spomladi, poleti, jeseni

In pozimi




VSEBINA

Povabilo h knjigi s
ISCemo barve

Pomlad

Smukavc 18
Nezna ribja juha 20
Porova juha 22
Mesne kroglice po Svedsko 24
Ocvrte ribje palcke 26
Puranji zrezki s koromacem in gobicami

v smetanovi omaki 28
Zelenjavna zlozenka 30
Ajdovi krapi s skuto in proseno kaso 32
Sladka hrenova omaka po nonino 34
Sparglji na zaru s paradiznikovo omako 36
JeSprenjeva solata s Spinaco in redkvicami 38
Avokadova solata po mehisko 40
Marmeladna pita drobljivka 42
Skutna pita z marmelado 44

Jagodno-rabarbarin posladek v kozarcku 46

Poletje .

Kremna juha z brokolijem in buckami 50

Piscanec v jogurtovi omaki 52

Parmigiana po moje 54

Pita s skuto in cesnjevimi paradizniki 56

Nadevane bucke patiSonke iz peCice 58

Rakci na zaru 60

Sardele po sicilijansko 62

File trske v limonovi omaki iz peCice 64

Paradiznikova solata z oljkami in mocarelo 66

Jogurtova strjenka z limono v kozarcu 68

Kolac iz prosene kase, kokosa in poletnega
sadja 70

Krhko pecivo z robidnicami 72

Kokosovo-mandljeve kroglice 74

Slivovi cmoki iz skutnega testa 76

Jabolcna posipanka 78

Jesen

Kolerabni fritati 82

Bistra juha s tortelini 84

Korenckova juha z rdeco leco in lovorjem 86

Ocvrta cvetaca 88

Pecen krompir kot pahljaca 90

0sso buco iz pecice 92

Pis¢anec v limonovi omaki s Sampinjoni 94

Svinjski zrezki v smetanovi omaki z bucnimi
semeni 96

Aromaticen kari iz svinjine in daikona 98

Solata s peceno rdeco peso in kefirjevo
polivko 100

Mafini s kakijem in orehi 102

Prleska gibanica 104

Baklava z orehi 106

Peceni Strukeljcki z makovim nadevom 108

Jabolcni trifle s karamelnim prelivom 110

Zima

Kuncja obara 114

Juha z rezanci po japonsko 116

Borsc po moje 118
Blo3ka trojka (ali kavla, kavra, kolerada) 120
Bograc na hitro 122
Svinjska ribica s catnijem v listnatem
testu 124
Enostaven piscandji kari 126
Solata z belim fizolom, rdecim zeljem
in stebelno zeleno 128
Brokolijeva solata s panceto
in pinjolami 130
Solata iz ¢rne redkve in rdecega zelja 132
Bovski krafi 134
Kvaseni cmoki z makom in marmelado 136
Nemski poprnjaki 138
Zvitki s figovim nadevom 140

Ta hitra sadna/bozicna Struca 142



ZELENJAVNA ZLOZENKA

Kaj je za vas burek in kaj pita? O tem bi se lahko prerekali v nedogled. Meni
Je ime skoraj nepomembno, raje imam Kos te zloZenke na krozniku, saj to jed
oboZujem in vem, da mi Koristi. Poskusite tudi vi.

PRIPRAVA: 20 MIN
CAS PEKE: 45 MIN
ZA 6 OSEB

1kg nepasirane skute

3 jajca

1-2 zlicki soli

200 g kisle smetane

100 g naravnega tekocega
jogurta

1 zavitek svezega vleCenega
testa (500 g)

500 g Spinace/blitve/kopriv

V velikem loncu zavremo vodo in vanjo stresemo zelenje.
Pocakamo, da voda zavre in se zelenjava zmehca, nato vse
previdno stresemo na cedilo. Ko se zelenje nekoliko ohladi, ga
sesekljamo, voda pa pri tem Se nekoliko odtece.

Skuto po okusu solimo, vmesamo jajca, nato Se sesekljano ze-
lenje. Kislo smetano posebej v skodelici pomesamo z jogurtom.
Pecico segrejemo na 200 stopinj in si pripravimo vedji
pravokoten pekac.

Zacnemo sestavljati zloZenko: v pekac pokapljamo malo jogur-
tovega preliva, nato polozimo prvi list testa, pokapamo s pre-
livom, nadaljujemo z drugim listom testa, da dobimo nekoliko
bolj cvrsto podlago.

Nato dodamo nekaj zlic nadeva, preliv, list testa in znova na-
dev. Postopek ponavljamo, dokler ne porabimo vseh sestavin.
Nazadnje prekrijemo s testom, ki ga bogato premazemo s
preostankom smetanovega preliva. Pito na ve¢ mestih pre-
bodemo do dna in jo porinemo v segreto pecico za 45 minut.
Ponudimo toplo.

to je glavna jed, ob kateri ponudimo socno zeljno
solato, okisan strocji fizol, lahko tudi solato iz rdece pese iz
kozarca.




SARDELE PO SICILIJANSKO

Iz preprostih sestavin narediti krasno jed, ki navdusi najprej z videzom, potem
pa Se z okusom, je umetnost. Res je nekoliko vec dela s pripravo, kot nekaksna
meditacija je, ampak je vredno. Poskusite.

PRIPRAVA: 1 URA

CAS PEKE: 20 MIN

za okrogel ali pravokoten nizek
model

1,25-1,5 kg sardel

nadev:

5 Zlic drobtin

50 g pinjol

Sopek petersilja
glavica cesna

50 g parmezana

4 Zlice oljcnega olja
50 g parmezana

4 Zlice oljcnega olja

Sardele ocistimo in nametuljckamo - to pomeni, da jih razpre-
mo in jim odstranimo kost po celotni dolzini ter odstranimo
tudi rep. (glej 1z prve roke)

Za nadev grobo sesekljamo pinjole in bolj na drobno cesen,
nato pomesamo z naribanim parmezanom, drobtinami,
petersiljem in oljem.

Na vsako sardelo damo za najvec zlicko nadeva (lahko tudi
manj), povaljamo v svaljek in polozimo v model. Ko kon¢amo,
potresemo po vrhu ves preostali nadey, ki nam je Se ostal.

V pekac nalijemo 100 ml vode ali vina, pokapljamo z oljcnim
oljem in porinemo v pecico za 20 minut pri 200 stopinjah.

sardele nametuljckamo takole: najprej
odstranimo glavo in drobovino, s prsti tudi podrgnemo po kozi,
da odstranimo luske. Potem hrbtenicno kost privzdignemo, po
potrebi malce zarezemo pod njo, da gre laZje, primemo za repek in
celotno hrbtno kost odstranimo, da dobimo tanko povrsino ribe,
pri Cemer sta »krilci« narazen.

to je krasna glavna jed, zraven katere ponudimo kos
kruha in veliko skledo solate. Ni¢ ni narobe, Ce si po tem privosci-
mo Se slasten sladoled. Lahko jo ponudimo tudi kot del katerekoli
poletne pogostitve in z njo zagotovo navdusimo.




TA HITRA SADNA/BOZICNA STRUCA

Na kak mrzel zimski dan se res prileZe kos peciva ob toplem caju, Se posebej
na nedeljo po sprehodu, ni tako? Ta recept je namenjen vsem, ki imate voljo
in sestavine, a ne casa za dolge priprave in vse tiste kolobocije s kvasom.

Priporocam!

PRIPRAVA: 10 MIN
CAS PEKE: 1 ura
ZA 2 STRUCI

500 g moke

vrecka pecilnega praska
500 g skute

2 jajci

150 g sladkorja

vrecka vaniljevega sladkorja
Scep soli

lupinica eko limone in
pomarance

50 g sesekljanih mandljev
50 g rozin

50-100 g kandiranega sadja
maslo in sladkor v prahu

za okras

. Pecico segrejemo na 180 stopinj.
2. V skledo stresemo moko, pecilni prasek, sladkor, sol, vaniljo ter

lupinico limone in pomarance, vse skupaj dobro premesamo.

. Dodamo skuto in jajci ter dobro premesamo, da dobimo

¢im manj grudic. Na koncu vmeSamo Se rozine in kandirano
sadje.

. Vse sestavine zmesamo v gosto in nekoliko lepljivo testo, ki

ga oblikujemo v klasicno bozicno Struco. To pomeni, da testo
na pomokani delovni povrSini povaljamo ali pa ga kar s prsti
potlacimo v debel pravokotnik, nato pa skoraj celo polovico
prepognemo cez drugo. Seveda lahko oblikujemo tudi ohicajno
Strucko, kot za kruh.

. PreloZimo na pekac obloZen s papirjem za peko, potisnemo

v segreto pecico in peCemo 1 uro.

. Se toplo premazemo z raztopljenim maslom in obilno posujemo

s sladkorjem v prahu.

V OBROKU: lahko je povsem praznic¢no pecivo ali pa posladek
po nedeljskem kosilu.




Ne za prav vsak dan v letu

To je zbirka receptov za Stiri letne case

— za tiste dni, ko si Zelimo nekaj posebnega,
nekaj drugacnega. Ko obicajne testenine
pac niso dovolj. Ali pa nam enostavno
zmanjka idej, kako jih spremeniti v zdray,
privlacen obrok.

V tej knjigi boste nasli recepte za jedi, ki so
aromaticne, barvite, okusne - in predvsem
sezonske. Ne skrbite, zapletenih receptov

v njej ni. Sama imam najraje preproste,
ucinkovite in zanesljive recepte. In ta
kupcek, ki ga drzite v rokah, je natanko
taksen.

Vsako poglavje — pomlad, poletje, jesen

in zima — prinasa 15 receptov: od juh in
glavnih jedi, do solat in sladic. Vsak recept je
opremljen s fotografijo, natancnimi navodili
in idejami za razlicice. Zraven pa Se droben
nasvet, kako jed vkljuciti v celoten obrok — za
vsakdan, praznike ali nedeljsko razvajanje.
Vseh 60 receptov naj bo vasa osnova za
okusno, sezonsko kuharijo. Ko jih boste
nekajkrat pripravili, bodo postali vasi zvesti
spremljevalci — taki, s katerimi boste zlahka
pozeli tudi kaksno pohvalo. Za zacetek pa
priporocam, da najprej preletite uvodno po-
glavje, v katerem osvezimo znanje o sestav-
ljanju jedilnikov — da bodo obroki uravnote-
zeni, prijazni telesu in dusi.

To je knjiga, ki naj vas spremlja skozi vse
leto. Naj vas navdihne, spodbudi in morda
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celo malo preseneti. Da se boste odpravili
na trznico ali v trgovino po sestavine, ki jih
morda Se nikoli niste dali v svojo kosaro.
Ni vam treba dalec — ne ponujam nic
eksoticnega, le tisto, kar raste tukaj in zdaj.
V vsakem kraju. V pravem casu.

Zato ... pripravljeni na kulinaricno leto?
Juhej!

Mojca Koman,
univ. dipl. inZ. Ziv. tehn.

www.zalozbakmeckiglas.com



