe
(v dobro zaprti posodi):
3tedne

Vsebino je omogocil Wiener Zucker.

WLENE,
UCKER-

AGRANA BLAGOVNA ZNAMKA

#ZEOgIaz

&

. L N &
& O
tk\- N 1\ 9«." z .\‘;
& Qi B £ .
Be N /i 52 Objavi tudi ti
| .y 'S - svojo doma narejeno sladko dobroto -
;1,2 prazni&ne pigkote ali neZno pecivo!

g wienerzuckerslovenija
i & ) Wiener Zucker Slovenija
9‘ \ www.wiener-zucker.si



PISKOTI

Zato, ker decembra vs
pecemo drobno pecivo
Zanimivo, tudi pri tefh je
narava cudovita uciteljica.

BESEDILO IN PEKA
KATJA REBOLJ/ROZMA
FOTOGRAFIJE

UROS HOCEVAR

te se zadnje Case ze ozrli v naravo in v

njej iskali vzporednice za ovire, ki jih v

zZivljenju ne morete prestopiti? Fasci-
nantno je, kako narava prebrodi zim?‘\lekatere
rastline preidejo na svoj minimum, odVrzejo
liste, ki postanejo hranilo za tla, druge se obna-
$ajo, kot da zima ne obstaja, na primer zaj¢ja
deteljica, ki ostane enaka vse leto, in tretje so ze
davno odsle, le njihova semena Se ¢akajo zagre-
bena nekje v gozdni prsti ... Kako smo si razli¢ni.

Ce ste tiste vrste, za katere se decembrske luci
prizgejo prezgodaj, je narava s svojimi impresija-
mi za vas obvezno gledalisce katarze.

Ob nastajanju receptov sem se morala drzati
nekaterih pogojev. A enega izmed njih mi ni
uspelo izpolniti. Ze vnaprej se opravic¢ujem, ker
vseh sestavin ni mogoce kupiti v trgovini. Pa
ne zato, da bi bila posebna, temvec zato, da bi
na kroznik prinesla gozd, letni ¢as in naravo.
Nekatere sestavine lahko dobite le sami v gozdu
ali pri slovenskem zeliscarju. Naj bodo tudi vasi
piskoti hvalnica naravi.

14 OKUSI DECEMBRA



Smetanovi piskoti s cokolado
Klasi¢ni recept in neklasi¢na divja hrana za ptice

O 9 dag masla, 2 rumenjaka, jajce

O 10 dag sladkorja, 40 dag bele moke

O zlicka sode bikarbone

O 1 dl domace kisle smetane, jedilna ¢okolada
O nekaj jagod svezega ali suhega gloga

1 Maslo, rumenjake in jajce dobro penasto umesamo. MeSamo
5 minut. Nato dodamo sladkor v prahu, moko, sodo in kislo
smetano ter na roke zgnetemo mehko testo. Pustimo ga, da
pociva zunaj na mrazu pol ure.

2 Nato: odlomimo kos testa in ga kar se da na tanko zvaljamo
ter s kozarcem odtisnemo krogce premera 5-7 cm. Ponavlja-
mo, dokler ne porabimo testa.

3 Pecemo 10 minut pri 175 stopinjah.

4 Dekoriranje: model pticka izreZemo iz papirja ali mehkega
kartona in polagamo kot negativ na piSkote. To Sablono upo-
rabimo, ko vroce ali ohlajene piSkote s Copi¢em pomazemo
s Cokolado, ki smo jo prej stopili v posodici nad vroco, a ne
vrelo vodno kopeljo. S ¢okolado pritrdimo tudi jagodo gloga.

NAMIG: Recept za piskote, ki je pred vami, je eden najveckrat uporabljenih
pri nas doma. Ponavadi jih naredimo polnjene z marmelado (pssst, najrajsi
divjo, drenovo, robidovo, borovnicevo), tokrat v druzbi pticka, ki je lacen.
Plod gloga je uziten, vsebuje pesko in je zdravilen. Nekaj ga je Se ostalo na
drevesih od jeseni, ptici ga Se posebno radi zobajo.

medenjaki

zadimbna mesanica

vanilijev sladkor
bourb :

PISKOTI

Cake pops
Brez mlecnih izdelkov. Poglejte, kako dobro ta sladica
posnema ameriski slamnik.

O 5 jajc, 3 dag sladkorija, 1 dl vode

O 0,5 dl olja, 1dl mandljevega masla

O 25 dag polnozrnate moke, 2 zlicki sode bikarbone
0O 1,5 dl sirupa smrekovih vrsickov, zlicka cimeta

O jedilna cokolada, 2 zlici kokosa

1 Rumenjake in beljake lo¢imo in stepemo sneg.

2 Najprej dobro umeSamo sladkor in rumenjake, da zmes po-
svetli. Dodamo vodo in olje, moko in sodo bikarbono, dobro
premesSamo in na koncu na rahlo vmeSamo sneg. Vlijemo v
velik pekac in peCemo 20 minut pri 180 stopinjah.

3 Ohlajen biskvit zmeljemo v multipraktiku, dodamo cimet,
mandljevo maslo in sirup smrekovih vr§ickov. Zgnetemo v
kepo, oblikujemo kroglice in jih nataknemo na palcke.

4 Jedilno ¢okolado stopimo v posodici nad vroco, a ne vrelo vod-
no kopeljo. Vanjo pomakamo kroglice na palcki in jih kot sneg
zasnezimo s kokosom, ki smo ga prej zmleli v kavnem mlin¢-
ku. Za odlaganje cake popsov pride prav embalaza za jajca.

NAMIG: Smrekovi vrsicki so sladilo, ki ga veliko uporabljajo tudi vrhunski
kuharji. Kar ne morem pozabiti, kako je Bine na moji zadnji delavnici sirup
mojstrsko zdruzil z marmelado iz ¢rnega trna, za palacinke. Tokrat mi je prisel
prav pri slajenju cake popsov, smrekovi vrsicki pa so jim dodali Se svojo nezno
aromo. Pozabite na umetne dodatke. Ozrite se okrog in spodbudite otroke,
da v naravi poiscejo Se vec oblik, ki jih lahko posnemate.

kuhano vino

romati¢na zatimbna mesanica

{

www.kotanyi.si - [ f] kotanyi.si

=

£
”



PISKOTI

Katja Rebolj
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Masleni zeliS¢ni piSkoti z medom
Ste vedeli, da Cebele pozimi ne spijo?

O 25 dag bele pirine moke, 25 dag polnozrnate pirine moke
O 25 dag ohlajenega masla

O 5 dag lesnikov, 13 dag domacega medu

O pol zlicke soli, zlicka sode bikarbone

O 0,3 dl hladne vode, 2 dag suhih cvetov bezga

1 LeSnike zmeljemo v multipraktiku. Nato dodamo vse preostale
sestavine, razen bezga, in jih na hitro zmeSamo.

2 Osmukani bezeg proti koncu vmeSamo roc¢no. Testo damo za pol
ure pocivat ven na hladno okensko polico, nato ga na debelo razva-
ljamo in z modelcki (ali ro¢no) oblikujemo Sestkotnike.

3 Pecemo 12 minut pri 175 stopinjah.

NAMIG: Piskoti, pripravljeni iz fine moke tip 400, bi bili najbolj krhki, a ker so ti
zeliscni, je bolj pomembno, da jih pripravite iz ekoloSke moke. Bezeg jim doda
nezno aromo in so zato odli¢ni k jutranjemu zeliS¢nemu caju. Bezeg ima pri roki vsak
zeliscar, ker pa pogosto nismo navajeni druge uporabe kot v ¢aju, je najbolje, da ga
kupite kar kot ¢aj in nato uporabite za piSkote. V slovenskem zeliSCarstvu je cenjen v
mesanicah proti prehladu.

STE VEDELI: ... kaj delajo Cebele pozimi? Veliko utripajo s krili in tako ustvarjajo to-
ploto, nagnetejo se v gruco in za vsako ceno ogrevajo matico. Ce imajo dovolj hrane
in so zdrave, jim mraz zlepa ne pride do Zivega, veliko bolj jih pozimi prizadene vlaga.
Zimske Cebele Zivijo priblizno pol leta, veliko dlje kot njihove poletne kolegice.
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Ljubljana, Kolinska ulica 3, 1000 Ljubljana

Znica

Unilever Ma"yérorszag Kft. Podru:
.« S e

Rama 2018.

Za sodelovanje v promociji tudi letos izrezite

in zberite ¢rtne kode za skupno 2,5 kg Rama
(veljajo crtne kode z ovitka Rama za peko 250 g
in 500 g ter/ali Rama z okusom masla 250 g)
in jih skupaj z vasim naslovom, ki naj bo pisan
tiskano, posljite najkasneje do 29.12. 2018 na
naslov:

Rama
p.p- 262, 1002 Ljubljana

KnjiZice bomo zaceli posiljati 3. 12. 2018, prejelo pa jo
bo prvih 15.000 posiljateljev. Crtne kode lahko posiljate
od 1.11. 2018 do 29.12. 2018 (velja postni Zig).
Informacije dobite na spletni strani www.ramazapeko.si
ali na brezplachni Stevilki 080 20 15.

S posredovanjem osebnih podatkov se strinjate, da organizator
promocije Unilever Magyarorszag Kft., podruznica Ljubljana, Kolinska
ulica 3, 1000 Ljubljana vase podatke uporabi zgolj za posiljanje Rama
knjizice receptov.




NA OBISKU

BESEDILO TINA HORVAT, FOTOGRAFIJE DEJAN JAVORNIK

/ADOBREDUSEIN  #
RADOVEDNE ZELODCE.

Zato, ker so prazniki ¢as tradicije. V gostilni Repovz v Sentjanzu na Dolenjskem
prisegajo prav nanjo, pa na okuse nasega otro$tva, prilagojene sodobnemu casu.
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Pri Repovzevih se, kot na

tej fotografiji, krasno mesa

in povezuje staro in novo:

(z leve) Gregor in Sabina
Repovz, ob njiju kuharici
Anka Tominc in Sonja Tori, na
desni Meta in JoZe Repovz ter
domaca h¢i UrSka Oven.

\Y4

efinjo gostilne Meto Repovz

smo poprosili za nekaj praznic-

nih receptov. Odli¢ni so, preiz-
kuseno! Sodobna slovenska kmecka
kuhinja je ocitno tisto, kar najbolj
pritegne lacne Zelodce od blizu in
dalec. Na to stavijo tudi v tej znani
dolenjski podezelski gostilni, kjer ze
vec generacij — dokumentirano vsaj
od leta 1800, verjetno pa Ze od prej —
skrbijo »za dobre duse in radovedne
Zelodce«. To je njihovo vodilo, ki je
zapisano ob vhodu, in tako bo tudi
med prazniki.

»Res smo si vcasih kaj zakomplicira-
li, ker smo hoteli narediti kaj poseb-
nega, a smo kmalu ugotovili, da so
najboljse jedi povsem preproste in
da ljudje hrepenijo po domacnosti in
okusih iz otrostva,« pripoveduje Meta
Repovz, Sefinja te znamenite gostil-
ne in tudi chefinja tradicije 2019 po
izboru kulinari¢nega vodnika Gault &
Millau Slovenija 2019.

Njihova slava dalec naokoli temelji
na zgolj doma in ekolosko pridelanih
zelenjavi in sadju, odli¢nih domacih
mesninah, predvsem jagenjcku, prasi-
Cu in govedini, ter uporabi sezonskih
sestavin. Na domacih njivah pridelajo
odlicen krompir in vso zelenjavo, na
treh hektarih imajo sadovnjake jabolk
topaz, iz katerih izdelujejo vse mogo-
Ce, od Cipsa do kisa in sokov. »Ljudje
hodijo k nam, ker pri¢akujejo prepros-
te domace kroznike, sicer sodobno
pripravljene, a tako, da se ohranijo
domaci okusi. To je nasa zgodba, ki jo
peljemo naprej Ze Stevilne generacije.
Trenutno smo pri nas tri, v teh dneh
pricakujemo Ze Cetrto generacijo,« se
zadovoljno nasmeje Sefinja in pokaze
na snaho Sabino, Zeno sina Grege.

V tej veliki druzinski gostilni so vsi
vpeti v delo in vsak ima svoj resor, se
posali. »Midve s Sabino sva v kuhinji,

NA OBISKU

sin Grega je v strezbi in marketingu,
h¢i Urska je tudi v strezbi in skrbi za
dekoracijo in zunanjo ureditev. Moz
Joze je zadolzen za kmetijo in sadjar-
stvo, kar je prevzel od svoje mame, ki
tudi Se rada poprime za delo,« nam
razlozi, kako poteka delo pri njih.

Repovz Se posebno slovi po hladnih
narezkih, ki jih po navadi prinesejo na
veliki leseni plosdi, a ker je ta Se pre-
majhna, postavijo na mizo dodatne
dobrote. Seveda ne gre za klasi¢ne
narezke, ampak odlicne kombinacije
mesnin, sirov, prekajenih rib in njiho-
vih vloznin, ki so povrhu videti tako
prefinjene, kot da jih ne bi postregli v
vaski gostilni, ampak na prestiznem
kulinaricnem dogodku. Tako nam
okoli deske s salamami, ekolosko sla-
nino lardo, klobaso z domacimi gor-
¢i¢nimi semeni, siri, pasteto iz zajcjih
jeter z marmelado iz modre frankinje
in bu¢nim catnijem postavijo goveji
karpaco z ohrovtom in gobami, telec-
jo taljato z olj¢nim oljem in prazenimi
pese in albuminske skute, postrviji
tatarec s kaviarjem, posirano po-
strv v kisu, goveji tatarec z ajdovimi
kokicami in smetanovo omako z ajdo
ter krvavico z ocvrto svinjsko kozo
in rdecim zeljem. Ena predjed bolj
odli¢nega okusa od druge!

Vse, kar pri Repovzu po navadi
prinesejo na mizo, je lahko navdih za
praznic¢ne dni. V casu, ko je Zivljenjski
ritem za vse nas prehiter, je najlepse,
Ce se lahko zberemo ob druZinski ali
prijateljski mizi, kjer kraljujejo okusi
nase tradicije, a umetelno in sodobno
oblikovani v jedi, kakrsne ponujajo tu.
Zato nam je Meta Repovz za Okuse
decembra pripravila recepte za nji-
hove obicajne jedi, ob katerih boste
zagotovo uzivali tudi v prazni¢nih
dneh.

Prav za bozi€ in konec leta si druzina Repovz ze po tradiciji
privoSCi nekaj redkih uric in celo dni samo zase. Sveti vecCer
je zanje Cas, ko ozja druzina sede k mizi in skupaj povecerja.
»S hrano si ne naredimo veliko dela, ker tako in tako Ze ves
¢as kuhamo. PomembnejSe se nam zdi, daimamo na ta
vecer mir in da se lahko usedemo skupaj, pogovarjamo.
Zelo preprosto ... AleSnikova potica in snezne kepe so kljub
temu vedno na mizi. Po vecCeriji pa spet odpremo gostilno

in pogostimo sovasc¢ane s kuhanim vinom, saj je poleg

nas cerkev in vsi pridejo na polnoc¢nico,« pripoveduje Meta

Repovz.
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Goveji karpaco z ohrovtom

To je tista rec v skodelici z modrim
robom. Na sredini pa razkosje
njihovih hladnih narezkov

O nekaj listov ohrovta, 100 g jurckov
O jajce, sol in poper, strok ¢esna

O 100 g govejega hrbta (zamrznjenega)
O solni cvet

@ pire

0O 100 g sladkega krompirja, sol

O po 50 g masla in sladke smetane

@ zeli$¢ni drobljenec

O 100 g drobtin, maslo, olje

O drobnijak, petersilj, timijan, rozmarin

1 Sladki krompir olupimo, nareZemo na
koscke in prazimo na maslu. Prilije-

mo smetano in kuhamo do mehkega.
Naredimo pire.

Ohrovt nareZemo na tanke rezine in
jih preprazimo skupaj z gobami in
nasekljanim cesnom. Dodamo jajce in
premesamo, toliko, da zakrkne, nato
odstavimo.

Zamrznjeno meso s salamoreznico
nareZemo na tanke rezine. Ohrovtovo
zmes poloZimo na mesno rezino in
zvijemo v kroglice. Zac¢inimo s solnim
cvetom in olj¢nim oljem.

Posus$en kruh zmeljemo v drobtine in
vanje vmeSamo zeli$¢a in maslo (ali
olje). Stresemo na pekac in v pecici
suSimo 20 minut na 125 stopinjah.

Z zeli$¢nim drobljencem posujemo
kroglice.

Engrotus d.o.o., Cesta v Trnovlje 10a, 3000 Celje



NA OBISKU

Kolerabna juha s krompirjevim raviolom
Za Stiri kroznike

O velika koleraba, 3 Salotke, 11 zelenjavne osnove

O maslo ali olje, zlica sladke smetane

O zlicka ingverja, muskatni orescek, sol in poper

@ krompirjevi ravioli

O 0,5 kg krompirja, po 9 dag ostre moke in gladke moke
O 3 dag masla, jajce, sol

@ dodatno

O 4 salotke, olje za peko

% W BN DI

1 Kolerabo narezemo na kockice. Salotke na drobno narezemo
in opraZimo v ponvi na maslu, nato dodamo kolerabo in pra-
Zimo $e nekaj minut, zalijemo z zelenjavno osnovo. Kuhamo
pol ure.

2 Juho pretla¢imo s pali¢nim meSalnikom in nato kuhamo

~ Se 10 minut. Po potrebi dolivamo vodo. Solimo in dodamo
zaCimbe: ingver, muskatni oreScek in poper po okusu. Na
koncu prilijemo $e sladko smetano.

3 Raviol: najprej pripravimo krompirjevo testo: cel krompir
skuhamo in ga olupimo. Stisnemo ga skozi stiskalnik ali pret-
la¢imo. Dodamo moko, jajce, maslo in sol ter zgnetemo testo.

4 Salotko z lupino vred pe¢emo okoli 30 minut v pe€ici, razgre-
ti na 180 stopinj. Nato jo olupimo in zmeckamo z vilicami ali
zmeljemo.

s 5 Razvaljamo krompirjevo testo, nanj nabrizgamo Salotkin
pire, oblikujemo 4 raviole in robove stisnemo z vilicami.

6 V ponvi segrejemo olje in raviole ocvremo do zlato rjave
barve.

7 Serviramo: na vsak kroZznik damo en raviol, lahko tudi nekaj
svezih diSavnic in prilijemo juho.

o il

|

1ZDAJA

S povezavo
do video receptov.

* NA VOLJO EKSKLUZIVNO V
tus TUS SUPERMARKETIH

Engrotu3 d.o.o., Cesta v Trnovlje 10a, 3000 Celje
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Prekajen pujs s krompirjem z jurcki in rde¢im zeljem

Za Stiri

O 4 kosi prekajenega pujsa
(rebra, Sunka ali vratovina)

@ pire

O 1 kg krompirja

O zlica posusenih jurckov v prahu

O 1dl mleka, maslo, sol

® rdece zelje

O manjsa glava rdecega zelja

O olje

O zlica sladkorja, sol, zlicka kisa

@ dekoracija

O vijolicasti krompir, jabol¢ni Cips

22 OKUSI DECEMBRA

Prekajena prasicja rebra kuhamo 30
do 40 minut oziroma primerno veli-
kosti in vrsti mesa, ki ga izberemo.
Krompir olupimo, nareZemo na kose
in skuhamo v osoljeni vodi.
Segrejemo 2 dl mleka, vlijemo v
odcejen krompir, dodamo Zlico
mrzlega masla in jurcke ter pretlac¢imo
Vv pire.

Rdece zelje nareZemo. Olje segrejemo
in vanj vsipamo sladkor, nato dodamo
rdece zelje, kis in sol ter zalijemo z
vodo. Kuhamo 45 minut, po Zelji lahko

na sredi kuhanja dodamo naribano
jabolko.

Vijoli¢asti krompir olupimo, nareZemo
na tanke listice in jih popecemo v olju.
Na sredo kroZnika damo krompirjev
pire. Nanj naloZimo meso in ¢ezenj
rdece zelje. Na vrhu okrasimo z ja-
bol¢nim ¢ipsom, naokoli pa s krom-
pirjevim.

NAMIG: Pri Repovzu to jed postrezejo z ocvrtimi
posiranimi jajci.




www.bonopan.si

Snezne kepe

Se je tudi vam pravkar stozilo
po tej sladici?

@ vaniljeva krema

O 600 g mleka

O 400 g sladke smetane
O 320 g rumenjakov

O 220 g sladkorja

O 65 g koruznega $kroba
O strok vanilje

@ kepe

O 5 beljakov

O séepec soli

O zavitek vaniljevega sladkorja
O sladkor (po okusu)

O 1l mleka

1 Najprej naredimo sneZne kepe, da
lahko potem iz uporabljenega mleka
skuhamo vaniljevo kremo: beljake
stepemo v trd sneg in med stepanjem
dodamo sol, vaniljev sladkor in po
potrebi Se navadnega.

2 Zavremo mleko in v njem pokuhamo
beljakov sneg, ki smo ga z Zlico obliko-
vali v Zli¢nike. SneZne kepe vzamemo
iz mleka in jih ohladimo.

3 Mleko, ki smo ga prihranili od kuhanja
kep, precedimo. Vanj vmeSamo sladko
smetano in vaniljo ter zavremo. Pose-
bej zmeSamo rumenjake, sladkor in
koruzni Skrob, da nastane gosta zmes.
Prilijemo jo v prej zavreto mleko, ki
se je vimes Ze ohladilo. Segrejemo na
82 stopinj oziroma toliko, da se krema
zgosti. Takrat odstavimo in meSamo.
Odstranimo strok.

4 Kremo ohladimo in vanjo polagamo
ohlajene snezne kepe.

Fala si Steje v
cast, da sme
zvami deliti
praznicno
mizo.

Recepte za kvasene
dobrote najdete na:

NA OBISKU

M(RUHINPOTICA.com

f@ n fala.sloncek



PRAKTIENO

TOP

DECEMBRSKIH RECEPTOV
/A DRUZINSKO RABO

Zato, da redimo Zivce in praznike tistih, ki bodo kuhali

e Ze tako, da vecina receptov to mi je zelo dobro poznano. Zato
iz revij in knjig ni prilagoje- sem iz svoje zbirke receptov izbrala
nih za povprecno druzinsko pet taksnih, ki tudi meni resujejo
Zivljenje, ko si podajamo kljuko, Zivljenje, podarijo kancek ¢arobno-
hlastamo za trenutki brez nervoze sti konca leta, so dovolj praznicni
in gnece na cesti ter z upanjem celo za tascin obisk in naredijo ta
pricakujemo svojih nekaj mirnih nori december pravzaprav ... znosen

minutk in skodelico disece kave. Vse in zelo pravlji¢en.

PRIPRAVILA MOJCA KOMAN
FOTOGRAFIJE KRISTOF KOMAN

Zeleni fritati

Preprosto, prikupno in zelo Sik.
Priprava: 5 minut; skupni ¢as peke: 10 minut.

O debelo jajce, 50 g moke, sol, muskatni orescek
O dve pesti mladih listov kopriv, Spinace, blitve, listov redkvic itd.
0 1,25 dl mleka, maslo

1 V posodi gladko zmeSamo jajce, mleko, moko, sol in muskatni
oreScek v testo za palacinke in ga pustimo kratko pocivati na
delovnem pultu.

2 Liste kopriv ali drugega zelenja ocistimo, oplaknemo. V lonec
nalijemo vodo, jo zavremo. Pripravimo si posodico z ledom ali
zelo mrzlo vodo.

3 V krop stresemo koprivne liste, pocakamo, da spet zavre, nato
blansiramo pol minute, odcedimo in ohladimo na ledu. Ohlaje-
no zelenje drobno nareZemo, pravzaprav sesekljamo. Vmesamo
v testo za palacinke.

4 V ponvi za pala¢inke segrejemo koS¢ek masla. Spe¢emo malo
debelejso palacinko in jo Se toplo zvijemo v ruladico. SpeCemo
Se dve palacinki oziroma Se toliko, da porabimo vse testo.

5 Malo ohlajene ruladice pre¢no nareZemo na rezine, da so
pripravljene za ju$ni vloZek v katerokoli bistro juho, s katero
Slovenci navadno za¢nemo vsak prazni¢ni obed.

RAZLICICA: Se razume, namesto kopriv, ki jih je zdaj Ze tezko dobiti, uporabite
$pinaco (lahko tudi zamrznjeno), liste blitve, odlicni so fritati iz listov redkvic,

iz malo dlje blansiranih listov ohrovta. Ne bi zelenih? Potem uporabite nariban
korencek. Kaj pa povsem obicajna zelisca (petersilj, zelena)?

NAMIG: Kadar sem v stiski s ¢asom, vsaj testo pripravim vnaprej in me pocaka v
hladilniku. V¢asih pa fritate naredim vnaprej, narezem na krajse trakce in posu-
Sim v pecici. Previdno pri 100 stopinjah ali raje pri nizji temperaturi, da ohranim
lepso zeleno barvo, zato jih susim dlje. TakSne, posusene, potem ravno tako
ponudim kot jusni vlozek na kak praznicni dan.
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Pecen svinjski file s kraSko panceto
in slivovim catnijem

UteleSena eleganca za Stiri do Sest gostov.
Priprava: 15 minut; cas peke: 30 minut.

@ file

O vejica rozmarina, timijan, Setraj, origano, majaron, janez
(provansalske zac¢imbe) ali zacimbe po izbiri

O 2 zlici olj¢nega olja, 2 svinjska fileja

O sol, poper, priblizno 16 dolgih rezin pancete

@ slivov catni

O 6 suhih sliv, Zlica olj¢nega olja, zlica gorcicnih semen

O vedja cebula, 3 stroki cesna, pol skodelice rjavega sladkorja

O cetrt skodelice jabol¢nega kisa, poper, list lovorja, sol

O 2 zlicki nastrganega svezega ingverja ali svezega hrena

1 Zaslivov Catni najprej narezemo Cebulo in jo v kozici popra-
Zimo na malo olja. Dodamo sladkor, Kis, strt Cesen, gorci¢na
semena, ingver ali hren, vse za¢imbe in pol skodelice vode.
Nad $ibkim ognjem kuhamo 2 minuti, ravno toliko, da suhe
slive nareZemo na manjSe kose. VmeSamo slive in pokrito
kuhamo nad §ibkim ognjem 20 minut.

Medtem se lotimo mesa. Vsa zeli$¢a grobo sesekljamo ali
osmukamo z vejic. V posodici jih pomeSamo z oljem.
Na delovni povrSini razgrnemo folijo za zivila, nanjo po-
lozimo polovico rezin pancete, ki naj se malce prekrivajo.
Meso previdno poloZimo na panceto, popramo in po celotni
povrsini premaZemo s polovico pripravljenih zeliS¢.
Privzdignemo folijo, panceto previdno (brez folije!) ovijemo
okoli prve svinjske ribice in privezemo s kuhinjsko vrvico.
Ponovimo Se z drugim kosom mesa.
Pecico nastavimo na Zar (z ventilacijo) in vklopimo na 230
stopinj. Pripravimo Se pekac in praznega vstavimo v pecico,
da se ogreje.
Siroko ponev pristavimo in v vro¢o poloZimo meso, ki ga
previdno le na kratko opecemo z vseh strani. Meso presta-
vimo v segret pekac in porinemo v vroco pecico za 15 do 20
minut oziroma toliko, da meso v sredini doseZe 62 stopinj.
Peceno meso vzamemo iz pecice in za 10 minut pokrijemo
z aluminijasto folijo, da se mesni sok znova razporedi po
njem. Ponudimo narezano na rezine s toplim slivovim cat-
nijem in krompirjevim pirejem ali katero drugo preprosto
prilogo.
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PRAKTIENO
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Cimetovi polzki

Mini poticke na pekacu po amerisko.
Povsem brez nervoze in vedno uspejo.
Priprava testa: 10 minut; vzhajanje:
ura in pol; priprava nadeva: 5 minut;
zvijanje: 5-10 minut; vzhajanje pred
peko: 30-45 minut; cas peke: 20
minut. Za 20 potick.

O 500 g moke, 50 g raztopljenega masla
O 2,5 dl mleka, zavitek suhega kvasa

O 2 zlici sladkorja, jajce, Scep soli

@ nadev

O 125 g masla

O 100 g (ameriskih) orehov

O 130 g sladkorja, 2 zlicki cimeta

O zlica masla za premaz pred peko

1 V mleku raztopimo kvas. Iz moke, soli,
masla, kvasa v mleku, sladkorja in jajca
zgnetemo mehko kvaseno testo, ga
pokrijemo z vlaZno krpo in pustimo
vzhajati, da dvakrat naraste.

2 Zanadev stopimo maslo. Polovico oreSc-
kov zmeljemo, drugo polovico grobo
narezemo. Tekoce maslo zmeSamo s
sladkorjem, cimetom in ore$cki v teko¢
nadev.

3 Pekac oblozimo s papirjem za peko.

4 Vzhajano testo razvaljamo v pravo-
kotnik Sirine 40 cm. NamaZemo ga z
nadevom in zvijemo Kot potico.

5 Zvitek nareZzemo na rezine, debele za
dva prsta, in jih porazdelimo po pekacu.
Pustimo vzhajati 30 do 45 minut, da
vidno narastejo.

6 Pecico segrejemo na 180 stopinj. Razto-
pimo Zlico masla.

7 Vzhajane polZke premaZzemo z raztop-
ljenim maslom in porinemo v segreto
pecico za 20 minut.

8 Peclene vzamemo iz pecice in pustimo,
da se malce ohladijo. Ponudimo Se tople,
saj se taksSne kar stopijo v ustih.

RAZLICICA: Mlacne polzke lahko ponudite povsem
po amerisko — s kremnim vaniljevim prelivom. Zanj
z mesalnikom gladko stepete 100 g kremastega
svezega sira, 40 g mehkega masla, 125 g sladkorja v
prahu in vanilijev sladkor.

OPOMBA: Tole je zelo klasicen recept za nedeljsko
decembrsko pecivo, ki si ga privos¢imo ob ¢aju ali
kavi popoldne, ko smo ravno zavili Se zadnje darilo
ali se prezebli vrnili s krajSega sprehoda. Tudi gostje
jih imajo radi — kaj ni tako, da je Se topla potica
vedno najboljSega okusa? Ti cimetovi polzki so
lahko celo povsem spodobna zamenjava za bozicno
orehovo potico. In kar je pika na i pri vsem skupaj:
vedno uspejo, ni tezav, da bi se nam prijeli na
pekac kakor potica, njihova priprava nam ne vzame
celega dneva ... skratka, brez posebnih tezav in z ni¢
prazni¢ne ziv¢nosti.

|
w

——




PRAKTIENO

Kava z vroco ¢okolado

Ko si privos¢imo svojih pet minut ...
Za dva. Priprava: 5 minut.

O 2 dl mleka

O 100 g temne cokolade

O vrecka vaniljevega sladkorja ali zlicka
vaniljevega ekstrakta

O 2 skodelici prave kave

O po zelji sladka smetana za okras

1 V kozico nalijemo mleko, ga sladkamo z vani-
ljevim sladkorjem in pocasi segrevamo skoraj
do vretja.

Medtem skuhamo kavo in jo nalijemo v
skodelici.

Ko je mleko Ze dobro segreto, odstavimo in
dodamo koscke ¢okolade. MeSamo, da se
Cokolada povsem raztopi.

V skodelici s kavo pravi¢no nalijemo vroco
¢okolado. Po Zelji okrasimo s stepeno sme-
tano.

OPOMBA: Za posladek cele druzine seveda skuhamo
dvojno kolic¢ino vroce ¢okolade. S kavo je za mamo in
ata, brez kave za otroke. Boljsa ko je ¢okolada, boljsa (in
prehransko bogatejsa) je slascica.

RAZLICICA: Svetujem, da vroco ¢okolado zainite z
nastrganim suhim ingverjem, S¢epcem cimeta, odrasli jo
lahko odisavite Se z rumom ali likerjem ... Takrat postane
vse skupaj zelo decembrsko, prazni¢no, disece in res
vredno pregrehe.

Z Mojimi znamkami do 19 % popusta
na en nakup v novem letu!

‘e
* p JEDILNA COKOLADA

= i
. Soms 8

Celi legniki o&/(
P

Cokolada ‘na Slovenskem bogato in dolgotrajno tradicijo. Njena zgodba sega v davno leto
1921, ko je 'Lescah ustanovljeno druZinsko podjetje za proizvodnjo ¢okolade. Pionirji cokolade na
slovenskem trgu so cokoladne izdelke Ze od zacetka izdelovali po lastni recepturi. Danes je Gorenjka
moderna in edina prava slovenska tovarna &okolade, sinonim za izdelke polne vrhunskih sestavin in izoranih  IWl@rcator
Ve& na www.mercator.si okusov. Naj koscek zlahtne ¢okolade razveseli tudi vas! moj ;m]‘égé‘f;‘ sosed
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PRAZNIKI Z OTROKI

Zato, ker bo treba otroke

tudi zaposliti med prazniki:

tu je nekaj pomodi in idej.

FOTOGRAFIJE SHUTTERSTOCK

Zgoraj: Kdo bi si mislil, kako lep, disec in
ucinkovit okrasek nastane, ¢e nasusimo
nekaj narezanih pomaranc in jin s
pisanimi vrvicami obesimo na palcko.

Ta je tisti okrasek, ki bo najbrz prezivel
praznike in nas razveseljeval do pomladi
ali Se dlje.

Zgoraj desno: Smrekica iz kivija in
granatnega jabolka. Bodimo odkriti: ta
sicer lepi sadeZ je $e najbolj uporaben
kot dekoracija, v kombinaciji s kivijem pa
nastane vitaminska bomba.

Desno: Saj je vse jasno, ne? Pujski naj

ne manjkajo v prazni¢nih dneh, kajti
simbolizirajo sreco in veselost ob novih
Casih, ki prihajajo. Rinimo naprej, kot pujs
rije s svojim rilcem.
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PRAZNIKI Z OTROKI

Zgoraj: Nimate vec¢ dni ¢asa, da bi se ukvarjali z medenjakovo hiSico? Kako

da se nismo prej spomnili teh piskotov in dejstva, da so ze sami od sebe prav
uporabni stavbni deli. S
Pa Se veseli zajtrk: Kdo ne bi v dan odsel nasmejan, Ce bi ga zjutraj na )
krozniku pozdravil tak Rudolf?

emna;ponuabaiaaril

Pali¢ni mesalnik == Darilni set
ux ESTM3400 @ Nivea Roses & Care

: 30;°€

za PK kartico zvestobe

25°€

Parni viak
Lego Duplo 10874

487°€

za PK kartico zvestobe

) 427°€

Salamoreznica
Lesena

3420€

za PK kartico zvestobe +80 tock
+80 tock

Redn:
Redna cenM wg

Slike so simbolicne. Ponudba velja od 5. 11. 2018 do 31. 1. 2019 oziroma do odprodaje zalog. Cene so v EUR in vkljucujejo DDV. Kolicine PETROL
izdelkov so omejene. Popusti in druge ugodnosti se ne sestevajo. Odstotki so zaokroZeni na cela Stevila. Ve¢ na: www.petrol.si.




PRAKTICNO

- Zato, ker se je véasih treba prav na hitro znajti
- in kaj dati na mizo: trije sladki, trije slani.

B liTe imamo'enolohénico, imamo 'najbri
lahko tudi enopekacnlke Mafini so

- smo vzeli pekaé S sest|m| luknjami,"nase so-
bile premera 8 cm. V enem pladnju lahko
UL L - papecdete tri vrstéstanih, stadkih- pa naj -
- S bo raje po Sest; kajti ti bolj zanimajo.
— : tudt oIrO‘ke Izpv l|l| sme si nekoliko
druga¢ne recepte, da vkljucujejo

. tudi zimsko VZdUSje in sestavme ki 4
Cwo. o zadiSijo’ po praznlklh

RO 5 - . RECEPTI M-IRJAM GRILC
RS FOTOGRAFIJA LEONVIDIC

e e v ; . TRV -

e fan;tastlten odgovor na to; da se po: *
navadl-decembra obiski kar vrstijo in se je.treba .
- prav: na hitro |zkazat| kot ‘gostitelj. Za |zhod|sce

- -~ O 3 zlice ipkove marmelade

»

s -

,ﬁ LeSnikovi s Sipkom in cimetom j

Vegansko in bozansko. Za Sest kosov.

0O 120 g mletih le$nikov
O 35 g mletih mandljev _
- 0100 g pirine moke
O 20 g zgoitevalca iz amarantove moke 5
c O vrecka pecilnega praska (vmskega
 kamna) .
O nozeva konica soli
O zlicka cimeta
* O.50 ml olja mareli¢nih pesk T -
©90 g javorjevega sirupa I . ; e
fo) 150 mI radenske : 2 AR AR SO ‘

. -,_.' ~ ™

canmnyy

i 1 J’nprawmo pekac zh.maﬁ'ne dnga "
* <" oblozimo's paplrnat"‘ mi posod1cam1.' oAb
Peclco Vkl]uc1mo na 190 stopm]
Lesnike'i in mandlje zmeljemo. .w. S

2 ¢
.3 VisKledi pomesaing suhe.sestavme 5 AT
4 .

Dode_uno 51pkovo marmelado, )avor]ev g

R sirup, oije in dobro ro¢no premesarno

" 5 Cistona koucu'prilijémo radensko in-
~ premé$amo, podakamo, neka] minyt, " it e
premesamo Se enkrat m napolmmo e
posodice. &3 :
6 Pecemo 25 do 30 minut. s Y=

"7 Vkozico nalijemo 50 ml vode, doda.mo_ il
7 zthk rjavega kristalnega sladkorjain = =
- skuhame sirup. Odstavimo in vmesa- -
mo 2 7licki lesnikovega olja. " e = B
8 Delno ohlajene mafine s ¢opicem: ‘. e

w0 fdmazemo S prlpravljemm sifupom in

potre,sem,p‘g@andi],e,vomqko gwma i IR

okras1,m0po ze1]1

Fopr i e I T




. _PRAKTIENO

1 Cokoladni s smrekovimi iglicami Makovi z jabolki . i3 g hT Dy o T '_ ; i et
Zelo sezonsko, zelo prazni¢no. Zimska radost. Za Sest kosov. e e SRR T n e g e
Za sest kosoy. : PSR R BN YT vkljucu;no na 1905topm_1,vpekac b o
o= : 055 g mletega maka - razporedimo papirnate posodlce ah _;;:' e T
0125 g masla sobne temperature - 0100 g mletihmandljev . * . ° narezan pekipapir. - - o e s
© 100 g sladkorja > : : 0100 g mehke pirine moke « 2+ Vskledo pretresemo moko, dodamo Gy e
- " O po 10 g suhih smrekovih iglic in O 1/2 vrecke pec||nega praska - -+ mak, mlete mandlje,cimet, sladkor i 11}_,1’.,: s A
kakava:- - O cimet : _ pecilni prasek in dobro preme$amo. ' - i
O 1/2 vreke pecilnega praska 0100 ml olja nevtralnega oRtisa’ < 3 ~ROVIIODIEHCEDELNNEASDE Lot 2 1008
0150 g mehke pirine moke - O Zlickaruma  * . L AERRR preficiamo. . 155 T e R
O 50 ml mandljevega mleka ; O 70 g rjavega sladkorja ‘3 Oltpifnd jabolka in ]1hnar1banm-kar.v -
y ; 3 > v testo prilijemo radensko in prernesamo
Q3Jajea = <3 M SEIRCoRtSEIah YR 4 Na olmm.o osodlce in: ecemo 30 m.l-
-0 100 g cokoladnlh solzic nike O 75 ml radenske - | nuf ) _‘p HAEE
; : 0 24adl ; R i
1 Pec1co Vkl]uClInO na 180 stopinj, pekac AP jabolka 5 Ohlajene maﬁne okra51rno S suhmn :

jabol¢nimi krhlji. -+ A

. ‘zamafine obloZimo s papirnatimi po- A Yy ; L
sodlcaml ali narezanlmpekl papu:]em ' i
2 Maslo sladkoﬂn jajca penastqQ vme-
SO SN0 A ‘
Trering Smrekove iglice zmei]emo,da doblmo
=355, R -skora] prah 1n.]1h stresemovla]crm
SR s . ;
; 4 Dodamo vse clruge sestavine in preme-
e '._‘; samo Napolmmoposodlce e pecemo : "—?—.
S - 25:minut. > R
5 Ohlajene mafine ponud4m0'ob z]1c1
A usmetanez okraéene s smrekovo vejico.
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PRAKTIENO

l’ Jajéni
Preprosteje sploh ne gre.

Za dva kosa.

O 2 jajci

O 40 g moke

QO dili, sol po okusu

O 25 g sira ementalerja
O 20 g domace Sunke

1 Pecico vklju¢imo na 190 stopinj
in pripravimo pekac.

2 Jajcarazzvrkljamo, sir nareZe-
mo na koScke, prav tako Sunko.
Vse sestavine pomeSamo med
seboj in napolnimo vdolbine v
pekacu.

3 Pecemo 20 do 25 minut.

RADI
IMAMO
TOAST

«.INP
<5 RAZNIKE

1Vol|HWMI‘\u‘\‘®
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Jogurtovi
To je bilo resni¢no presenecenje!

Za dva kosa.

O 2 rezini toasta

O 150 g gostega jogurta

O 50 g naribanega sira

O poper, mleta rdeca paprika
O sol, zlica nasekljane ¢ebule
O maslo, kapre v olju

1 Pecico vklju¢imo na 200 stopinj
in pripravimo pekac. Vdolbine
obloZimo s peki papirjem.

2 Cebulico prepraZimo na masluy,
da se lepo obarva.

3 Toast narahlo popecemo, vendar
mora ostati mehak, nato ga natr-
gamo na manjse kose.

4 Sir naribamo in stresemo k jo-
gurtu, dodamo sol, poper, rdeco
papriko in premeSamo.

5 Natrgan toast razporedimo po
vdolbinah tako, da oblikujemo
posodico z robom, nato jo z
Zlico napolnimo s pripravljenim
sirnim nadevom, po vrhu damo
nekaj kaper (morajo biti iz olja).

6 PeCemo 25 minut.

Spoznajte druzino odlicnih toastov Tvojih 5 minut.
Prednost nove linije toastov Tvojih 5 minut je v nacinu

skrbne priprave brez dodanih aditivov in z dodanim kislim

7

testom za daljso svezino. Narejeni le iz najboljsih sestavin ter
z mislijo, da vam olajsajo vsakodnevno pripravo druzinskih
malic in prigrizkov. Rezine toasta Tvojih 5 minut vas ocarajo

s polnim okusom, socnim ugrizom in stevilnimi moznostmi
priprave. Se kako prirocni so tudi za prihajajoce praznicne
dni, ko nam primanjkuje ¢asa, a Zelimo svoje goste vseeno

razvajati z izvirnimi slavnostnimi delicijami.

Don Don d.o.o., Gasilska cesta 2, 1290 Grosuplje, Slovenija

Spagetni
Odli¢na socna, lahka
in okusna predjed

O 200 g Spagetov

O 2-3 jajca (Ce imate radi vec jajc,
vzemite 3)

O 110 g kuhane koruze

O 2 manjsi ali 1 velika paprika (rdeca,
zelena)

O 150 ml kisle smetane

O 55 g parmezana, olj¢no olje, sol

1 Pecico vklju¢imo na 200 stopinj,
pripravimo pekac za mafine in vdol-
bine obloZimo s papirnatimi posodi-
cami ali narezanim peki papirjem.

2 Spagete kuhamo le tri Cetrt Casa, ki je
naveden na embalaZi.

3 Papriko, Sunko in parmezan nareZe-
mo na koscke, koruzo operemo in
odcedimo.

4 V skledi pomeSamo vse sestavine,
zac¢inimo in kar obilno napolnimo
posodice. Pokapamo z olj¢nim oljem.

5 Pecemo 25 minut, mafine pustimo
$e 2 do 3 minute v pekacu, nato papir
odstranimo in ponudimo.

Mi mu nismo dodali
nicesar, zato da mu
lahko vi dodate
karkoli zelite!

BOZICKOVE REZINE

Presenetite svoje najmlajse, postrezite jih z
bozickovimi toast rezinami. Potrebujete sadje,
Cokoladni namaz in kancek igrivosti.

PRAZNICNA OMLETA V TOASTU

Z modelcki za peko izrezite sredico toasta,
ga poloZite na ogreto ponev in v izrez viijte
Jjajéno omleto. Pocakajte, da se rahlo zapece,
nato rezino popecite $e na drugi strani.

www. tvojihbminut.si



BESEDILO BEBA SPLICHAL
FOTOGRAFIJE HANA SPLICHAL

Najlepse

50 v-paiih

Zato, ker je dober zajtrk zacdetek lepega dne. Tudi boZi¢nega.

razni¢ni dnevi ne poznajo budilke,

pizama pa je do poldneva uradno

oblacilo. Sanjsko polezavanje v postelji,
pred kaminom in na velikem kavcu bo Se
lepSe z razkosnim zajtrkom, ki lahko postane
zgodnje kosilo. Predlagava, naj bodo jedi za
razvajanje veganske, zdrave in okusne. Je to
mogoce zdruziti?

Med prazniki bo dovolj priloznosti, da
preizkusite francosko solato na domacih
toastih, slane Zepke presenecenja in sladko-
-kislo pomako, kreativho ponev ter palacinke
z jabol¢nim nadevom in chai late.

Najlepse stvari so v parih, zato ima vsak
recept svojo najboljSo polovico. Francoska
solata hrepeni po kosu belega kruha, najbolj
zabavna stvar pri njej pa je sekljanje zelenja-
ve. Cudovito je, kadar se ne ukvarjas z ni¢imer
drugim kot z enakomernimi kockicami zele-
njave. Kuhinja naj bo med prazniki prostor za
meditacijo z nostalgijo po preprostih stvareh.

Vcasih je prijetno vstati pred drugimi
in pripraviti zajtrk za zaspance, ki pocasi

kapljajo k mizi. Tudi Ce boste zajtrk priprav-
ljali skupaj, bo iz pecice prislo presenecenje,
skrito v slanih Zepkih. Sladko-kisla pomaka bo
zacinila Se tako megleno in hladno jutro in
predstavlja njihov sanjski par.

Prazena zelenjava se za praznike ujame z
elegantnim ¢rnim rizem. To je prazni¢na jed
za lacne, ki nastane kar v-ponvi. Uperabimo
katero koli zelenjavo, ki jo imamo v hladil-
niku, zaZeleno pa je, da je sezonska, zimska,
izrazitega okusa, da se bo ujela s podlago iz
¢rnegariza. Ponev bo tako vedno drugacna,
zanimiva in nekaj posebnega. Crni ri? je iz-
jemno bogat, hranljiv in zdravilen, poln antio-
ksidantov, dobrodosel za zajtrk po prekratkih
noceh.

Palacinke bodo Se bolj slastne ob
domacem zacimbnem ¢aju z mandljevim
mlekom. Ne bojte se: palacinke po tem
receptu vedno uspejo, ¢eprav so brez jajc in
mleka. Rahle in tanke, polnjene z jabol¢nim
nadevom so kot ustvarjene za dolg,
brezskrben zajtrk.



BOZICNI VEGANSKI ZAJTRK

Kreativna ponev %
Pravzaprav elegantna praznicna jed.

O brsti¢ni ohrovt, cvet brokolija, por, 2 korencka,
pol kolerabice, manjsi sladki krompir, nekaj listov
kitajskega zelja, pol gomolja zelene

0O 100 g ¢rnega riza, 3 zlice olja, zlicka gorcice

O 100 ml smetane iz indijskih oresckov (ali druge

rastlinske smetane) A

O sol in poper po okusu, rezine limone )’(

1 Zelenjavo, razen zelene, nareZemo na malo vecje koScke
in skuhamo v slani vodi. Naj ostane ¢vrsta, pozneje jo
bomo $e prazili. Odcedimo in prihranimo tekocino.
Izberemo lepse koscke, priblizno polovico od vse zelen-
jave, drugo zmeljemo. RiZ skuhamo v vodi, v kateri se je
kuhala zelenjava, Ce je treba, dolijemo vodo. Poskusimo
ujeti pravo koli¢ino. Ko je riz kuhan in je vsrkal vso
tekocino, vmeSamo zelenjavni pire in pustimo na ugas-
njenem Stedilniku.
Pripravimo preliv: zeleno olupimo in fino naribamo
ter pokuhamo v smetani v gosto omako. Smetano sami
zmeSamo v blenderju iz indijskih oreSckov in vode.
Preliv za¢inimo z gorcico, soljo in poprom.
V ponvi preprazimo narezano zelje, da porjavi in se
zmehca. Dodamo kuhano zelenjavo in Se malo popra-
Zimo. Zelenjavo poberemo iz ponve in vmeSamo riz, da
se navzame vonja praZzenega. Ideja tega recepta je, da
ohranimo vse okuse. RiZ lepo poravnamo, oblozimo s
praZeno zelenjavo in pokapamo s prelivom. Ponudimo
takoj. Okus vsak sam dopolni z limonovim sokom.

-

Francoska solata na domacem toastu
... in meditacija ob sekljanju zelenjave.

O 2 krompirja, 2 korencka, 100 g vloZzenega graha
0O 100 g kislih kumaric

O 100 g dimljenega tofuja

O kozarcek veganske majoneze

O zlicka gorcice

O sveze mlet poper, sol

1

Krompir in korencek olupimo ter nareZemo na enako velike
kockice. Loc¢eno ju skuhamo v slani vodi, odcedimo in ohla-
dimo. Rde¢ krompir ostane bolj ¢vrst, pri belem pazimo, da
se ne razkuha.

Grah stresemo na cedilo. Drobno narezemo kisle kumarice.
Kockice naj bodo manjse kot pri korencku in krompirju.
Narezemo $e dimljeni tofu.

Ohlajen korencek in krompir stresemo v skledo, dodamo
grah, narezane kumarice in tofu. Pol lon¢ka majoneze
razmeSamo z Zli¢ko gorcice in previdno vmeSamo v skledo.
Preostanek majoneze dodajamo po Zelji. Ce je treba, razred-
¢imo z zlicko kisa od kumaric in dosolimo. Na koncu ¢ez vse
radodarno nameljemo poper.

Francoska solata je boljsa, ko malo pociva v hladilniku.
Rezine belega kruha pope¢emo na ponvi za palac¢inke z malo
mascobe. Robovi naj se obarvajo. Tople, diSece rezine ponu-
dimo s hladno francosko solato.




Slani Zzepki presenecenja in sladko-kisla pomaka
Sladko-kislo in presenetljivo, kot je vcasih Zivljenje.

@ testo

O 250 g bele moke

O 50 ml stopljene in ohlajene kokosove mascobe
O 50 ml olj¢nega olja

0O 1/2 zlicke soli

O 2 zlicki jabol¢nega kisa

O 5 zlic hladne vode

@ nadev

0100 g zelene lece

O 4 salotke

O 2 zlici olj¢nega olja

O 200 g Sampinjonov

O strok cesna

O sveze mlet poper

O pol zlicke suhega Setraja

@ pomaka

O koscek svezega ingverja

O strok cesna

O pol suhega cilija (ali Cetrt zlicke cilijevih kosmicev)
0 120 ml vode

O 60 ml jabol¢nega kisa

O sol, 2 zlici sladkorja, zlicka Skroba

O za barvo lahko dodamo zlicko paradiznikove mezge

V malo vode brez soli kuhamo zeleno leco priblizno pol ure.
Odcedimo. °

Moko solimo, premeSamo, nato damo najprej kokosovo
mascobo in olj¢no olje ter pregnetemo s prsti, da nastanejo
grobe drobtine. Nadaljujemo z vodo in kisom in res na hitro
ugnetemo testo. Ce je treba, po Zlickah dodajamo mrzlo vodo.
Takoj razvaljamo med dvema listoma peki papirja. Zgornji
list odmaknemo in testo nareZemo na devet pravokotnikov.
Zanadev na olju preprazimo nasekljane Salotke, dodamo
narezane gobe, sprazimo, dodamo Cesen in Setraj. Solimo,
popramo, primeSamo kuhano leco.

Zlico nadeva damo na pravokotnik, zapognemo, z vilicami
zapremo robove. Zlagamo na peKi papir, ZepKke zareZemo z
nozem, da naredimo prostor sopari, in jih 15 minut pe¢emo v
pecici, ogreti na 200 stopinj.

Ponudimo s sladko-kislo pomako. X

Pomaka: hiter in preprost recept za zanimivo, precej pikant-
no pomako, ki se ujame z razli¢nimi ocvrtimi prigrizki. Vse
sestavine razen Skroba damo v kozico in pri zmerni tempe-
raturi kuhamo pet minut. Skrob razme$amo z malo vode,
zlijemo k pomaki, pokuhamo in ohladimo. Ponudimo v mini

lonckih.
° X%
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Paladinke z jabolénim nadevom
Za osem palacink, ki vedno uspejo.

@ testo

O 240 ml mandljevega mleka, zZlica mletih lanenih semen

O 2 zlici sladkorja, S¢ep soli, 250 g moke

O 240 ml mineralne vode, 2 Zlici olj¢nega olja

@ nadev

O 6 jabolk, 2 zlici kokosove mascobe, 2 Zlici temnega sladkorja
O zlicka cimeta

@ dodatno

O kokosova mascoba, sladkor v prahu

1 Mandljevo mleko in lanena semena zmeSamo v meSalniku,
nato dodamo Se druge sestavine, da nastane mehurcasto testo
brez grudic. Stati mora vsaj pol ure, da se semena lepo napnejo.

2 Medtem pripravimo nadev. Jabolka olupimo, razdelimo na
Cetrtine in izreemo sredino s peskami. Cetrtine nareZemo na
tanjSe rezine. Popecemo jih na kokosovi mascobi, posipamo s
sladkorjem in cimetom ter prazimo, da se zmehcajo. Pazimo,
ker so nekatere sorte takoj mehke. Ne Zelimo, da nastane pire, v
karamelni omaki naj ostanejo koscki jabolk.

3 Pecemo palacinke in jih sproti maZzemo s toplim nadevom, zla-
gamo Vv trikotnike in radodarno posipamo s sladkornim prahom.
Ponudimo takoj. Lepa kombinacija je sladek, za¢injen chai.

4 Chai late: zacinjen Caj lahko pripravimo sami. Za uro ali dve
namocimo mandlje, jih olupimo, zmeljemo v blenderju in
precedimo. V mleko zakuhamo zac¢imbe, osladimo z datljevim
sirupom (novoletna Zelja — ¢im manj belega sladkorja). Uporabi-
mo diSece zacimbe v prahu: ingver, cimet in kardamom.

™Y evRosAD

POLJUB NARAVE.

Y . o
evelina

funpn[siu,g(y a/?p(e,/

evelina-apple.com
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Oglasno sporocilo

Jabolko na dan...

Jablane, polne so¢nih sadezev, spremljajo jesenski ¢as. Letos je bila
narava Se posebej radodarna in sadovnjaki so bili polni jabolk, sadezeyv,
ki so ze od nekdaj pomembni za slovensko sadjarstvo. Jabolko ni le
odganjalec zdravnika, ampak tudi sestavina Stevilnih jedi.

Levji delez slovenskih sadov-
njakov ima zasajene jablane -
taksnih nasadov je ve¢ kot 60 od-
stotkov —, zaradi ¢esar so jabolka
sadje, ki ga pri nas pridelamo veg,
kot ga lahko porabimo. »Ne le na
Slovenskem, tudi svetovno gle-
dano so jabolka eno najpogoste-
je gojenih sadeZev. Jabolko ima
poseben status tudi zaradi ob-
sega pridelave in ponudbe skozi
vse leto« pravijo v Evrosadu. Ker
ima sadje pomembno viogo v
zdravi in uravnotezeni prehrani,
je vloga jabolk pomembna tudi
za nase zdravje in dobro pocu-
tje. »Vsi, ki jabolka obozujemo, se
strinjamo, da je uzitek zagristi v
so¢no, zrelo jabolko« $e dodajo
v Evrosadu.

Razli¢ne sorte

Poznamo vec kot 7500 kultivarjev
jabolk in Stevilne razlicne sorte
jablan. Zato je izbor najljubsega
jabolka zelo osebna stvar. Sadjarji
pravijo, da je zato zelo tezko do-
lo¢iti njihovo kakovost. Ta se zac-
ne Ze pri dolocanju barve, trdote,
vsebnosti sladkorjev in kislin ter
konca pri aromi, ki je prav poseb-
na in tezko merljiva. »Clovekova

-

Ali ste vedeli ...

« daso jabolka bogat vir
flavonoidov, ki pomagajo
pri preprecevanju bolezni
srca in ozilja?
da je jabolko bogato s
kalijem, ki pomaga pri
nizanju krvnega tlaka?
da jabolka vsebujejo pektin,
ki pripomore k urejanju
prebavnega sistema,
zniZevanju ravni slabega
holesterola, uravnavanju

krvnega tlaka ipd.?
\§

Cutila so pri tem neprecenljiva,
saj vse to dolocijo skoraj hkrati: s
pogledom na plod nas po barvi
in obliki pritegne, z ugrizom takoj
dolo¢imo trdoto in hrustljavost
ploda ter v ustih zac¢utimo tudi
skladnost okusa in arom. Vse to,
kar znanost komaj zmore, naredi
vsak od nas skoraj v hipu - seve-
da ne objektivno, temvec¢ zelo
subjektivno. Tako lo¢imo sorte
med seboj in izberemo tiste, ki so
nam najljubse, najboljse« pravijo
v Evrosadu.

Jabolko za zdravje
Jabolka so odlicen vir prehran-

skih vlaknin, ki blagodejno vpli-
vajo na telo. Eno srednje veliko
pokrije okoli 15 odstotkov dnev-
nih potreb po vlakninah. Ker ja-
bolka vsebujejo veliko vode, nas
odzejajo, naravni sladkor v njih
pa nam daje energijo. Pester se-
znam koristnih ucinkov uzivanja
jabolk je nastal na podlagi vita-
minov, mineralov, hranil in or-
ganskih snovi, ki jih ti so¢ni sadezi
vsebujejo. Dejstvo je, da ljudje na
sploSno uzivamo premalo sadja
in zelenjave ter Se tako majhna
sprememba v prehrani je lah-
ko bistvenega pomena za nase
zdravje.

Socéna evelina

Slovenska jabolka in
kulinarika

Kadar izberemo sadje, pridelano
v Sloveniji, ne pomagamo le sebi
z vidika zdrave prehrane, ampak
tudi pri ohranjanju slovenskega
kmetijstva, kulturne kmetijske
krajine, poseljenosti podezelja.
Najbolj je seveda zazeleno, da
jabolka uzivamo sveza, v nepre-
delani obliki. Ce je le mozno, jih
uzivajmo neolupljena, saj koZica
vsebuje najvec koristnih snovi.
Lahko jih susimo, narezane na
krhlje, lahko naredimo tudi ja-
bol¢ni ¢ips. A bodimo pozorni:
v 100 g suhih jabolk je kar 55

»Jabolko, ki vas bo presenetilo,« so o klubski sorti jabolk evelina
zapisali njeni lastniki. DrZi, ne samo zaradi njenega skoraj popol-
nega videza, ampak tudi zaradi presenetljivega okusa. »Evelina
ima kar ¢évrsto povrhnjico, ki pa ob tem, da nam ponudi veliko vla-

knin, zagotovo prispeva tudi k celovitemu okusu. Fino zrnato ru-
menkasto in raztopno meso ima prevladujoc¢ sladek okus, ki pa ga
blaga kislina lepo dopolni in tako zaokrozi v pravo zadovoljstvo ob
zauzitju. Hrustljavo in so¢no, a nikoli pretrdo - jabolko, ki preprica
zelo stevilne kupce,« opisejo evelino sadjarji iz Evrosada, ki imajo
licenco za vzgojo te sorte na Slovenskem.

Obsezna raziskava, ki jo je op-
ravila oxfordska univerza, je po-
kazala, da bi lahko pri velikem
odstotku ljudi z uzivanjem enega
jabolka na dan preprecili pojav
sréne kapi. So namre¢ bogat vir
flavonoidov, ki pomagajo pri
preprecevanju bolezni srca in
ozilja. UZivanje jabolk pomaga pri
izboljsanju odpornosti telesa, po-
membno vliogo pa igra tudi pri
preprecevanju Stevilnih obolen.
Jabolka in jabol¢ni sok veZejo in
odstranjujejo toksine iz ¢loveske-
ga organizma.

odstotkov priporo¢ene dnevne
vrednosti sladkorja. Jabolka lahko
tudi pripravimo v ¢ezani, naredi-
mo iz njih jabol¢ni sok ali kis.

Kot pravi zgodba o Adamu in Evi,
je jabolko povezano s spozna-
njem dobrega in zla. V Zahodni
Evropi pa velja jabolko za drevo
Zivljenja. Torej naredimo nekaj za
svoje zdravje in dobro pocutje,
drZimo se nasveta svojih mam in
babic, pojejmo vsak dan vsaj eno
jabolko — 3e bolje bi bilo, ¢e bi
pojedli dve.

Eno jabolko na dan odzene zdravnika stran!
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DOSTOPNA PRAZNICNA VECERJA

Zato, da ni vedno vse v denarju. Cisto navadni kosi mesa

in najobicajnejse ribe. Za vas razmisljata mojstra.

ako da vam tole ni pod castjo?«

je prislo iz mene, Se preden sem

Igorju Jagodicu rekla dober dan.
Zacudeno me je pogledal: »Ali ni nor-
malno, da spoStujemo vse sestavine? Saj
tudi jaz doma ne kuham takih stvari kot
v restavraciji. Izhajam iz preprostih zivil
in receptov, ki ne zahtevajo obsirnih
predpriprav.«

Tole je bila nasa zamisel: vzeti tri Cisto
vsakdanje kose mesa, pa v nadaljevanju
tri morske sestavine, in kakega dobrega
kuharja nagovoriti, naj nam pokaze, kaj
vse se da z znanjem in dobro voljo, tudi
kadar je pred nami nekaj, kar si, ampak
Cisto zares, lahko privosdi vsak. Lahko je
delati glamurozne redi, Ce jih posipamo
s kaviarjem in zlatimi listi¢i. Kaj pa, Ce je
izziv kranjska klobasa, svinjska zarebrni-
ca, navadno kurje bedro? Tokrat smo $li
naravnost na »veliko zverko«, na chefa
leta 2018 po izboru vodnika Gault Millau,
Igorja Jagodica, ki vodi kuhinjo v restav-
raciji Strelec na Ljubljanskem gradu.
Nagrado je dobil tudi zaradi svoje Clo-
veske normalnosti, prijaznosti, vljudnosti
in garaStva. Itak: ne samo da je naredil
jedi s klobaso, bedrom in zarebrnico, na-
vrgel je Se goveji osso buco. In to takega,
da smo ga komaj stlacili na kroznik.

Medtem ko je prinasal jedi in smo
fotografa Petra Irmana lovili, ko je za
boljsi kot plezal po pohistvu in oknih,
se je ozracje sprostilo in je prislo na dan
Se nekaj utrinkov iz zivljenja odli¢nega
Sefa kuhinje. »Si upam povedati? Zame
je ocvrto kurje bedro ena najboljsih jedi.
Ce mi doma uspe zeno in otroke prepri-
Cati, je to zame praznik in eno najboljsih
mogocih nedeljskih kosil. Ocvrtega
doma ne jemo kaj dosti, ampak — vcasih
moram pa tudi jaz zmagati (smeh).«

V Strelcu beder nimajo ravno po-
gosto, Igor je zacel mrsciti Celo, da se
je spomnil kroznika, za katerega so ga
spekli na oglju. No, pred tem so ga v
sous-vidu kuhali ve¢ ur na 62 stopin-
jah, da je ostalo so¢no, in potem po
kozi dobro ozgali. Vam pa Igor Jagodic
predlaga to kombinacijo: polnjena in
pecena bedrca, vse lahko opravite v isti
pecici, Ceprav gre za dve razli¢ni zgodbi.
In, da, na koncu se poigrajte z dodatki
za lepoto, poglejte, kako zari navadna
rdeca pesa, ki jo je nalistal za zraven.

Kaj pa kranjska, ki je v bistvu koncan
izdelek? Ilgor meni, da takih stvari veci-
noma nima smisla predelovati naprej,
zato jih samo pravilno pripravimo: v
primeru kranjske pocasi zavremo in
pustimo 10 minut v topli vodi. Klasika
s hrenom in gorcico je najboljsa, je
preprican. »Se pa marsikaj da, kot na
primer raviol. To ni vec tisti okus, ki ga
pricakujemo v povezavi s kranjsko klo-
baso, ni pa to slaba jed,« meni in lahko
potrdimo, kajti to smo pokusili. Zraven
pa smo se Cudili, koliko se mu je dalo
ukvarjati s kislim zeljem kot prilogo:
ampak to je pac orodje dobrih kuharjev,
poglabljajo se v vsak gradnik kroznika
posebe;j.

Govedina. Kateri kos bi izbral, ¢e bi
doma kuhal silvestrsko vecerjo? »Kakega
boljSega ... Ne, ne, pocakajte: v bistvu
so mi kosi, kot je na primer rep, pa licka,
prav fantasti¢ni, ampak bodimo realni:
dela zahtevajo ogromno. Ce imamo
znanje, kako to pripraviti, no, pa voljo,
je rezultat odlicen,« je dopolnjeval
samega sebe. »Ce bi pripravljal vecerjo
in se ne bi hotel obsoditi na ves dan v
kuhinji, bi vzel dober kos govejega hrbta

www.anton.si

MOJSTRI KUHAJO ZA VAS

ali plju¢no. Malo drazje, ampak tu pa
skoraj ne moremo zgresiti. No, razen Ce
bi vse skupaj prepekli.«

»Ko ravno recete prepekli: kako speci
svinjske zarebrnice? Te ponavadi radi
predelamo v Zaganje.« »No, malo je
Ze res, da sta svinjina in perutnina bolj
obcutljivi vrsti mesa in se izogibamo
surovosti. Po pravilih moramo doseci
temperaturo v sredini 72 stopinj, kolikor
pa gre Cez to, bo pusto. Bi pa samo Se
enkrat rekel, za tiste, ki bodo pripravljali
te recepte doma: ne pecite predolgo.
Govedina bo tako ali tako po uri in pol
v pecici mehka, bedro naj tudi ostane
soc¢nol«

Igor Jagodic nam je tako predstavil
Stiri obicajne kose na nacin, ki je vreden
prazni¢ne mize in chefa leta. Uporabil je
tri tehnike: kuhanje, pecenje in dusenje.
Vzel standardni recept za osso bucco in
nas ucil, kako se igrati z unikatnimi pri-
logami in omakami. Predvsem pa: dajte
si nekaj dela tudi z estetiko postavitve
na koncu.

Nadaljujemo z ribami: pri njih bomo
temu seznamu dodali Se cvrtje, pred-
vsem pa nekuhanje!

7 4
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MOJSTRI KUHAJO ZA VAS

Kranjska klobasa,
kislo zelje in Sampinjoni
Za osem raviolov

@ rezanéno testo

O 200 g ostre moke

O 2 jajci, Scep soli, olj¢no olje

@ nadev

O 200 g kranjske klobase

O 50 g cebule, poper, timijan

O zlicka polnozrnate gorcice

® omaka z zelnico

O 40 + 40 g masla, 0,7 dl sladke smetane
O po 70 g salotke in kranjske klobase

O 0,50 dl suhega belega vina

O 2 dI zelnice, 1 dl piscancje juhe

O lovorov list in brinova jagoda

O zli¢ka $kroba, sol, poper

@ kislo zelje

O 200 g kislega zelja, 100 g Sampinjonov
O 1,5 dl smetane, sol, poper, 50 g masla
@ pire iz Sampinjonov

O zlica olja, 40 g nasekljane Salotke ali cebule

O 0,2 dl sladkega vina

O 200 g Ssampinjonov, 1dl vode

O 50 g masla, sol, limonov sok po potrebi
40 OKUSI DECEMBRA

1 Rezanc¢no testo: iz vseh sestavin

umesimo testo (Ce je pretrdo, dodamo
kaksno kapljico vode), premaZzemo z
oljem (ali zavijemo v folijo za Zivila) in
postavimo v hladilnik vsaj za eno uro.
2 Nadev: kranjsko klobaso skuhamo
(kaksno zlico vode od kuhanja prihra-
nimo) in ohladimo, grobo nasekljamo
in jo na ¢ebuli prepraZimo, zacinimo s
poprom in timijanom (po potrebi tudi
s soljo) in dodamo zlicko zrnate gorcice
(ne prevec) ter nekaj kapljic vode od
kuhanja, da nadev ni suh.

3 Testo razvaljamo ¢im tanjse, razre-
Zemo v kvadratke, priblizno 8 x 8 cm,
in nadevamo s kranjsko klobaso.

4 Robove neZno premaZemo z vodo
ali rumenjakom in oblikujemo testeni-
ne. Pazimo, da dobro zatesnimo.

5 Skuhamo v slani vreli vodi, predvi-
doma se kuhajo 2 do 3 minute.

6 Omaka: Salotko posteklenimo na
maslu, zalijemo z belim vinom in
kuhamo, da tekocina izpari za tretjino.
Dodamo pi$¢ancjo osnovo in zelnico.
Kuhamo Se 10 minut, nato dodamo
narezano kranjsko klobaso, lovorov list
in brinovo jagodo, zavremo, pokrijemo

in pustimo stati 10 minut. Precedimo,
dodamo smetano, 40 g masla in zavre-
mo, poveZemo s Skrobom (naredimo
podmet iz $kroba in Zlice vode) in za-
¢inimo do konca, zmeSamo s pali¢nim
mesSalnikom (da maslo lepo emulgira).
7 Kislo zelje: zelje po potrebi operemo
in kuhamo 15 minut, nato ga odcedimo
in zme$amo s smetano. Sampinjone
nareZemo na kocke in jih na maslu
posteklenimo, prilijemo smetano, nato
na pocasnem ognju kuhamo, da se
zelo zgosti — med stalnim meSanjem
pazimo, da se ne zaZge, in zac¢inimo.
ZmeSamo s kuhanim zeljem.

8 Pire iz Sampinjonov: na olju
posteklenimo $alotko, dodamo vino,
Sampinjone in nekaj masla, podusi-
mo do mehkega. Prilijemo vodo in jo
skoraj popolnoma pokuhamo, nato
pretresemo v blender (ali pa zme$amo
s pali¢nim mesalnikom) in piriramo
pri najvedji hitrosti, vmes dodajamo
preostalo maslo in na koncu zacinimo.
9 Serviranje: na kroznik damo Zlico
zelja, testenino (ali dve), Zlico pireja iz
Sampinjonov in omako. Ponudimo kot
predjed.




Dvakrat pisce iz pecice z ricoto

@ bedri iz Skrniclja

O 2 piscangji bedri, 100 g pecene slanine

O strok cesna, rdeca cebula, 2 koromaca

O oljcno olje, 300 ml belega vina

O 2 rezini limone, sol, poper, svez pehtran, timijan, rozmarin

@ nadevani bedri

O 2 piscangji bedri, 50 g slanine, 2 salotki, 50 ml sladke smetane

O 150 g dan starega kruha, 2 jajci, zelisca, sol, poper

@ riota

O 170 g jesSprenjcka, 40 g nasekljane salotke

0 1,25 dl suhega belega vina, oljcno olje, sol, poper

0O 1,5 | jusne osnove (mesna, zelenjavna)

O po 40 g mlade Spinace in ribanega parmezana

O 2 vejici timijana

O sesekljan drobnjak in koprc

@ za serviranje

O na soli pecena rdeca pesa, maslo, sol,
poper, vloZzena rdeca pesa, zelis¢a

1 Skrnicelj: vzamemo dve bedri in
lo¢imo kraci od spodnjega dela, ju za-
¢inimo, popec¢emo na vrocem olju, na
katerem potem popecemo Se zelen-
javo. Dodamo Cesen, limono, zelisca,
olje in vino, ki smo ga prej reducirali
na 100 ml.

2 Vse skupaj preloZzimo v vrecko za
pecenje oziroma na peki papir, ki ga
prepognemo in res dobro stisnemo
robove, da tekocina ne uhaja.

3 V pecici, ogreti na 180 stopinj, pecemo
25 do 30 minut.

4 Nadevani bedri: Salotko posteklenimo
na mascobi, dodamo na kocke narezano slani-
no, smetano in zavremo, prelijemo po kruhu,
narezanem na kocke, premeSamo in pustimo,
da se ohladi, nato pa dodamo jajci in zacimbe. Nato
bedroma odstranimo kosti, raztegnemo meso po de-
ski, za¢inimo ter nadevamo s pripravljenim nadevom.
Zvijemo v rulado in povezemo z vrvico, ope¢emo na
vrocem olju in damo v pecico, ogreto na 180 stopinj,
za 25 do 30 minut.

5 Jesprenj v ponvi na suho preprazimo in vimes ves
¢as meSamo, nato v ponvi segrejemo olje in na njem
preprazimo Salotko. Dodamo praZeni jeSprenj, zalije-
mo z vinom in po¢akamo, da povsem povre.

6 Zalijemo z zajemalko jusSne osnove in kuhamo po-
dobno kot rizoto: sproti dolivamo in ves ¢as meSamo.
Ce je teko¢ine premalo (jed mora biti gostljata), lahko
dolijemo Se malo vode. Kuhamo 20 do 30 minut (od-
visno od je$prenja — pazimo, da se ne razkuha).

7 Tik pred koncem primeSamo nerazrezana zeliSca,
Spinaco in parmezan. Jed mora biti gostljata.

8 Bedra postreZemo skupaj z zelenjavo, ki se je pekla
v vrecki, in ricoto.

NAMIG: Igor je jed izpopolnil z rdeco peso: celo pe¢emo na grobi
soli v pecici do mehkega, $e toplo olupimo, narezemo, zacinimo
in pogrejemo na maslu — lahko pa jo preprosto skuhamo v vodi.
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Svinjski kotlet s Sampinjoni in jabolkom

O 4 debelejsi svinjski kotleti, olj¢no olje

@ omaka

O 10 g masla, zlica sladkorja

O 12 salotk, 2 stroka cesna

O kislo zeleno jabolko

O 200 g Sampinjonov

O zajbelj, timijan

O po 0,3 | jabol¢nega soka in pis¢ancje osnove
ali juhe

O 50 ml sladke smetane

O sol, poper

1 Kotlete solimo in popramo in jih na oljcnem
olju v ponvi na hitro ope¢emo z vseh strani, nato
vzamemo iz posode.

2 Naisti mascobi (razen Ce je zaZgana), z
dodanim maslom, opecemo celo olupljeno
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Salotko, dodamo Cesen v stroku, zalijemo z juho
in jabol¢nim sokom, dodamo sladkor, timijan in
Zajbelj in kuhamo do mehkega (Salotka mora Se
vedno ohraniti obliko); pri tekocini pazimo, da
nam sladkor ne zac¢ne rjaveti (karamelizirati),
lahko se zgosti, do gostote sirupa, po potrebi
dodamo kaksno Zlico vode.

3 Nato dodamo na Cetrtine narezane Sampi-
njone in na kocke narezano jabolko, pokuhamo,
dodamo $e sladko smetano. Zavremo, pustimo
nekaj minut vreti, da se omaka malenkost zgosti,
zacinimo.

NAMIG: Postrezemo s krompirjevim pirejem. Mi smo krom-
pirjevemu pireju dodali nekaj Zlic pireja iz bele Cebule:
olupljeno in narezano belo ¢ebulo pocasi dusimo skupaj

s timijanom, soljo, poprom in nekaj zlicami belega vina,
nato pretlacimo.
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MOJSTRI KUHAJO ZA VAS

Osso buco v rde¢em vinu z
gremolato in kruhovim kipnikom

O pribl. 2 kg govejega bocnika s kostjo
(rezanega na 0sso buco)

O sol, poper, 400 g jusne zelenjave

O strok ¢esna, sok 1 pomarance

O 8 sardelnih filejev

O timijan, lovor, cel poper, olje (oljéno)

O steklenica suhega rdecega vina

O 500 ml jusne osnove ali goveje juhe

@ gremolata

O bio pomaranca - lupinica in sok

O 50 ml olj¢nega olja, 4 stroki ¢esna

O lupinica bio limone

O po Sopek petersilja in drobnjaka

O pest ¢rnih oljk, sol, poper

@ kruhov kipnik

O 2 dl smetane, 40 g masla, sol, beli poper

O po 2 zlici sesekljane Salotke in pecene
slanine

O 2 rumenjaka, zlica sesekljanega petersilja

O 20 dag en dan starega toasta

O 3 beljaki, maslo za modele

1 Meso solimo in popramo in ga v ognjevarni
posodi dobro opecemo, vzamemo iz posode in
na isti mascobi opec¢emo na vecje kose nareza-
no zelenjavo (korenje, zelena, por, Cebula).
2 Meso polozZimo nazaj na zelenjavo, za-
lijemo z vinom, dodamo pomarancni sok,
zavremo, dodamo $e zeliS¢a in sardelne fileje,
pokrijemo in postavimo v pecico, ogreto
na 150 stopinj, za 1,5 do 2,5 ure (odvisno od
debeline mesa, vmes preverimo, meso mora
biti mehko).
3 Gremolata: zeliSca, oljke in ¢esen dobro na-
sekljamo, dodamo sok in lupinico pomarance
in limone, olj¢no olje in zac¢inimo.
4 Kipnik: smetano vlijemo v posodo in
primeSamo na maslu poprazeno Salotko, na
kocke narezano slanino, petersilj in rumenjak.
Prelijemo po narezanem kruhu, solimo in
popramo ter pustimo, da se tekocina nekoliko
vpije (priblizno 20 minut).
5 Beljake stepemo v trd sneg in ga narahlo
primeSamo masi. Napolnimo pomascen ali
s peki papirjem obloZen model tipa srnin
hrbet in pecemo 25 do 30 minut (odvisno od
velikosti modela, preverimo z leseno palcko,
preden vzamemo iz pecice) pri 175 do 180
stopinjah. Uporabimo vodno kopel: v pekac
z robom vlijemo vroco ali toplo vodo, vanjo
postavimo model s kruhovim kipnikom, voda
naj sega do polovice modela. Pozor: ko jemlje-
mo model iz pedice, moramo bit zelo previdni,
da se ne polijemo s kropom iz pekaca.
6 Serviramo: govedino postreZemo skupaj z
omako in zelenjavo, v kateri se je meso dusilo,
na vrh pa damo Zlico gremolate. Zraven ponu-
dimo kruhov kipnik.
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BESEDILO KARINA CUNDER RESCIC

FOTOGRAFIJE ROK JURMAN, PORTRET VORANC VOGEL

MOJSTRI KUHAJO ZA VAS

Zato, ker imamo med letom najraje sardele. Res ne bomo obrnili hrbta
med prazniki, mar ne. Dostopna riba a la Marja Cerne.

akor mi s celine radi naredimo,

smo za nas projekt, posvecen

dostopnim slavnostnim jedem,
po zamisli za ribe leteli na Obalo, kjer
nas je v Capri v Kopru pric¢akovala Mar-
ja Cerne. Od tam smo odsli z refenim
izzivom: kako pripraviti sardele, Skam-
pe in brancine, da bodo nekaj poseb-
nega, nekaj, kar nas ne bo spominjalo
na vsakdanje obroke, ampak na to,
da je december mesec, ko si s hrano
dajemo $e zlasti veliko opravka. Odsli
pa smo tudi z zgodbo o tem, kako
pod znamenitim robom, ki ga plezalci
poznajo po skalah, vsi mi drugi pa po
viaduktu, nastaja nekaj ¢udovitega. Se
ena napoved tega, da se v Capri nekaj
spreminja, je stala le nekaj metrov od
nas, medtem ko smo se pogovarijali:
pol ure po nasem odhodu so prvic
zagnali veliko pec za pice. Ta lokal se
vraca v bolj bistrojsko shemo. Priljub-
lien pa najbrz zato ne bo ni¢ manj.
Nekaj zaradi svojega poloZzaja v samem
srcu Kopra, nekaj pa zaradi notranjosti:
redkokje je najti prostor, kjer je toliko
svetlobe. V Capri jo dajejo ogromna
okna, barocni lestenci, lampijoni pod
stropom, zdaj, v prazni¢nem casu, pa
Se obilje luck.

Ampak, najprej k hrani: Marja zna
res dobro pripravljati vse ribje jedi,
vendar s preskrbo, ¢eprav jim morje
skoraj zaliva gleznje, v obalnih mestih
niso dosti na boljsem kot na celini.
Ulov je pogosto namenjen naprej,
proti Ljubljani, ali pa na borzo v Trstu,
pravi. So pa Primorci vseeno na dru-
gacen nacin povezani s to vrsto hrane;
nekaj je v spros¢eno domacnem
obcutku, kako govorijo o ribi. Tudi
Marja: »Natanko tako sem se lotila teh
receptov, kot ste predlagali: sestavine
so domace in dostopne, priprava pa
ne zahteva posebnih kuharskih vescin.
Vseeno pa smo pri vsaki dodali nekaj
prazni¢nega, malce manj vsakdanje-
ga.«

Skamp

Pri Skampih, pravi, njo najbolj privlacijo
moznosti, vsi stevilni nacini, na katere se
jih da uzivati, pa se kljub temu zadovo-
liimo z buzaro, zarom, Skampi na pasti
ali celo ocvrtimi v drobtinah. To je ¢udo-
vito, sladkasto in rdec¢kasto meso, zlasti
pri jadranskih, ki pravzaprav ne potrebu-
je dosti, vendar Marja opomni, da je tre-
ba Skampe za tak karpaco, kot vam ga
predlaga v pokusino, v ribarnici en dan
prej rezervirati in povedati, da jih boste
jedli surove. Ko boste jed pripravljali: vse
dodatke razporedite ob robu kroznika,
da si bo jedec lahko sam odmeril, koliko
Cesa na neznem mesu sploh potrebuje.
Agrumi, kaki, granatno jabolko, to je
samo zato, da je kroznik »tu in zdaj«, kar
pa meso zares potrebuje, je samo nekaj
dobrega popra in solnega cveta, da
malo zahrusta pod zobmi.

Sardelica

Mariji je sicer najljubsa sardela in ta
recept, ki ga ponuja, je za Capro znaci-
len: tudi zato, ker vklju¢uje mladi kozji

sir (koza je seveda capra), se zasmeji. Te
zvitke, ki jih predlaga kot toplo predjed,
je zelo dobro delati z res kakovostnimi
domacimi drobtinami, da bodo hrustlja-
ve, hkrati pa ne trde. »Sardela nikoli ni
bila riba bogatasev, pa Ceprav spada med
najbolj zdrave, in zato mi je ljuba,« pravi
lepa Sefinja kuhinje in svojo naklonjenost
skromni ribici dokaze s tem, koliko dela je
pripravljena vloZiti vanjo: prav mojstrsko
obvladovanje najbolj skromnih sestavin je
za kuharja najvecja zmaga in izziv hkrati.
S to predjedjo se ne boste osramotili in
sardela je riba, ki jo je treba absolutno
spostovati; ¢e bi Marjo kdo prisilil, da
med temi tremi sestavinami izbere eno, ki
jo bo Studirala, na njej gradila in jo kuhala
vse zivljenje, bi vzela prav to, prizna.

Brancin
Se zadnji izziv: kako narediti kaj vzne-
mirljivega s filejem porcijskega bran-

cina, ki je postal tako dostopen, da je
skoraj ze kot puran. »Prijazna, nevtral-
na sestavina, ki jo je mogoce umestiti
na stotero nacinov in je za vsakega:
skusa ali sardela imata ze bolj specifi-
Cen okus,« pravi. Dodatek slovesnosti
in vznemirljivosti je Marja v svoj tretji
kroznik vnesla z nadevom, ki je skoraj
tak, kot bi ga delali za pasto, samo bolj
gost in postane vezni ¢len med dvema
filejema, ljubko zvezanima v paketek.

*kk

Medtem je k mizi prisedel 3e Sef
restavracije, Ales Pis¢anc, morda Se bolj
znan po sladoledih, Vigo. Skoraj poslav-
ljali smo se ze, ko je le padlo vprasanje,
ki ga v tem casu kar malo rutinsko
trosimo naokoli: »Kaj boste pa v novem
letu? Kaksne novosti?« Da, zatrdi. Velike.
Podjetnika sta kupila hiso, v kateri je
nekdaj domovala kar znana gostilna
Majda, v Ospu. Tam razvijata novo
zgodbo: majhen, ekskluziven hotelcek,
z le nekaj sobami, z bazenom in tistim
obcutkom, ki ga dobimo, ko listamo
revije s fotografijami podezelskih his
in dvorcev francoskega juga: da bo od
nekod zadigalo po rozmarinu in sivki. Ze
racunalniSke predstavitve so prekrasne:
goli leseni stropi, veliko kamna in stare-
ga lesa, nekaj starega pohistva, pred-
vsem pa obcutek, da bo gostu vrata
odprl nekdo, ki se ga je res razveselil, ki
zna z ljudmi, ki tudi sam rad Zivi in ima
smisel za lepoto. Prav tega obcutka, da
se je treba ukvarjati z vsakim kroznikom
in vsakim gostom, kot da je kralj, se na
tem mestu, ob glavni obmorski prome-
nadi, ni dalo vec¢ vzdrzevati, pripovedu-
jeta. In ko so si priznali, da je tu treba
narediti korak nazaj, je padla odlocitev,
kam bo Sel korak napre;j.

To so recepti za ribe — in Se za mar-
sikaj drugega v Zivljenju. Ko se leto
obraca, se radi pogovarjamo o nacrtih,
snujemo svoje, veselimo se s tistimi, ki
jim privos¢imo uspeh.
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ékampov carpaccio 1 Kakiolupimo in zmeljemo s pali¢nim meSalnikom. Dodamo nekaj
Vcasih je kaj treba pojesti kapljic limonovega soka, da kaSa ne oksidira. Po potrebi dodamo
tudi surovo. Za dva. sladkor.

2 Sveze Skampe ocCistimo. Posebej pazimo, da iz repkov odstranimo
0 0,5 kg svezih, vegjih ¢rno nitko (Crevo).

3 O¢is¢eno meso zarezemo po dolgem in razpremo. Ce je predebelo, ga
postavimo na desko, pokrijemo s folijo za Zivila in rahlo potol¢emo,
dokler ne doseZemo Zelene elegantne debeline.

4 Tako pripravljene Skampe polozimo na kroZznik, solimo in popramo.
Dodamo ikre, na eno stran kroznika kakijevo marmelado in posujemo
z nekaj zrni granatnega jabolka.

neociscenih Skampov
O granatno jabolko
O kaki
O sok pol limone
O ikre, kresa
O ekstra devisko oljcno olje

O solni cvet NAMIG: V ribarnici vnaprej napovemo, da bomo potrebovali sveze Skampe, ki jih bomo
O mesanica poprov couvee jedli surove.
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Sardele s kremo iz kozjega sira in maskarponeja

Kaj pravite na to toplo predjed?

O 6 sardel brez glav in drobovja

O 100 g mladega kozjega sira

O 50 g maskarponeja

O sol, beli poper

O 2 jajci, moka

O domace drobtine iz sredice kruha

Najprej pripravimo nadev: kozji sir na drobno naribamo, dodamo maskarpo-
ne, zac¢inimo s poprom in soljo ter vse dobro premeSamo.

Sardele ocistimo in jih razpremo, tako da odstranimo hrbtenico.

Iz nadeva pripravimo zli¢nike, pomagamo si s kavno Zlicko. Po enega poloZi-
mo na razprto sardelo in oblikujemo zvitke. Zvijati zacnemo na vrhu sardele
in nadaljujemo proti repu. Nadev bo zadrzal obliko zvitka, spenjati ni treba.
Zvitke paniramo: povaljamo jih v moki, pomoc¢imo v stepenem jajcu in posu-
jemo z domacimi drobtinami iz sredice kruha.

Nadevane sardele ocvremo v olju in Se tople postrezemo.
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File brancina z jurcki,
tartufi in gamberi ter
pirejem zelene

To bo krasna glavna jed.

O 4 fileji svezega brancina

0O 100 g Skampovih repkov

O 150 g jurckov (lahko
zamrznjenih)

O ¢rni tartuf

O 100 g masla

O 150 ml mleka

O 100 ml sladke smetane

O pol gomolja zelene

O 2 krompirja

O sol, poper

1 Na Stedilnik pristavimo lonec z
vodo, v katerem bomo skuhali
na manjSe kose narezano go-
moljno zeleno in krompir.

2 Medtem Skampe, jurcke in
tartuf na drobno nasekljamo
in praZimo na olju. Zac¢inimo s
poprom in soljo, dodamo 50 g
masla in smetano. MeSamo,
dokler se nadev ne zgosti, nato
postavimo na hladno.

3 Ko ¢akamo, pripravimo pire iz
zelene in krompirja z dodatkom
preostalega masla in mleka.

4 Filiramo brancina, ¢e nismo Ze
kupili tako pripravljenega.

5 Na dva fileja polozimo po polo-
vico nadeva in ju prekrijemo s
preostalima filejema. KoZa ribe
naj bo zgoraj in spodaj obrnjena
navzven. Da bomo nadevane fi-
leje lahko popekli, jih na sredini
zavezemo s kuharsko vrvico.

6 Na segreti ponvi, kamor smo
kanili ¢isto malo olja, brancina
popecemo na obeh straneh.

7 Pripravljene brancine serviramo
z dekoracijo iz sveZega timijana
in nekaj listi¢i ¢rnega tartufa.

NAMIG: Ce nimate ponve, na Kateri se ribe
ne bodo prijele, jo potresite z nekaj grobe
soli, preden jih polozite nanjo.
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Ane Ro$
Zato, ker se jih nikoli ne naveli¢amo

pregledovati. Kmalu jih bo toliko, da
bomo potrebovali lestvico lestvic.

BESEDILOK. C.R. .
FOTOGRAFIJE LEON VIDIC, MATEJA J. POTOCNIK, MARKO FEIST

rav v zacetku tega tedna, 3. decembra, smo dobili se

zadnjo letosnjo lestvico, ki razvrsca najboljse kuharje

na svetu. Imenuje se La Liste in se poteguje za pozor-
nost svetovne gastronomske javnosti zadnja stiri leta, odkar
je bila ustanovljena.

In ker ob koncu leta radi delamo obracune, je treba ugoto-
viti, da so se letos slovenski kuharji zaceli vsaj po eden, dva
pojavljali na mednarodnih seznamih. Prav mnozi¢no to Se ni,
je pa vendarle najbrz znak vsaj dvojega: da se glas o slovenski
gastronomiji res Siri, po drugi strani pa tudi, da je lestvic vse
vec. Med seboj so si podobne po tem, da poleg osnovnega
nagrajujejo tudi veliko Stevilko podkategorij, hkrati pa razlic¢-
ne v tem, kako jih sestavljajo. Vrstni redi so precej nepredvid-
ivi.

Pri nas najbolj poznamo lestvico World 50 Best Restaurants,
kajti ta ima najdaljSo zgodovino in je povezana z uspehom
Ane RoS: v okvirih prav tega je postala najboljsa Sefinja ku-
hinje na svetu (letos je krono predala Clare Smythe), letos pa
se je Hisa Franko uvrstila tudi na 48. mesto te lestvice: prvic
imamo nekoga med najboljso petdeseterico na svetu.

Uporabljajo pa vse te lestvice razli¢ne vatle: po seznamu
La Liste najbolj znana slovenska restavracija iz Kobarida
sploh ni najvisje uvrs¢ena. To je uspelo mariborskemu Maku
z nenavadnim Sefom kuhinje Davidom Vrackom. Kako? Kdo

SLOVENSKI TOP CHEFI
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SLOVENSKI TOP CHEFI

Tomaz Kavcic

00 Vsaka lestvica ima
svoje vatle, vse pa
nagrajujejo Se mnozico
stranskih kategorij.

bi vedel, Ceprav je metodologija opisana. Ta lestvica ne deluje
na podlagi ocen kritikov, ampak je agregat tisocev in tisocev
knjiznih kulinari¢nih vodnikov ter spletnih zapisov in ocen
svetovnih restavracij, ki jih, menda, racunalniski algoritmi
pretvorijo v ustrezne ponderje — in voila, dvojiski sistem pravi,
da je najboljsa slovenska restavracija Mak, kar precej pod njo
Hisa Franko, tik pod to pa ljubljanski JB, novogoriski Dam in
Gostilna pri Lojzetu iz Vipave ter Gosti$¢e Gri¢ iz Sentjosta pri
Horjulu, vsi z enako agregatno oceno. Na koncu te lestvice

$e dva nasa: Cubo (Ljubljana) in Danilo (Retece). In kdo je
zmagal: najvecje mogoce stevilo tock je sto in enako, najvis-
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David Vracko

je, 99,75, sta dosegli restavraciji Guy Savoy in Eric Ripert (Le
Bernardin), prva je iz Pariza, druga iz New Yorka.

Korak nazaj: sredi novembra smo dobili prvi lokaliziran
mednarodni kulinari¢ni vodnik Gault & Millau. Ta ne delu-
je kot lestvica, ampak podeljuje simbole v obliki kuharskih
kap na podlagi ocene. Tudi tu sta pri vrhu dve restavraciji s
povsem enakim Stevilom tock: Gostilna pri Lojzetu in Hisa
Franko. Davida Vracka to pot najdemo imenovanega kot chefa
prihodnosti, Janeza Bratovza pa ta vodnik izpostavlja zaradi
prispevka k razvoju sodobne slovenske kulinarike. Kot smo
ze omenili: Igor Jagodic, ki je danes kuhal za vas dostopne
mesne slavnostne jedi, je postal chef leta, Meta Repovz iz go-
stilne Repovz pa je bila delezna posebne omembe zaradi skrbi
in nege slovenske tradicije. Katere gostilne $e najdemo med
najvisje uvrsc¢enimi? Enako Stevilo, to je pol tocke manj kot
Zemono in Hisa Franko, so dobili Hisa Denk, Osterija Debeluh,
Mak in Strelec.

Se mesec in pol nazaj, zacetek oktobra: Tomaz Kav¢ic se je
na lestvici najbolj$ih 300 vrhunskih kuharjev (The Top Chef
Awards) po izboru kuharjev, kulinari¢nih poznavalcev in sledil-
cev na druzbenih omrezjih zavihtel na visoko 99. mesto. Kako
zanimivo: RoSeva tu sploh ne kotira, komaj smo jo nasli na
264. mestu. Na tej lestvici tristotih je zmagal odli¢ni Spanec
Joan Roca iz restavracije El Celler de Can Roca.



Zato, ker izbiramo vino za obdarovanje in
prazni¢no mizo. Z Miro Semié razbijamo
mite o vinu in beremo vinsko etiketo.

BESEDILO OLGA CVETEK

ecembra najveckrat razmisljamo o vinu kot darilu. Ko

ne vemo, kaj bi podarili, ali ko smo povabljeni v goste,

je vinska steklenica eleganten izhod v sili. Na zapraseno
steklenico, ki je Sla skupaj z bonboniero iz rok v roke celotne rod-
bine in se zdaj valja v nasi shrambi, kar pozabimo. Skrbno izbrano
vino namrec v sebi skriva cudovito darilo — s kozarcem v roki lahko
okusamo svet brez letalske vozovnice. Ko ga izbiramo z mislijo na
obdarovanca, njegov okus in njegovo najljubso hrano, mu pokaze-
mo, kako dobro ga poznamo in koliko nam pomeni. Ce obdarujemo
nekoga, ki ga ne poznamo, se prej vsaj toliko pozanimajmo, da
ne bomo tiscali steklenice pod nos abstinentu ali nekomu, ki vinu
ni naklonjen. Z darili namrec ustvarjamo tudi nove odnose in ena
najvecjih vinskih avtoritet pri nas Mira Semi¢, ki je v Zivljenju poda-
rila in tudi dobila toliko steklenic, da bi z njimi napolnila ogromno
vinsko klet, svojo pa je zalozila s premisljenimi nakupi, lahko o tem
veliko pove.
V iskrivem pogovoru z vrhunsko sommelierko, ki se je rodila z
vinsko paleto v ustih in neverjetnim darom za spajanje hrane in
vina, smo posku3ali zgolj orisati nekaj priporocil za izbiro vina. A
pogovor smo koncali z mislijo, da je edino pravilo to, da ni pravil. Ce
sommelierska stroka k jagenjcku priporoc¢a merlot, vi pa obozujete
chardonnay, si ga brez slabe vesti nalijte. Pijte to, kar vam je vsec,
poudarja Semiceva. Sama bo za praznike nazdravljala z brut natur
ali extra brut penecim se vinom.
Tako kot pri vsakem obdarovanju je vse odvisno od tega, koliko smo
pripravljeni odsteti za steklenico. Ugodna cena za vrhunsko kako-
vost ni misija nemogoce, pravi poznavalka. Ce bi radi z izbiro darila
naredili vtis, ni treba kupiti najdrazje steklenice ali resnega arhivske-
ga vina. Ce obdarovanec prisega na »nabildane« rdece primorske
primerke, mu ne poklonimo lahkega Stajerskega pubeca. Gospo-
di¢na, ki rada steje mehurcke v kozarcu, bo Sampanjec ali penino
sprejela z obema rokama, medtem ko se bo podarjena steklenica
mirnega vina prasila na polici.
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Etiketa je prvi stik s kupcem

Ko se lotimo izbiranja, nas vinar na-
govarja z obliko steklenice in etiketo
na sprednji in/ali zadnji strani. Etiketa
je veliko vec kot nosilec informacij, ki
SO namenjene pivcu. Je vinarjev ponos
in marketinsko orodje, saj je prvi stik

z neodlocenim kupcem. Kaj vse mora
vsebovati, je predpisano. Tako na njej
najdemo podatek o proizvajalcu, vrsti
vina, sorti, iz katere je narejeno, letnik,
alkoholno stopnjo ... »So pa tudi odsto-
panja, znacilen primer sta bordojska in
burgundska etiketa, na katerih sploh
ne pise, iz katerega grozdja je nare-
jeno vino, temvec je zapisano le, od
kod prihaja. Cim manjse je to opisano
obmocje, tem visje kakovosti je vino;
zacne se z vinsko dezelo, nato obcino,
vasjo, najbolj cenjeno pa je tisto, ki ima
na etiketi samo ime kleti ali vinograda,«
razlaga Semiceva.

Bordeaux: Na etiketi je poudarek na
vinskih kleteh oziroma chateaujih. Izpi-
sana so zveneca imena chateaujev po
nomenklaturi, ki so jo sestavili v ¢asu
Napoleona lll. leta 1855. Na najboljsih
sploh niso zapisane sorte, iz katerih je
vino. Znano sortno mesanico, znacil-
no za Bordeaux, sestavljajo cabernet
sauvignon, merlot, cabernet franc in
manjsa kolic¢ina petit verdota. Nekaj
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najbolj znanih kleti: Chateau Lafite,
Latour, Margaux, Lynch-Bages, Petrus,
Cheval Blanc, Mouton Rothschild,
Angelus ...

Burgundija: Primarna je lega vinograda.
Vina z najboljsih leg so oznacena kot
grand cru, visokokakovostna s premier
cru. Glavni sorti sta chardonnay in
modri pinot, manj priznani sta aligote in
gamay. Najbolj znane kleti so Domaine
de la Romanée-Conti, Domaine Leroy,
Domaine Dujac, Domaine Armand Rous-
seau, Domaine Leflaive ...

Na etiketah novega sveta (Avstralija,
Juzna Amerika, Nova Zelandija) so ved-
no navedeni sorta grozdja ali mesanica
vec sort, obmocje, s katerega je grozdje,
in vsi preostali podatki (letnica, alkohol,
koli¢inska mera ...).

Sampanijci in peneca se vina
Sampanijci so le tista vina, ki so pride-
lana v francoski pokrajini Sampanii, vsa
druga so peneca se vina. Nastajajo z
metodo sekundarne fermentacije oziro-
ma vrenja.

Klasic¢na ali Sampanjska metoda: drugo
vrenje poteka v steklenicah (tako so
narejeni vsi $ampanjci).

Charmat ali tankovska metoda: drugo
vrenje poteka v velikih tankih iz nerjav-
nega jekla.

Deset mitov o vinu,
ki ne drZijo

% StarejSe ko je, boljSe je.

# Rdece vino se idealno ujame

samo z rde¢im mesom, belo z
ribo.

# Rdece vino je idealno s sirom.

¥ Steklenica z navojnim
zamaskom vsebuje slabSe vino
kot tista s plutovinastim.

% Z zlicko v steklenici po
odprtju ohranjamo svezino in
mehurcke v penecem se vinu.
# Penece se vino pijemo samo
ob posebnih priloznostih.

¥* S penecim se vinom ne
trkamo.

% Zveplo povzrota macka.

% Sladka vina pijejo samo
nepoznavalci.

% Samo drago vino je dobro
vino.




NV: oznaka non-vintage pomeni, da je
osnovno vino iz razli¢nih letnikov.

V, millesime ali zapisana letnica: vino
je iz ene same trgatve.

Blanc de blancs: vino je narejeno

zgolj iz belih sort, v Sampaniji iz char-
donnayja.

Blanc de noirs: osnovno vino je na-
rejeno iz rde¢ega grozdja, v Sampaniji
iz pinot noira ali pinot meuniera ali iz
mesanice obeh.

Rose: vino je narejeno s kratkotrajno
maceracijo (ko je grozdni sok v stiku s
koZzicami rde¢ega grozdja) in zato dobi
roza barvo. Odtenek je odvisen od sor-
te grozdja ter debeline kozice in barvil,
ki so v njej. Nekoc so rose v Sampanji
delali z mesanjem belega in rdeCega
vina, in Ceprav je Se vedno dovoljeno,
tega ne pocne nobena dobra vinska
hisa.

Rdeca penina: po vsem svetu jo delajo
iz razli¢nih vrst grozdja, v Sampanji pa
je prepovedana.

Stopnja nepovretega sladkorja:

brut natur od 0 do 2 g/l nepovretega
sladkorja, extra brut od 0 do 6 g/|,

brut manj kot 12 g/|, extra sec: od 12 do
17 g/, sec ali dry od 17 do 32 g/|, demi-
-sec (polsladko) od 33 do 50 g/l in doux
ali sladko vec¢ kot 50 g/L.

Zapeljivi
mehurcki

December je cas prijetnih druZenj, iskrivih zabav
in okusne hrane. Seveda pa ne sme manjkati
kakovostna penina, ki bo odlicen uvod v okusno
pojedino in s katero boste nazdravili novemu letu.
Dobro penino imejte vedno na zalogi, ce vam
zmanjka drugih idej, bo namrec tudi krasno darilo
za najblizje. Nas so navdusile penine Vinske kleti
Zlati gric, ki nastajajo po.klasicni metodi in bodo
odlicna silvestrska spremljava.

Konjiska penina Rosé
Osnova je grozdje
modre frankinje, okus
penine je saden, svez
in rahlo mineralen.
Odlikuje jo nezno
iskrenje mehurckov.

S poudarjeno svezino
in sadnostjo je zelo
primerna za aperitiv,
poleti pa kot odli¢na
osveZitev.

Minister za zdravje opozarja: Cezmerno pitje alkohola $koduje zdravju!

Konjiska penina Bela

V sortni sestavi konjiskih
vinogradov belemu
pinotu namenjajo veliko
pozornosti in je zato
odli¢na osnova za belo
penino. Zlato rumena
barva nakazuje, da je

penina z daljSim lezanjem

na kvasovkah lepo
dozorela. Okus je kljub
temu svez in saden.

Oglasno sporocilo

wavene |

@
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Konjiska penina Vintage (non dosage)
Osnova za to letnisko penino je grozdje
sorte chardonnay z izbrane lege.

Na kvasovkah lezi kar 36 meseceyv,

ob degozZaciji pa ji ne dodajajo
odpremnega likerja (non dosage).

V ustih deluje najprej zivahno in
mladostno, toda kmalu se umiri

in pokaze izvrstno skladnost med
uglajenimi kislinami in bogatim
telesom, skratka polnost, ki jo nazadnje
nadgradi Se prijetno dolg pookus.

www.zlati-gric.si
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VINO

SPAJANJE HRANE IN VINA

Ce Sele radovedno vstopamo v vinski svet, se bomo
prej ali slej srecali s teorijo o spajanju hrane in vina,
ki jo nekateri poznavalci jemljejo hudo resno

BESEDILO OLGA CVETEK

ot da gre za razprave o ima-

ginarni matematiki. Ce smo z

vinom ze spletli ljubezensko
zgodbo in v njej neizmerno uzivamo,
pa so nam pravila o spajanju s hrano
zgolj v pomo¢, da bomo v kombinaci-
jah Se bolj uzivali. Na prvem mestu je
nas okus oziroma kaj radi pijemo.

»Ko i§¢emo vinskega spremlje-

valca k hrani, je zelo pomembna
tezkost hrane in vina. Gre za skupek
arom in okusov, ki jih imamo na kro-
zniku in v kozarcu. Peneca se vina in
bela sveza vina so lazja, macerirana
bela vina in rdeca, polnega telesa z
veliko barvil in taninov, pa so tezja,«
razlaga Mira Semi¢. Zato k ribi pra-
viloma izberemo lahkotnejsa vina,
k temnemu mesu pa rdeca polnega
telesa. A ¢e bomo v pecici spekli
mastno in bolj aromatic¢no ribo, kot
je romb, to pravilo ne velja ve¢, saj
zraven lahko postrezemo oranzno
vino ali lahki modri pinot. Zelo je
pomemben nacin priprave hrane,
tudi priloge in omake velikokrat
narekujejo izbiro vina. Poglejmo Se
nekaj kombinacij.

Goveji tatarski biftek: macerirano
belo vino (nearomatiéno vino visje
stopnje svezine, polnega telesa in
okusov jesenskega zrelega rumenega
sadja), rose mo¢nejega telesa, lah-
kotnejSe rdece vino, ki nima prevec
taninov, ampak poudarjeno svezino,
denimo, barbera, sangiovese, modri
pinot ...

Surova riba: penece se vino, sveze
vino s poudarjeno svezino ter veliko
arom citrusov in svezega rumenega
sadja, od malvazije, rebule do belega
in sivega pinota ...

Telecja ali svinjska pecenka: polno
belo vino srednje aromatike, srednje
svezine, denimo chardonnay, sivi pi-
not, od rdecih pa sveza, brez naglase-
nih taninov, na primer merlot, modri
pinot, modra frankinja ...
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Jagenjcek: ima dve veliki ljubezni,
merlot in cabernet sauvignon, da sta
le polnega okusa, zorjena in nepre-
mocnih taninov.

Pecen piscanec, puran: belo vino ali
mlajse rdece vino prijetne svezine.
Raca: idealen partner je modri pinot.
Temna govedina, divjacina: velika
rdeca vina moc¢nega telesa, poudar-
jeni tanini, na primer syrah, cabernet
sauvignon, pinotage, plavac mali.
Azijska aromaticna hrana: belo aro-
mati¢no vino, kot so suhi traminec,
muskat ali renski rizling.

Peceni odojek: Ceprav obicajno
zraven pijemo rdece vino, je belo
poudarjene svezine boljsa izbira, saj
bo najbolje opralo usta mascobe.
Trdo kuhana jajca: tekstura pokrije
brboncice, tako da se izgubi okus
vina. Zato jajca speremo z belim ali
rdecim vinom z visjo stopnjo kisline.
Cesen: sve?i je pravi sovraznik vina,
medtem ko toplotno obdelan ne dela
tezav.

Cokolada: zanimivo, da se z vinom ne
marata prevec, saj cokolada prekrije
usta z oblogo. Ujame se s sladkim
rdec¢im vinom z vec alkohola, zraven
lahko postrezemo portovec, Seri, mar-
salo. Idealen je tudi dober konjak.
Kremne maslene ali sirne omake:
lazji chardonnay, ki je bil kratek c¢as v
lesenem sodu.

Paradiznikova omaka: lazje rde-

Ce vino visje svezine, brez izrazitih
taninov, na primer barbera in modri
pinot, ali pa sauvignon, saj se njegova
kislina ujame s kislino omake.

Omaka z rozmarinom in timijanom:
cabernet sauvignon.

Hren: idealna kombinacija je viognier.
Vasabi in omake z limono: aroma-
ti¢ne sorte z visjo kislino, kot sta
sauvignon ali rizling.

Oljke, omake z oljkami: izrazito
poudarjena slanost zaradi oliv se tepe
s tanini v rdecem ali oranznem vinu.
Resitev je suhi Seri.







PET ZIMSKIH NAPITKOV

Zato, ker se v tem
prazni¢nem mesecu Se
posebno radi podruzimo
ob skodelici ali kozarcu
vroce in zacCinjene pijace.

BESEDILO MATEJA DELAKORDA
FOTOGRAFIJE SONJA RAVBAR
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ovembra smo vas v urednistvu

pobarali po vasih skrivnostih

za opojne zimske priboljske.
Zdaj vemo, da zares obozujete vroco
Cokolado in kuhano vino. V kavarni in
koktajl baru Playa, kjer radi crkljajo obi-
skovalce BTC Cityja, se v zimskih dneh
potrudijo, da nas pogrejejo in pozivijo
med bozi¢nim nakupovanjem ali de-
lovnimi obveznostmi, zato na njihovem
meniju ne manjka vrocih napitkov.
Ce imamo sre¢o, nam jihpostreie kar
nadobudni barman Blaz Zgank. Prav on
nam je zaupal nekaj idej in priporocil,
da nas to zimo res ne bo zeblo. Pozabite
na zaledenele okoncine!

B

Irska kava
Ce ste kdaj potovali po Irski, ste verjet-
no doziveli pravo razli¢ico v nekoliko

(el 7 ISR o

LI DECE

Odpity, Cuhinjq)
MALI TRIKI IZ DOMACE KUHINJE

Vec o natecaju preberite na odprtakuhinja.si/namigi

vecjem kozarcu, iz katerega je disalo
po omamni mesanici kave in viskija, ki
tako pogrejeta, da ti zagorijo uSesa in
nos, v prstih na rokah in nogah pa kar
utripa od prekrvljenosti. No, taksno
opojno razlic¢ico v Playi zmesa tudi
Blaz, ki poudarja, da moramo obvezno
uporabiti pravi irski viski, ¢e Zelimo
dober rezultat, prav tako rjavega
sladkorja ne zamenjajte z navadnim,
saj doda malce karamelne arome.
Preden napolnimo kozarec, smetano
rahlo stepemo (Blaz priporoc¢a stepa-
nje od 20 do 30 sekund) in skuhamo
svezo kavo. V kozarec ipsilon najprej
vsujemo sladkor in natoc¢imo viski,
pomesamo in prelijemo z vroco kavo.
Ko prilivamo smetano, si pomagamo z
zlicko: obrnemo jo tako, da je ukrivlje-
ni del zgoraj, Cezenj pa pocasi nalije-

Dani®
)

mo smetano. Zakaj tako? Smetana se
ne bo pomesala s kavo in lahko boste
obcudovali napitek v plasteh, pove
Blaz.

Grog

Nekoc razkuzilni koktajl mornarjev, zdaj
obvezna pijaca po smuki. Blaz priporo-
ca taksen postopek: najprej skuhamo
planinski ¢aj, v kozarec natocimo cen-
tiliter viljamovke, centiliter pelinkovca
in centiliter domacega ruma, zalijemo
s Cajem, po zelji pa lahko postrezemo
z rezino limone ali pomarance. Ljud-

je sicer komplicirajo z raznoraznimi
grencicami in dodatki, prizna Blaz, to
pa je originalen recept, ki mu je vredno
zaupati. Tudi tega v Playi postrezejo v
ipsilon kozarcu, saj si na njem zelo pri-
kladno pogrejemo dlani.

Pokrovitelj nagradnega natecaja je:




@0 N: nasem portalu odprtakuhinja.si vas bo
v videoobliki prihodnji teden ¢akal.8e en trendovski napitek,

ki mu v Playi recejo kar vroci jaboléni zavitek.

Hit letoSnjega leta: vroci gin

In ne kuhan, opozori Blaz, kajti gina

ne smemo kuhati, saj ne bomo imeli

ni¢ ve¢ od njega. Postopek priprave je
zato podoben kot pri grogu: najprej
skuhamo planinski ali kamili¢ni ¢aj, nato
v kozarec nalijemo tri do Stiri centili-

tre izbranega gina, prelijemo s ¢ajem,
dodamo cimet in klincke, nato pa le Se
uzivamo.

Vroca cokolada jaffa

V Playi uporabljajo predpripravljeno
gostinsko vroco ¢okolado, ki jo nato
nadgradijo na razli¢ne nacine, mi pa
lahko izbiramo med razli¢nimi okusi.
Najbolj decembrsko obarvana se nam je
zaradi pomaranc¢nega poudarka zdela
jaffa, saj bo kuhinja med pripravo se
kako disala po tem omamnem citrusu.
Blaz priporoca, da imamo vedno pri-
pravljenih nekaj suhih rezin pomarance,
prav tako poskrbimo, da bo v hladilniku
pomaranc¢na marmelada, v omari pa
piskoti. Za¢nimo torej mesati napitek:
maslene piskote zmeljemo, nato sku-
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hamo vroco ¢okolado, marmelado pa
pogrejemo, da nastane sirup. Cokolado
natoc¢imo do polovice skodelice, doda-
mo pomarancno marmelado in piskote,
nato spet prelijemo s ¢okolado, posuje-
mo s piskoti in okrasimo s suho poma-
rancno rezino. Preden se potopimo v to
diSeco zimsko pravljico, napitek dobro
premesamo, Se opomni Blaz.

Kuhano vino

V Playi uporabljajo namizno vino, mi
pa bi priporocili, da posezete tudi po
kaksnem kakovostnem z geografskim
poreklom. Lahko ga mesamo z vodo, a
pazimo, da je bo manj kot vina, opozar-
ja Blaz. Dodamo klincke, cimet, janez
in sladkor, kopicenje drugih dodatkov
sam odsvetuje. Kar pa je najpomemb-
nejse, vina ne smemo prevreti! Ce si Se
niste nabavili kuhinjskega termometra,
si ga boste mogoce tokrat, kajti vina
ne smemo segreti ¢ez 70 stopinj, saj bo
alkohol izhlapel. Se dekor: z limono ok-
rasimo belo kuhano vino, s pomaranco
pa rdece.

Vtem letnem Casu je Se
posebno prijetno, e namv
narocje pade kako darilce,
in tole se lahko vzame
tako: vase namige za
izboljSevanje kuharskega
znanja nasih bralcev
skupaj z BTC Cityjem
vedno tudi nagradimo.

Za vroce pijace bo bon v
vrednosti 40 evrov, ki ga
poklanja omenjeni partner,
dobila Mateja Jecl. Katja
Jensterle in Janez Lipec
pa bosta prejela vsak svoj
paketek prakti¢nih re¢i,

ki pridejo prav v kuhiniji.
Podarija jih Odprta kuhinja.



DOBRO JE VEDETI ‘

BESEDILO K. C.R.

Po temm

Zato, ker je to ¢as cimeta,
klinckov, zvezdastega janeza,
kardamoma in vanilje.
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DOBRO JE VEDETI

CIMET. Ljudje so to opojno zacimbo
od nekdaj ljubili, dokaz najdemo celo v
piramidah. V grobnici kraljice Hacepsut
so odkrili hieroglifski zapis o tem, da je
posiljala ladje dale¢ do danasnje Soma-
lije, od koder so ji vozili cimet, kadilo in
miro. Ta besedna zveza spomni tudi na
Sveto pismo: tedaj je bil cimet menda
celo bolj dragocen kot zlato. Rimski
cesar Neron je menda, tako polverjetni
zgodovinski viri, v napadu besa ubil
svojo Zeno, potem pa so na njenem
grobu eno leto zazigali cimet, tako zal
mu je bilo. Uporabe v kulinariki najbrz
ni treba posebej predstavljati: mletega
najdemo v vecini slascic, ki nam najbolj
prijajo v tem letnem casu, simpati¢no
pa se nam zdi tudi, kako ga uporabljajo
v Mehiki: s pal¢ko cimeta mesajo vroco
Cokolado. Mehiko omenjamo tudi zato,
da pokazemo, kako je ta zac¢imba zdaj
doma po vsem planetu - pa Ceprav
izvira iz Burme in s Srilanke, zdaj bo-
hotno uspeva tudi na Karibih in v JuZni
Ameriki. Ce bi poskusili kaj novega ob
letosnjih praznikih, razmislite o cime-
tovem sirupu: 115 g sladkorja v prahu,
dva zvezdasta janeza, palcko cimeta

in 150 ml vode damo v ponev in med
mesanjem kuhamo toliko ¢asa, da se
sladkor popolnoma raztopi; na koncu
naj sirup dve minuti vre brez mesanja.
Ugasnemo ogenj, vmesamo dve Zlici
pomarancnega soka — in sirup je gotov.

ZVEZDASTI JANEZ. Ta se pri nas najbol]
uporablja prav v ¢asu praznikov, hkrati
pa je to ena najpomembnejsih za-
¢imb kulinari¢nega prostora Indokine.
Najvec ga v sodobnem casu najdemo

v Vietnamu, tudi na jugu Kitajske.
Zvezdasti janez ni seme, ampak plod
manjsega drevesa; njegovo zivljenje se
zacne z lepim rumenkastim cvetom, ki
mnoge spominja na narcise, nadaljuje
pa z zvezdastim plodom, ki jih pobirajo
nezrele. Okus je tak, kot namiguje ime:
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zelo spomina na nas obicajni janez,
aromati¢nost pa ima vgrajeno: celo lub-
je drevesa disi, zato so ga na Daljnem
vzhodu pogosto zgali kot pri nas kadilo.
Tudi sicer je v njem nekaj slovesnega,
morda Ze zato, ker je drevo tako trdo-
Zivo: sto let je sposobno roditi. Ce vas
zanima kak nov recept, je treba namig-
niti, da je to ena pomembnih sestavin
za jajca iz Caja: Sest jajckov kuhamo
priblizno dvajset minut na ne prehudem
ognju in v vodi naj se tudi ohladijo.
Potem jim stremo lupino, kar precej na
drobno, in jih damo v kozico mrzle vode
z nekaj zlicami sojine omake, Zlico soli,
zvezdastim janeZzem in nekaj Zlicami
¢rnega Caja. No, zdaj se kuhanje Sele
zacne: racunajte na uro in pol do dve in
jajca naj se potem v tej vodi Se ohladijo.
Ampak to je majhen trud za estetsko
vznemirjenje, ki nas bo obslo nasledniji
dan, ko bomo jajcka olupili in razkrivali
nezno barvno mrezo.

KARDAMOM. Tudi pri tej ¢udovi-

ti zacCimbi se je treba vrniti k starim
ljudstvom, kajti menda je ta sorodnica
ingverja rasla Ze v babilonskih vrtovih,
stari Egipcani pa so drobne stroke zve-
¢ili, da so jim osladili slab zadah, pa se
zobe 50 si na ta nenavadni nacin ocitno
za tisti Cas dovolj spodobno odistili. Se
vedji asi so bili Indijci, od tam rastlina
prvotno tudi izvira, ki so kardamomu v
ajurvedski nomenklaturi namenili mesto
odstranjevalca mascobe iz telesa, naj-
demo pa ga tudi v znamenitem Apiciju,
zbirki rimskih delicij, kjer nastopa kot
zdravilo za tiste dni, ko smo se prej-

Snji veCer grdo preobjedli. Skratka, kot
nalas¢ za ta cas — kot da se Ze po naravi
ne obdamo z nekaj naravne tolsce za
gretje, obilno dodajamo tudi z dobro
hrano in pijaCo. Kateri recept naj vam
predlagamo, da preverite kulinari¢ne
kakovosti kardamoma? Kar kulfi, kot po-
klon kardamomovi domovini. Potrebu-

jemo dva litra ¢im bolj mastnega mleka,
12 strockov kardamoma, 175 g sladkorja
v prahu, nekaj malega blansiranih man-
dljev in Se nekaj popecenih, v listicih, za
dekoracijo. Takole se pripravi: mleko s
kardamomom damo v posodo, v kateri
se mleko ne zaZzge, to bo taka z debelim
dnom. Kuhamo, dokler tretjina tekocine
ne izpari, odstavimo, precedimo, da

se znebimo kardamoma, ter vmesamo
mandlje in sladkor, ki se mora v mleku
stopiti. Od tod naprej pa se ravhamo
kot pri sladoledu: damo v plasti¢no po-
sodo in v zamrzovalnik ter vsake toliko
premesaamo. Ko se zac¢ne resno trditi,
zmes razporedimo v Sest jogurtovih
lonckov in do konca zamrznemo. Lahko
oblikujemo tudi kot lucke in v loncke
dodamo palcke. Postrezemo z nekaj
popecenimi mandljevimi listici.

NAGELJNOVE ZBICE. V uredni$tvu smo
se tu takoj zapletli v lingvisti¢no debato
in ugotovili, da so zbice majhni zeblji¢-
ki, s katerimi so vcasih obijali cevlje. In
res: spominjajo na starinske zebljicke in
njihovo ime zares prihaja od francoske
besede clou, ki pomeni zebelj. Nagelj-
nove Zbice ali klincki najbolje rastejo
na otokih in so zdruzeni z muskatnim
orehom v skupnem reku, da mora ta
morje vohati, nageljnova Zbica pa ga
mora videti. To je sicer neodprt popek
rastline iz druzine mirtovk, na pogled
nekako ni¢ kaj posebnega, ampak ni
ostal neopazen. Na otokih, ki jim danes
reCemo Disavni otoki ali Otoki za¢imb,
uradno Maluku v Indoneziji, so s to
zacimbo povezovali usodo otroka: ob
njegovem rojstvu so posadili rastlino,
in Ce je dobro uspevala, so to razumeli
kot sreCo za otroka. Kaksen recept je

tu vredno preskusiti? Karkoli, kar ima
kaksno povezavo z jabolki. Ne bo tezko,
kajti Slovenija je letos utopljena v obilni
letini sadja, in ker to zdaj Ze zacenja
gniti, so razne ¢eZanice na dnevnem
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Kardamom

redu. Lahko naredite tudi pomander, to
je pomaranca, ki jo ¢im bolj na gosto
napikamo z Zbicami, nakar se posusi in
dolga leta ostane kot naravna disava in
dekoracija.

VANILJA. Ta nam je najljubsa, a je hkrati
najbolj ogrozena; vsi se spomnimo
novic, kako slabe vremenske razmere
zradirajo celotno letno preskrbo s temi
omamnimi stroki, in s tem povezane
govorice, kako se bodo cene nekog,

ko bo vanilje res hudo primanjkovalo,
povzpele v nebo. Sicer jo je treba od
vseh disav predstavljati najmanj: to so
strocki posebne orhideje. Najprej je
rasla samo v Mehiki in tam so jo Azteki
tudi Ze zdavnaj, preden smo do nje prisli
zahodnjaki, zaceli mesati s Cokolado: Se
danes nam gre ta kombinacija dobro

v usta. Zakaj se tako dolgo ni razsirila
drugam? Ker potrebuje posebne opra-
Sevalce: kolibrija in eno od divjih cebel,
teh pa drugod, kjer je vanilja sicer tudi
zacvetela, seveda ni bilo.

Kako bomo kuhali, ko bo vanilja res
redka? Najbrz na nacin ponovne upora-
be: stroke bomo malce prepogibali, da
se povrhnica rahlo odpre, jih kuhali v
mleku, prali, susili — in spet uporabljali.
En strok sicer da okus priblizno polo-
vici litra mleka. Ko boste imeli cas, pa
mogoce pripravite klasi¢no vaniljevo
omako: potrebujemo po 1,5 dl mleka
in sladke smetane (¢im bolj mastno),
razc¢esnjen vaniljev strok, 3 rumenjake,
zlico Skroba in 25 g sladkorja v prahu.
Smetano in mleko zlijemo skupaj v
kozico, dodamo strok in segrevamo, ne
do vretja, ampak tik pod njim. Odmak-
nemo z ognja in pustimo ohlajati deset
minut. Medtem zmesamo rumenjake,
Skrob in sladkor ter vlijemo v Se vroce
mleko s smetano. Z metlico mesamo,
da se dobro razmesa, nato vrnemo v
kozico in kuhljamo, da se omaka zgosti.
Amen.

DOBRO JE VEDETI

Nageljnove zbice

Veseli december je tukaj in zakorakali
smo v ¢arobni praznicni cas.

Mesta so zasijala v barvitih lu¢kah, po ulicah se
siri vonj kuhanega vina in vabljive kulinari¢ne
ponudbe. Prazni¢ni ¢as je tudi ¢as, ki zblizuje
ljudi, ko obi¢ajno namenimo ve¢ pozornosti
bliznjim, ne le z darilom, ampak tudi z

lepimi, prijaznimi besedami. In ko ob vecerih
posedimo s svojimi dragimi in odlozimo
vsakdanje skrbi ter obveznosti, gotovo radi
pocrkljamo sebe in druge s toplim napitkom,
ki v hladnih zimskih dneh pogreje duso in
telo. V leto$njih praznicnih vecerih se tako
lahko v zavetju toplega doma razvajate s prav
posebnim mlekom z medom, ki so ga pripravili
v Ljubljanskih mlekarnah.

Ne le da se z njim lahko pogrejete in razveselite
domace in prijatelje, mleko z medom je
idealno tudi za pomiritev pred spanjem. To

so vedele Ze nase babice, ki so za ve¢erno
pomirjanje pred spanjem v skodelico toplega
mleka dodale $e Zlico medu.

V Ljubljanskih mlekarnah so tako obudili stare
spomine in pripravili izdelek, ki ga pretresete,
natocite in pogrejete in Ze je pred vami
tradicionalni napitek, ki vas bo pomiril in vas hitreje
popeljal v zasluZeni spanec. To zimo tako lahko
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BOGI PRETNAR

Zato, ker nas vonjave ljubeznivo vracajo preteklost

edno jih imam v predalu z za-

c¢imbami. Male vrecke sladkorja

z vanilinom. Na siv, ubit dan jih
vcasih vzamem v roko in srkam njihov
vonj z zaprtimi o¢mi. DiSijo na pose-
ben nacin, ki ga ni mogoce zamenjati
z ni¢cimer drugim. Vse, kar je povezano
s hrano, je klju¢ do nostalgije. Do tistih
najglobljih spominoy, ki jih nosi v sebi
nas notranji otrok, kot mu radi recejo
duseslovci in dusezdravci ... in v nepres-
tevnih knjigah in seansah govorijo, kako
naj ga tolazimo, mi sami, zdaj, ko smo
ze odrasli.

Prazniki kar klicejo po mehkobi in
tolazbi. Cas postanejo, ko se pocutimo,
kot da nam nos nenadoma spet ne seze
visje kot cez rob mize, ¢as, ko se oci
pasejo na disec¢ih dobrotah, ki naenkrat
tako potratno nastajajo, ¢as, ko so skrbi
vsaj za nekaj dni tako nepomembne,
da se od osramocenosti skrijejo. Ce se
imamo vsaj malo radi, kakor nas ucijo
— naj mi dusezdravci oprostijo, da se
danes tolikanj sklicujem nanje, a tudi
oni imajo okoli praznikov veliko dela,
vec¢ kot navadno, pravi vseprisotna
medicinska statistika —, ta cas izkoristi-
mo za to, da spet neomejeno packamo
z moko in vodo, s ¢okolado, sladkorjem
in jajci, ki med stepanjem Skropijo na
vse strani.

A komu mar! Med prazniki se poskrije-
jo vse teCne omejitve vsakdana.

Segamo s prsti v rozine in mlete orehe
z rumom - in tega ne branimo niti otro-
kom —, u¢imo moza (ali Zeno), kako pra-
vilno razvaljati testo za potico in piskote
... pa nihce ni slabe volje, ¢e na koncu
zadeva ne »rata« ravno po pricakovanijih.
Ze smo razpeli lu¢ke in noski nad robom
mize kazejo s popackanimi prstki k njim,
ko izginjajo v megleni zavesi drobcev
moke, ki smo jih po nemarnem spustili
v zrak. Zraven malo srknemo, damo
polizat otrokom kapljo jaj¢nega likerja,
kot so ga nekoc dali nam, sebi, babici
in dedku privos¢imo posten kozarcek
portovca ali vermuta, prigrizujemo
zraven nadevane olive z mandlji in se ne
jezimo, Ce jih otroci, ki jih Se vedno ne
marajo, mecejo pod mizo.

Toplo je in disi. Meni po vanilji in
klinckih, ker s cimetom nismo prijatelje-
vali. Kompoti in zavitki so bili zato ople-
meniteni z nageljnovimi zbicami, zadnji
Zegen pa je bil vaniljev sladkor. Pravkar
sem za tole razmisljanje prvic¢ pogledala,
kaj poleg receptov pise na hrbtni strani
tako imenovanega vanilina. Samo to,
da je sladkor z dodano vaniljevo aromo.
Nekoc je bil vaniljev sladkor Koestlin. Ne
vanilin. Pa me je neslo gledat v kuhar-
sko enciklopedijo, kaj je pravzaprav ta

vanilin. Nekateri bolj natancni kaka dva
tedna pred praznic¢no peko kar sami na-
redijo svoj odisavljeni sladkor — v dobro
zaprto posodo sladkorja zamesajo nekaj
zrn iz vaniljevega stroka. Ali je vanilin
recimo strta naravna vanilja? Morda
njen posuseni ekstrakt? Kje pa ... vanilin
je mesanica vsega, samo vanilje ne: pise,
da je mesanica zbic, kurkume, belusev
in pese!

Konec je mojega ovohavanja vreck ...
Ceprav jih bom, tistih pet, ki jih Se
imam, vseeno zamesala v gost kompot
iz domacih neskropljenih jabolk, ki me
kot sladica nikoli ne pusti na cedilu: v
steklene jogurtove kozarcke nalozim
odisavljene kuhane krhlje, natresem Se
mandljeve listice in razrezan datelj, kro-
nam z dobro mero ameriskih borovnic,
malin ali Se rajsi odmrznjenih domacih
sliv in seveda poZzegnam s stopljeno
grenko Cokolado s pomaranco. Ce kje
staknem prave arancine, v sladkor pova-
ljane pomarancne lupine, jih zataknem
na vrh in moj izdelek je po okusu po-
poln. Zanimivo, da nihce ne protestira,
zakaj nisem spekla potice. (H kvasene-
mu testu me ne pripravite!) In prazniki
lahko tecejo naprej v miru bozjem ...
Zato lepo delajte s seboj, naj se vsi
otroci, tudi va$ notranji, v prihajajocih
diSecih dneh do sitega igrajo z moko!
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[ Strinjam se s pravili in pogoji nagradne igre kot je zapisano v drobnem tisku.

[ Dovoljujem, da upravljavec osebnih podatkov, druzba Delo d.o.0., obdeluje posredovane osebne podatke za telefonsko
zbiranje narocil oziroma za trZenje tiskanih in digitalnih produktov druzbe Delo d.o.0.

Podpis V/Na, dne

TEMA NAGRADNEGA NATE C AJ A Med prejetimi predlogi bomo izZrebali tri bralce. Eden bo prejel darilni

bon BTC City 40 EUR, dva pa paket prakticnih nagrad.

S A R M E Namige s svojimi podatki posljite do 28. decembra 2018 na naslov:
Delo d.o0.0., Dunajska 5, 1509, s pripisom OK namigi, ali jih oddajte na

odprtakuhinja.si/namigi.

)4 S podpisom in oddajo kupona objavljenega v ¢asopisu in/ali na spletni strani sodelujoci izrazi strinjanje, da sodelujete v nagradni igri.

S E T U D I V A M V Z I M S K E M c A S U Zaizvedbo nagradne igre in tudi za posredovanje elektronskih sporo¢il bo Delo d.0.0., Dunajska 5, Ljubljana, vase posredovane osebne podatke
obdelovalo v skladu s Splo3no uredbo o varstvu osebnih podatkov (GDPR) in nacionalno zakonodajo s podrodja varstva osebnih podatkov. Vase
osebne podatke

~ bomo obdelovali zgolj toliko Casa, kolikor je potrebno za dosego namena, za katerega so bili zbrani. V primeru izvedbe nagradne igre bo to vse
P R I L E Z E O E D I I Z K I S L E G A z E L A 7 do njenega zaklju¢ka, osebne podatke nagrajencev pa v skladu z zakonodajo z davénega podrodja.
L Preklic prejemanja elektronskih sporocil lahko izvedete kadarkoli, najlaZje tako, da v elektronskem sporocilu kliknete polje »odjavac ali nas o
preklicu obvestite

s spletnim obrazcem na https://info.delo.si/gdprsoglasje ali pisno na Delo d.0.0., Dunajska 5, Ljubljana.
Vasi osebni podatki se ne posredujejo nikamor. V stik z njimi bodo prisli le pogodbeni obdelovalci pri obdelavi, vendar morajo spostovati pravila

d in zahteve Dela d.0.0. za ustrezno obdelavo osebnih podatkov.
POTE M NAM ZAU PAJTE SVOJ o SKRIVN OST1 KAJ J I H NARE DI o D LICN E Ce Zelite od nas dobiti kakrsnekoli informacije v zvezi z obdelavo vasih osebnih podatkov, kot npr. vpogled, izvesti/r;orebitni po/pravek aliizbris,
)3 prenos, omejiti obdelavo podatkov ali obdelavi ugovarjati, nam to lahko sporocite s spletnim obrazcem na https://info.delo.si/gdprsoglasje ali
IN KAKO JlH PRIPRAVITI MALO D RUGACE’ pisno na naslov Delo d.0.0., Dunajska 5, Ljubljana. Na va$o zahtevo bomo odgovorili kar najhitreje, vsekakor pa ne kasneje, kot je dovoljeno. Ce

ne boste zadovoljni z nasimi odgovori v zvezi z vasimi pravicami glede varstva osebnih podatkov, imate moznost vloZiti pritozbo pri nadzornem
organu, ki je informacijski pooblas¢enec, Zaloska 59, 1000 Ljubljana, 01 230 97 30 in gp.ip@ip-rs.si.

Delo d.o.0., Dunajska 5, SI 1509 Ljubljana, 1008537
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