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Gozdni Silvester

situs do plafonus
7za novus letus
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Ok, glede na to, da ze (pre)dolgo nisem pisala za blog, ampak
sem (kljub temu) lepo vzdrzevala prehranjevalne navade (ozoroma jih
nadgrajevala iz enega iOS sistema v drugega), smo se poslovili od
radajem.si...In ni bolj primernega poslovilca, kot je poZrtija za
silvestrovo. Zbralo se nas je 4,5 oseb (+1oseba, ki je po prvih dveh
obrokih, ob odlo¢nem NE BOM, le zaspala v svoji postelji). Vse je teklo
kot po maslu, edina minus tocka celega vecera je bilo dejstvo, da sem
se zaradi 0,5 osebe, bila primorana odpovedati vedji kolicini
spremeljevalnega programa v obliki alkohola. Ah ja....

Torej zaceli smo zelo eleganto...z ocvirkovco, kot jo delamo na
Stajerskem. Torej na krusnem testu, pocivajoci se smejodi, slastni
ocvirki. Uporabila sem pirino belo moko, poleg osnov (sol, voda,
moka, kvas) dodala zlicko medu in malo jogurta, jih oblozZila s
¢udovitimi ocvirki, popekla do hrustljave skorje in opojno mehke
sredice, mmmmmm...In ker je nasa pivska druzba, to leto bila pivsko
usmerjena (in ne klasi¢no vinsko), nas je ob pozdravu kuhinje,
spremljal opojen Krieg. Ravno dovolj saden in dovolj svez, da ocvirki v

trebuhu, z nasmeskom odplavajo nekaj dolzin.

Po fantasti¢nem startu, je bil ¢as za drugi krog. Gobova rizota z
ajdo, rukolo in burrato. Popec¢emo nasekljano salotko, dodamo ajdo,riz
in gobe, popecemo, zalijemo s chardonejem in pocakamo, da izpari.
Zalijemo z divjacinsko osnovo (sem jo naredila iz kosti in jusne
zelenjave), popramo in solimo, jaz pa dodam se Zlicko doma susenih
mletih gob (aromati¢na mesanica ¢rne trobente in gobanov). Ob
rahlem mesanju poc¢akamo, da se riz skuha do Zeljene trdote (al dente,
afkors). Postrezemo z rukolo, cudovitim zajetnim kosom kremastega
sira burrata in nekaj kapljicami domacega olivnega olja. V ozadju pa
nam je prijetno sviral belgijski trapist Chimay...Ravno dovolj svilnat in
grenak okus, da poudari naravne okuse rizote.
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Glavna jed pa je bila absolutna zvezda vseh zimskih in praznicnih
pravljic: srna. Hvala nasim lovcem, da so mi priskrbeli najboljSi mozen
kos, mlade in poskoéne lepotice. Cudovit file, zac¢injen samo s soljo in
poprom, hitro popecen na ostankih ocvirkov v masti, potem zavit v
folijo, da se meso prepoji z okusi in sprosti (tako, za mehkobo, ni
potrebna deep tisshue masaza)...in ko ga prerezemo, je Se vedno
sramezljivo rdeckasto-roznaste barve..... Postrezemo skupaj s sladkim
pirejem iz pastinjaka (ok, prvotni nacrt je bil hrustljavo ocvrti pastinjak,
vendar zaradi “logisti¢nih” tezav nisem uspel speljati), kateremu
dodamo samo malo soli in masla. Jed osvezimo z mlado Spinaco,
zacinjeno z olivnim oljem, soljo in kapljico limone. Za vedji poudarek
naravnih okusov lahko dodamo Se malo na hitro pokuhane in pasirane
rdele pese, zacinjene s soljo, rde¢im vinom in S¢epcem sladkorja (po
zelji lahko e zlicko smetane). Celotno jed okronamo z mehko
posiranim prepeli¢jim jajcem, ki s svojim svilnato kremastim okusom
poveze celotno jed. Splaknemo z brown ale-om, mi smo se odlocili za

nezen Kilkenny.

Tako, ura je odbila polno¢, petarde so zbudile mulca, tako da
smo pred sladico imeli nekaj ¢asa, da polezimo na kavcu in/ali
uspavamo otroka...In da si tisti, ki lahko, privoscijo kaksnega za
presekat (ni je ez domace viljamovke!). Ura je ena, otrok se je kon¢no
vdal v usodo, mi pa nadaljujemo lezerno na kavcu, s posiranimi
hruskami in finim staranim ovcjim sirom. Hruske smo olupili in posirali v
mesanici vode, psenic¢nega piva in medu. Ohlajene ponudimo z
zorjenim pecorinom in finim pseni¢nim pivom (mi smo odprli Hercule
witbier). Slike Zal ni, ker smo se spomnili Sele potem, ko smo vse Ze
zbasali v nase tako polne trebuhe, in so na deski ostali samo Se peclji

in neokusna skorja sira.
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Ura je tri, veC kot polovica udelezencev, z nasmeskom na obrazu,
spi na kavcu, tako da lahko potegnemo ¢rto in recemo: dobro smo ga
zakljucili. Tako staro leto, kot moj blog :)
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