SOLATA 1Z CICERKE S SLANINO

ZA 4 OSEBE ® 1,5kg SVEZE CICERKE

PRIPRAVA: 20 MINUT e 1 CEBULA
KUHANJE: 25 MINUT e 130PEK SVEZE METE
® 150 g REZIN SLANINE

1,5 dl OLJCNEGA OLJA
1 ZLICA BALZAMICNEGA KISA
® SOL, POPER

Cicerko v osoljenem kropu kuhamo 15 do 20 minut, nato jo odcedimo
in pustimo, da se ohladi. Tanek olupek odstranimo tako, da ¢icerko
stisnemo med palcem in kazalcem.

Cebulo in metine listi¢e nasekljamo.

Rezine slanine nareZemo na $tiri dele in jih damo v teflonsko ponev na
oljéno olje in nasekljano éebulo. Na majhnem ognju poprazimo.

V skledi pripravimo solatni preliv iz oli‘nega olja, balzami¢nega kisa,
soli in popra. Dodamo ¢&icerko, slanino, Eebulo in meto. Premegamo,

Razporedimo po posameznih kroznikih in okrasimo s preostankom
mete,
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z\hka ¢esnova juha

za 4 osebe

Juha

170 g &esnovih strokov,
0,5 I perutninske juhe,
100 g belega kruha
brez skorje,

2 dl sladke smetane,
30 g masla,

sol i mleti poper

2 rumenjaka in
2 #hel sladke ali
kisle smetane

Priprava juhe: Olupliene esnove stroke damo v lonec,
prilijemo 1 | vode in zavremo. Nato vodo odlijemo in
postopek ponovimo. Na koncu ¢esen odcedimo. Tako
omilimo ¢esnov von.

Blangirane &esnove stroke stresemo v perutninsko juho in
na majhnem ognju pocasi kuhamo 8 do 10 minut. Dodamo
kruh in smetano ter ponovno zavremo. Prime3amo maslo

in v megalniku temeljito zmiksamo. Osolimo in popopramo.

Tik preden juho postrezemo, primesamo rumenjaka,
razdvrkljana z 2 Zlicama smetane, in juhe ne kuhamo ve.

KAKO JUHO POSTREZEMO

Juho razdelimo po 4 kroznikih. Po Zelji vioZimo na maslu popraZene kruhove kockice.

@etna paradiznikova juha

za 4 osebe

Juha

I kg zrelega paradiZnika,
2,5 dl perutninske juhe,

0,5 dl oljénega olja,

1 strt Cesnow strok,

prgisce bazilikinih listice,
2 zlici belega vinskega kisa,
sol in mleti poper

4 ¢ajne Hicke kisle smetane,
12 listicen bazilike

Presna juha: Zrel paradiznik olupimo, iztisnemo seme in
ga narezemo na kocke. Z vsemi natetimi sestavinami, toda
brez kisle smetane, damo v mefalnik in miksamo 3 minute
na najviji stopnii, tako da dobimo gladko kremno juho.
Damo v hladiinik, da se dobro shladi.

KAKO JUHO POSTREZEMO

Mrzlo surovo paradiZnikovo juho razdelimo po Stirih ohlajenih globokih kroZnikih. Vsako
porcijo posebej popestrimo z #li¢ko kisle smetane in s tremi listidi bazilike.
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OSVEZUJOCA KREMNA JUHA
1Z KISLEGA ZELJA

ZA4OSEBE e 300 g KISLEGA ZELJA
PRIPRAVA: 15 MINUT ¢ 1 MANJSA CEBULA
KUHANIE: 1URA o 95 4| MESNE JUHE 1Z KOCKE
e 1 LOVOROV LIST
¢ 2 dI KISLE SMETANE
e OLJCNO OLJE
e SOL, POPER

Kislo zelje operemo in odcedimo, nato ga 10 minut kuhamo v kipeti
vodi.

V kozico damo olje in na njem na ibkem ognju prazimo &ebulo, da
postekleni. Dodamo odcejeno zelje in ga prazimo. Ko prav nezno poru-
meni, prilijemo malo juhe in vse skupaj zmiksamo v pire.

- ¢ Prilijemo $e preostalo juho in dodamo lovorov list. Po&asi kuhamo 40
minut.

* Zadnjih 5 minut kuhanja primesamo kislo smetano.

* Preverimo zalinjenost in postrezemo.
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Narodne fedf
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Koliéine za 10 oseb.
Testo: 50dag moke, 2-3
lajca, pribilino 1/, dl vode.
Nadev: 50 dag krompirja,
10dag prekajene slanine,
Sdag olja, 10dag cebule,
S&ep majarona, poper, sol,
$op drobnjaka.

Testo: Sdag kvasa, 50dag
bele moke, 50dag ajdove
moke, 3—4dl vode, sol, 5dag
masla, 5dag sladkorja;
ma&&oba za model.

Nadev: 50 dag skute, 1dI
kisle smetane, cimet, 2 jgjci,
10dag sladkorja, 15dag rozin,
20dag orehov.

¢imo. Prime3amo prepraZeno sesekljano debu-
lo in strt éesen, tudi preprazen. Dobro zmesa-
mo. Jed dekorativno naloZimo na plosco in jo
obloZimo z rezinami vrogih rebre. Poleg servira-
mo kislo zelje.

Idrijski Zlinkrofi

Iz moke, jajc in vode naredimo nekoliko meh-
kejSe testo kot za rezance. Oblikujemo dva
hlebZka in ju pustimo stati pokrita vsaj 20
minut. Nato testo razvaljamo v pravokotnik. V
primernih razdaljah polagamo po festu kupcke
nadeva. Testo med kupZki prerezemo po dol-
gem in pocez. Med kupdki testo po robovih
stisnemo, da dobimo »usesa«. Testa pri tem
ne smemo pretrgati. Zlinkrofe kuhamo v siani
vodi. Mo¢no naj vre le pet minut, da priplavajo
zlinkrofi na povrsje. Z lopatico jih poberemo na
servirne kroznike in jih prelijemo z bakalco.
Nadev: Kuhanemu in pretlagenemu krompirju
dodamo na olju preprazeno sesekljano éebulo
in na kocke narezano in prav tako preprazeno
slanino. Dodamo vse zagimbe ter sesekljan
drobnjak in dobro premesamo.

Bizeljska ajdova potica

Postavimo kvasec. Ajdovo in pSeniénc moko
presejemo vsako v svojo skledo. Vodo zavre-
mo, jo solimo in v njej raziopimo sladkor in
maslo. S tem poparimo ajdovo moko in dobro
premesamo. Ohlajeni moki dodamo vzhajan
kvas in p3enitno moko. Pognetemo v gladko
testo, ga pokrifemo in damo vzhajat. Ko testo
nekoliko naraste, ga zvirnemo na pomokano
desko in razvaljamo za '/;cm na debelo. Nama-
Zemo ga z nadevom in potresemo z rozinami
in sesekljanimi orehi. Zvijemo. Strukelj polozi-
mo v pomascen model in ga damo vzhajat. Ko
se dvigne, vendar ne preveg, potico namazemo
z beljakom in jo v srednje vro&i petici petemo
dobro uro.

Nadev: Skuto pretlacimo, ji pridamo smetano,
cimet, rumenjaka in trd sneg iz beljakov, med
katere viepemo sladkor. Rozine operemo in
osusimo, orehe sesekljamo.




PISCANCJA PRSA S PEHTRANOM
V FOLIJI

ZA 4 OSEBE ¢ 4 PISCANCJA PRSA
PRIPRAVA: 20 MINUT ¢ 2 PARADIZNIKA
PECENIE: 15 MINUT o % SOPKA PEHTRANA

e SOK 1 LIMONE
¢ 4 ZLICE OLJCNEGA OLJA
e SOL, POPER, KAJENSKI POPER

e | ZLICKA OSTRE FRANCOSKE
GORCICE

- 4
ParadiZnike nareZzemo na kolobarje, jih z obeh strani solimo in pusti-
mo, da se odcedijo na kuhinjskem papirju. H

Pecico razgrejemo na 250 °C.

Vsaka prsa razreZzemo na 5 do 6 kosov in jih poloZimo na kos alufolije,
pri cemer mednje polagamo rezino paradiznika in list pehtrana, 3

Vsak zavojcek zalijemo z Zlico olj¢nega olja in sokom % limone.
Solimo, popramo, za¢inimo s kajenskim poprom in zavojéke zapremo.
Damo jih za 15 minut v peéico.

Postrezemo z omako, ki jo pripravimo iz soka od pe&enja iz vseh zavojé-
kov, ki smo mu umesali goréico. '
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KMECKA »QUICHE« S SLANINO

ZA 4 DO 5 OSEB * 600 g PORA
PRIPRAVA: 15 MINUT ® 150 g NAREZANE SLANINE
PECENIE: 40MINUT ¢ | yp) s SESEKLJANA CEBULA
¢ OLJCNO OLJE
* 5JAJC
® 200 g NARIBANE GAUDE
* 3 dl MAN] MASTNE SMETANE

® SOL, POPER, MUSKATNI
ORESCEK

Poru &drezemo vse zelene dele, tako da nam ostane le beli del in neini
zeleni del. Operemo in narezemo na 1 do 2 cm debele koscke.

Slanino popraZimo na zmernem ogniju, tako da se izloéi ¢imve¢ maséo-
be. Ohranimo na toplem.

V kozici na dveh Zlicah oljénega olja poprazimo nasekljano c¢ebulo in
narezan por. Dobro premesamo, pokrijemo in dusimo 20 minut. Obéa-
sno preme3amo. Solimo in popramo.

V skledi stepamo jajca in smetano, narahlo osolimo, popopramo in do-
damo malo sveZe naribanega muskatnega ore$tka. Dodamo nariban
sir, dobro premesamo, nato dodamo e koécke slanine brez ma&cobe,
¢ebulo in por, ki smo jih pobrali s penovko, da se izognemo maséobi.
Dobro preme$amo.

Vse skupaj zlijemo v naoljen pekad. V petici pecemo 40 minut pri
160 °C.

Postrezemo mlacno kot prilogo, predjed ali kot glavno jed z zeleno ali
mesano solato.
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KOKOSOV_NARASTEK

ZA 4 OSEBE ® 5JAJC

PRIPRAVA: 10 MINUT ® 100 g FRUKTOZE
PECENJE: 45 MINUT * 4 31 SLADKE SMETANE

® 100 g MLETEGA KOKOSA

* Vskledi stepemo jajca s fruktozo, Prilijemo smetano, nato dodamo ke
kos. Zmes vlijemo v model, pokrijemo s krpo in pustimo, da 15 mim
pociva.

* Pedemo 45 minut pri 130 °C,

* PostreZemo na sobni temperaturi (ali hladno) z omako iz malin alj vro
o cofolado.
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