ZLATI SILVO 2012

PRIJAVA DELA: SVETOVNA KULINARIKA V SLOVENSKI PREOBLEKI - SILVESTRSKI JEDILNIK 2011 ZA 4
DRUZINE (8 odraslih in 6 otrok)

Po vseh letih silvestrskega zapeckarstva, smo se letos opogumili in Novo leto docakali s prijatelji. Ker
»Gourmet« uZiva v sestavljanju jedilnikov in pripravljanju hrane, je padla odlocitev, da skrb za la¢ne
Zelodcke prevzamem jaz in pripravim hrano za 14 lacnih in okusa Zeljnih ust. Pri tem je potrebno
poudariti, da je Slo za odjemalce mnogoterih okusov in pogledov na hrano, za odrasle in otroke, za
Zeljo po druZenju, za dislocirano lokacijo, ki ni nas dom in hkrati za mojo Zeljo po pripravi koncepta, ki
se bo skladal z \vizijo in pogledom mojega bloga Culinary journey by me
(www.culinaryjourneybyme.com). Zato sem pripravila hladni bife, kjer so se srecevali okusi sveta,
pripravljeni po slovensko. Jedi in receptov je veliko, zato v njih ni najti visoke kuhinje, gre za bolj
preproste a okusne jedi, s kan¢kom posebnega. Ce koncept kot je predstavljen ne ustreza razpisnim
pogojem, potem v konkurenco prijavljam jed Parfait iz pis¢ancjih jetrc z granatnim jabolkom na
rukoli.

VZHOD

Azijska solata s kozicami in govedino
Sushi (tuna, losos, kozice)
Svezi vietnamski zelenjavni zvitki z rakci

ZAHOD

Tortilja Cips s fizolovo pomako
Rebrca tex mex
Tortilje, polnjene s piS¢ancem, paradiznikom in papriko
Lososove rolce



Pecena cvetaca s kumino, koriandrom in mandlji
Brsticni ohrovt s slanino
Perutninska solata s koromacem, pomarancami in rukolo v ¢arobnih Zepkih

EVROPA

Suhe slive v ovoju pecene pancete
Kolacki s prsutom in Zajbljem
Marinirani Sampinjoni s Salotko
Porova pita
Parfait iz piScancjih jetrc z granatnim jabolkom na rukoli
Solata iz koromaca, pomaranc in oliv
Solata iz jabolk, starane Gavde, orehov in stebelne zelene

AZIJSKA SOLATA S KOZICAMI IN GOVEDINO

SESTAVINE

300 g steklenih rezancev (iz Skroba fizola mungo)

200 g mlete govedine

2 Zlicki meSanice 5 zacimb (zvezdnati janez, cimet, klincki, koromaceva semena, poper)
sezamovo olje

2 stroka ¢esna

za palec naribanega ingverja

200 g kozic

brokoli



kalcki redkvice Daikon
Zlicka sladkorja

2 mladi cebuli

sok 2 limet

sojina omaka

svez Cili

svez koriander

sveZa meta

arasidi

sol in poper

PRIPRAVA

Na sezamovem olju poprazim malo mlete govedine, ko se z vseh strani zabarva, dodam 2 Zlicki
azijskih zacimb. Malo solim, dodam sesekljan ¢esen in nariban ingver. Temu dodam olupljene kozice
in prazim Se par minut.

Posebej skuham steklene rezance. V posodo za solato dam kuhane in odcejene rezance, dodam
mesno-morsko dobroto, na hitro pokuhan brokoli, sesekljan Cili, sesekljano mlado ¢ebulico in vse
skupaj dobro premesam. Potem dodam Se sok dveh limet, nekaj sojine omake in potresem s
prazenimi arasidi ter sesekljanimi za¢imbnicami.

Sedaj, ko sem zacela nakaljevati semena in Ze pridelala nekaj domacih odlicnih kalckov, sem po vrhu
posula Se Alfa alfa kalcke ter kalcke redkve Daikon.




SESTAVINE
NORI alge

okroglozrnati riz

rizev kis

sol in sladkor

sveza tuna

sveZi losos

kozice

avokado in limonin sok, da prepreci oksidacijo
Wasabi

vloZen ingver

sojina omaka

PRIPRAVA

Najprej skuham riz. Pred kuhanjem ga temeljito splaknem z vodo, toliko, da pod cedilom tece samo
Se Cista voda, da se izpere odvecni skrob, ki bi potem naredil riZ "pocast". Kuham ga v veliko vode (in
ne kot obicajno, da vpije vso vodo) 10 minut. Nato ga odcedim in Se enkrat splaknem ter prelozim v
vecjo posodo, da so rizeva zrnca ¢im bolj narazen. Prelijem z nekaj Zlicami rizevega kisa, v katerega
sem zamesSala malo soli in sladkorja. RiZ se mora potem ohladiti.

V vmesnem c¢asu pa pripravim vse ostale stvari: olupim in po dolgem narezem avokado (ki ga takoj
obvezno pokapam z limoninim sokom - sicer zaradi oksidacije potemni), tuno, lososa, olupim kozice,
pripravim bambus za zavijanje susija, ki ga oblecem v folijo, alge Nori, Wasabi (kupim ga v prahu in
potem sama zamesam v gladko hrenovo kremo).

Potem se zacCne zvijanje. Na bambus poloZim eno Nori algo, ki jo prekrijem z rizem in na sredino
poloZim sestavine, ki sem si jih prej pripravila - po okusu in navdihu. Pri zavijanju susija je
pomembno, da ga trdno zavijem, da ga bo potem laZje razrezati in seveda, da bo lepsi za oci. Zavije se
ga kot palacinko, potem pa reze kot rulado.

Poleg susijev je obvezna priloga vloZzen ingver, Wasabi hren in sojina omaka.



SVEZI VIETNAMSKI ZVITKI Z ZELANJAVO IN KOZICAMI

SESTAVINE

rizev papir —testo
korenje

kitajsko zelje
sojini kalcki
kozice

sol

PRIPRAVA

Korenje in kitajsko zelje narezem na ozke trakce — vZigalice. Korenje za par minut poloZzim v vrelo
vodo, toliko da se malo zmehca, a Se vedno ostane hrustljav. RiZev papir polagam v vro¢o vodo in ga
odcedim na bombazni servieti. Vanj zavijem nekaj blansiranega korenja, kitajsko zelje in kalcke, rahlo
posolim in poloZim Se v vsak zavitek po olupljeni, kuhani 2 kozici. Zavitek zavijem. Poleg postrezem
Cilijevo sladko omako.

FIZOLOVA POMAKA — FRIJOLES REFRITOS (ni preve¢ fotogeni¢na zadeva)

SESTAVINE

300 g rjavega fizola v zrnju
plocevinka pelatov

1 ¢ebula

Zlicka koriandrovih semen
zlicka kumine

zlicka rjavega sladkorja
Zlica kisa

olji¢no olje

sveZ koriander

Ciliv prahu

sol in poper



PRIPRAVA

Koriander in kumino sem v mozZnarju strla v prah. Cebulo sem sesekljala in jo na oljénem olju
poprazila, solila, dodala sladkor in kis ter dobro premesala. Dodala sem $e fizol, pelate, Cili, koriander
in kumino. Vse skupaj sem kuhala slabe pol urce, nato pa s pali¢njakom spirirala v gladko pomako. Na
koncu sem po okusu dodala Se koriander in poper. Pomako smo zajemali s tortilia ¢ipsom.

REBRCA TEX MEX

SESTAVINE

1,5 kg svinjskih rebrc (mesnatih), razrezanih in presekanih na pol
cesen

0,5 dl javorjevega sirupa

0,5 dl olj¢nega olja

2 Zlici balzamika

Zlicka rdece paprike v prahu

malo ¢Cilija v prahu, popra, mlete kumine in soli (po okusu)

PRIPRAVA

Iz vseh navedenih sestavin (razen mesa) sem pripravila marinado, s katero sem premazala vsa rebra
in jih v tej kopeli pustila ¢ez noc€. 1 uro pred peko sem jih vzela iz hladilnika. Nato sem jih polagala na
pekac tako, da so imele dovolj prostora za zapeko. Pekla sem jih pri 180 °stopinjah Celzija — najprej
pol urce pokrite, potem sem jih odkrila in pekla Se pol urce. Potem sem jih obrnila in vsako premazala
z marinado, ki se je nabrala na dnu pekaca in jih pekla Se 15 minut.



TORTILJE, POLNJENE S PISCANCEM, PARADIZNIKOM IN PAPRIKO (hrana za deco)

SESTAVINE

pSenicne tortilje (priznam, tokrat sem jih kupila, ker je bilo premalo ¢asa)
piscandji file

cesnjev paradiznik

rumena paprika

zelena paprika

rdeca paprika

¢ebula

Cesen

olji¢no olje

sol in poper

PRIPRAVA

V voku sem segrela olje in najem popekla piscancéje kose, dodala ¢ebulo in ¢esen in vse skupaj
preprazila. Nato sem dodala Se na koscke narezane paprike in paradiznik ter vse skupaj solila in
poprala ter podusila kaksnih 5 minut. Tortilje sem nadevala s pripravljenim nadevom in jih zavila.



LOSOSOVE ROLCE

SESTAVINE

2 jajci

120 g moke

180 ml mleka

2 Zlici oljénega olja

sol in poper

maslo

200 g prekajenega lososa
100 g mascarponeja

200 g kisle smetane

PRIPRAVA

Iz jajc, moke, mleka, olja in soli sem naredila testo kot za palacinke in ga pustila 1 ur pocivati. Na to
sem na maslo spekla 5 palacink in jih ohladila. Kislo smetano in mascarpone sem dobro premesala in
z njo premazala ohlajene palacinke. Po namazu sem namlela nekaj popra in nanj poloZila rezine
prekajenega lososa. Palacinke sem tesno zavila v prozorno folijo in jih pustila v hladilniku 3 ure, da so
se dodobra ohladile. Potem sem jih kot rolado narezala na 1 cm debele rezine.



PECENA CVETACA S KUMINO, KORIANDROM IN MANDLII

SESTAVINE

1 cvetaca

zlicka kumine

zlicka koriandrovih semen
50 g mandljev brez koze
olji¢no olje

sol in poper

PRIPRAVA

CvetaCo sem opralain nacvetkala ter na hitro zblansirala ter potem dobro osusila. Semena in mandlje
sem v moznjarju dobro zdrobila in jih v pecici na kratko popekla. Potem sem na njih stresla osuseno
cvetaco in vse skupaj premesala. Po vrhu sem cvetaco pokapljala z oljcnim oljem, solila in poprala.
Pekla sem jo priblizno pol urce pri 180 °C.



BRSTICNI OHROVT S SLANINO

SESTAVINE

500 g brsticnega ohrovta

100 g mesnate slanine —ala Hamburg
maslo

olji¢no olje

cesen

sol in poper

PRIPRAVA

Brsticni ohrovt sem odistila, slanino narezala na tanko. Na maslu in oljcnem olju sem slanino popekla,
dodala male Zogice, solila, poprala in stisnila 2 stroka ¢esna, da je zadiSalo. Nekaj ¢asa sem Se dusila,
nato pa odstavila.

PERUTNINSKA SOLATA S KOROMACEM, POMARANCAMI IN RUKOLO V CAROBNIH ZEPKIH
(fotke niso bile posrecene, zato je ni)

SESTAVINE - SOLATA
1 piscangji file

1 koromac

2 pomaranci

100 g rukole

olji¢no olje

sok 1 pomarance

balzamicni kis



sol in beli poper

PRIPRAVA

V ponvi sem na oljénem olju popekla narezano meso, da se je nekoliko obarvalo. Zacinila sem ga s
soljo in sveZze mletim belim poprom. Koromac sem ocistila, razkosala na Cetrtine in narezala na tanke
listice. Pomaranci sem filirala (odstranila vso koZico).Tretjo pomaranco se razpolovila in izstisnila sok,
ki sem ga zmesala z balzamikom, soljo, belim poprom in oljem. V homogeno zmes sem vmesala Se 2
Zlici creme fraicha. Vso pripravljeno zelenjavo in pomarance sem skupaj z mesom dobro premesala in
Cez prelila solatno polivko. Solato sem nato nadevala v ¢arobne kruhke, ki sem jih prerezala Cez
polovico in v vsaki polovici me je Ze cakal Zepek.

CAROBNI ZEPKI

SESTAVINE
750 g moke
35 g kvasa
5 dl vode
Zlicka soli

S¢ep sladkorja

PRIPRAVA

Iz navedenih sestavin sem zamesila testo za kruh in ga dala vzhajati. Pedico sem segrela na 240
stopinj. Vzhajano testo sem razdelila na 8 enakih delov in jih razvaljala na tanko, priblizno pol
centimetra. Razvaljano testo sem dala na pekac s peki papirjem in pekla dokler se niso blazinice Cisto
rahlo obarvale, kaksnih 5 minut. PeCene sem pokrila s prtickom. Ohlajene sem prerezala na polovico
in jih polnila s solato.

SUHE SLIVE V OVOJU PECENE PANCETE




SESTAVINE
izkoscicene suhe slive
kraska panceta

sveze mlet poper

PRIPRAVA

Jed je v celoti pripravila nasa princeska, ki vse bolj rada pomaga v kuhinji. Vsako slivo je zavila v tanko
rezino pancete in jo polozZila na pekac s peki papirjem. Preden so Sli »prstki« v pecico, jih je Se
poprala, nato pa pekla toliko ¢asa, da se je panceta lepo zabarvala in postala hrustljava — priblizno 10,
15 minut pri 180 °C.

KOLACKI S PRSUTOM IN ZAJBLIEM

SESTAVINE

90 g masla

100 g moke

3 jajca

100 g prsut

50 g parmezana
nekaj listicev Zajblja

sol



PRIPRAVA

V kozico sem dala 90 g masla in 2,2 dl vode. Segrevala sem pocasi, da se je maslo razpustilo, nato pa
tekocCino zavrela. V krop sem stresla 100 g moke s $¢epcem soli in kozico odstavila. Mocno sem
mesala, da je nastala gladka masa, ki je odstopala od stene posode. Maso sem ohladila in vanjo
postopoma vtepala 3 stepena jajca, da je nastala gladka, sijo¢a zmes. Vmesala sem Se na drobno
narezan priut, nekaj sesekljanih zajbljevih listi¢ev in nariban parmezan.

Vse skupaj sem predevala v brizgalno vrecko in na pekac s peki papirjem nabrizgala majhne kupcke
(3-4 cm), ki sem jih razporedila v 5 cm razmakih, saj so kasneje kolacki narastli. Pekla sem jih dobrih
20 minut na 200 ° C, da so postali zlatorjavi.

MARINIRANI SAMPINJONI S SALOTKO

SESTAVINE

olj¢cno olje

500 g Sampinjonov
12 3alotk

sol in poper

balzamicni kis

PRIPRAVA

Sampinjone sem o¢istila in jih v voku na oljénem olju popekla. Ko so se gobe lepo zabarvale, sem
dodala se olupljeno salotko, solila, poprala in poskropila z balzamic¢nim kisom. Ogenj sem nekoliko
zmanjsala in pustila, da se je rahlo omehcala Se Salotka.



POROVA PITA

SESTAVINE

zavitek listnatega testa

3 veliki pori

Zlica masla

3 jajca

1 dl sladke smetane

300 g kisle smetane

pest naribanega parmezana
pesta naribanega groyerja
sol in poper

muskatni oreséek

PRIPRAVA

Por sem ocistila in narezala ter ga podusila na maslu. Ohlajenega sem solila, poprala, mu dodala
nekaj sveZe naribanega muskatnega oreska ter vanj umesala razzvrkljana jajca in obe smetani ter sira.
Listnato testo sem razvaljala in z njim obloZila dno namascenega pekaca za pite. Nanj sem vlila
pripravljeno porovo maso in vse skupaj pekla pri 180 °C priblizno 40 minut.



PARFAIT I1Z PISCANCJIH JETRC Z GRANATNIM JABOLKOM NA ROKOLI

SESTAVINE

250 piscancjih jetrc (bio)
mleti ingver

muskat

sol in poper

1 jajce

1 rumenjak

1 dl sladke smetane

250 g masla

VINSKA REDUKCUIA

Zlica olj¢nega olja

1 Salotka

1 jabolko

pol lovorovega lista

vejica roZmarina

timijan

sok in lupinica 1 pomarance(bio)
0,5 dl belega sladkega vina

PRIPRAVA

Najprej sem pripravila vinsko redukcijo. Na olju sem popraZila drobno sesekljano Salotko, na koscke
narezano jabolko, lovorjev list, timijan, roZmarin in naribano pomarancno lupinico. Prilila sem Se
pomarancni sok in vino in vse skupaj nekoliko pokuhala. Nato sem zmes pretlacila skozi gosto cedilo.
Jetrca sem skrbno parirala, zaCinila z ingverjem, muskatom, soljo in poprom. Stresla sem jih v
mesalnik, skupaj z jajcem, rumenjakom in vinsko redukcijo ter hitro zmiksala. Postopno sem prilivala
smetano in stopljeno, precejeno maslo. Z jetrno zmesjo sem napolnila model za terino in ga z
alufolijo in pokrovom dobro zatesnila. Posodo sem postavila v vodno kopel in vse skupaj postavila za
50 minut v pecico, segreto na 150 °C.

Jetrni parfait sem ¢ez noc€ ohladila v hladilniku, nato pa zvrnila na kroznik, prekrit z rukolo, ki sem so
potresla s semeni granatnega jabolka.



SOLATA 1Z KOROMACA, POMARANC IN OLIV

SESTAVINE

1 koromac

2 pomaranci

pest mesanih oliv iz olja
sveZa meta

limonin sok

sol

PRIPRAVA

Koromac sem narezala na tanke trakove, pomaranci filirala. Vse sestavine sem dala v posodo in jih
potresla z olivami, sesekljano meto, pokapljala z limoninim sokom in oljem od oliv ter solila. Solato
sem dobro premesala in jo pustila nekaj ¢asa, da so se okusi premesali.



SOLATA IZ JABOLK, STARANE GAUDE, OREHOV, GROZDJA IN STEBELNE ZELENE

L

SESTAVINE

2 jabolki

100 g 12 mesecev starane Gaude
pest orehov

2 stebli zelene

pest grozdnih jagod

olji¢no olje

sok 1 limone

PRIPRAVA

Stebla zelene sem narezala na tanke kose. Jabolko sem narezala na Cetrtino in nato na tanke koscke,
ki sem jih takoj pokapljala z limoninim sokom. Sir sem narezala priblizno na tako velike kose kot
jabolko. Tem sestavinam sem dodala Se pest grozdnih jagod, pest grobo sesekljanih orehov, zacinila z
oljénim oljem in limoninim sokom in vse skupaj dobro premesala.



