Maratonci teCejo zadnji krog (leta)

Brief za silvesterski menu:

A/Nahraniti 10 vsejedcev, ki so stalni gostje nase kuhinje in
so v tednu pred silvestrovim Ze dvakrat gostovali pri nas
(tako da odpadejo domace testenine, njoki, pljukanci,
quiche, divji riz z gobami in mandlji, goveji wellington,
porchetta)

B/Priprava hrane ne sme prevec posegat v Cas prihoda
gostov, glavni namen je pac druzZenje. Pa tudi vecja koli¢ina
hrane mora biti pripravljena isto¢asno (eno leto sem se v
rahlo vinjenem stanju spravila opekati rostije in se na tej
napaki vec stvari naucila...)

C/Zadnji dan leta sem si predstavljala takole: dolgo spanje,
pohod po soncu, ko pade mrak pa zakurit pecico, notri
zabasat meso, ki profitira z dolgim in pocasnim pecenjem.
Potem pa kav¢, film, mal oddremat. Dodat mesovju krompir,
uredit frizuro in evo, gostje so tu.

Mesarju v zadnjem tednu ni obmolknilo nobeno jagnje,
zato sem rezervirala tele¢jo kraco. Ko sem jo Sla placat,
sem padla v klasi¢no stisko, da bo premalo hrane (mesar
Marincek je pred ¢asom svetoval, da je treba racunat kilo
mesa po moskem udeleZzencu in tega se kar drzim).

In zato sem vzela Se en konkreten kos, ki se lahko ob kraci
pripravlja na enaki temperaturi.

Torej glavna jed:

Pecena teledja kraca

Zarolan flam

S sezonska spremljavo:

Pecena buco s pinjolami in tahinijem

Cvetaca z lesniki

JajCevci z granatnim jabolkom

Sladica:
Semifreddo (ker je taka leto$nja zima, je...pa ni mrzlo...)




Ko smo ¢akali na obveznih deset minut, da kraca in flam
prideta malo k sebi, smo zaceli s popecenimi kruhki, gor
pa jeseni zamrznjeni in decembra odrmzljeni pokljuski
jurcki in rolana panceta. Sol, poper, seveda.

Pecena buco s pinjolami in tahinijem

Na krhlje narezi kilogramsko hokaido buco in dve rdeci cebuli.
Zmesaj s tremi Zlicami olivca, dodamo sol in poper. Peci na 220C
cca 40 min, do mehkega. Tri Zlice tahinija zmesaj z Zlico limoninega
soka, tremi Zlicami vode, strokom c¢esna in S¢epcem soli. Vse to
dodaj buci in premesaj. 30g pinjol poprazi in potresi po jedi.

Cvetaca z |lesniki

Cvetke ene glave cvetace, polozZi v pecico, polij z nekaj zlicami olivca,
premesaj in peci do zlatega na 220C (cca 40min). Na grobo nasekljaj
30g prazenih oluséenih lesnikov, dodaj ohlajeni cvetadi, skupaj z
S¢epom cimeta, allspice za¢imbami, soljo, poprom, Zlico jabol¢nega
kisa in Zlico javorjevega sirupa. Na koncu dodaj Se dve Zlici
narezanega petersilja. MeSaj, mesa;.

Jaj€evci z granatnim jabolkom

Dva jaj¢evca uplini, ohladi, izdolbi meso. Dodaj dober $¢ep timijana,
100g grskega jogurta, Zlico olivca, zdrobjen strok cesna, sol in
potresi z zrnji granatnega jabolka.

Zarolan flam

Za filo najprej na olivcu do zlatega popeci 4 razkosana, olupljena
(kisla) jabolka in narezano rdeco ¢ebulo. Dodaj 4 stroke ¢esna in dve
Zlici Zajblja. Pusti cca minutko, potem dodaj Zlico jabol¢nega kisa.
Soli, poper po okusu. Flam zmasiraj s soljo in poprom, na notranjo
stran dodaj filo, zarolaj, zavezi in pomasiraj z olivcem. Potresi z
grobo soljo. Filo, ki je ostala, dodaj v posodo skupaj s tremi rdecimi
¢ebulami in olivcem — na ta kup polozi flam. Vse Sikni v pecico na
200C. Po pol ure znizaj na 160C in tako pusti dobri dve uri, lahko
tudi tri. Zdaj pa mal pozornosti zadnji zadevi:

Pecena telecja kraca

Kraco natremo s soljo in poprom in jo damo v pecico takrat, ko
flamu znizamo temperaturo na 160C. Ko se zapece (cca pol ure), jo
zalijemo z malo belega vina in jusne osnove in jo pustimo 4-5 ur v
pecici (vec je boljs), vmes polivamo s tekocino, ki se nabira v posodi.
45 minut pred koncem, dodamo krompir& korenje.




Semifreddo

Super sladica, ker jo lahko naredi$ Ze en dan prej, baje da preZivi
tudi mesece. Ji pa najprej naredi prostor v zmrzovalniku.

Najprej, granela (glej fotko na levi), rabis:
150g sladkorja

70g olupljenih mandljev

70g olupljenih lesnikov

Na srednjem ognju segrevaj sladkor, da se stopi. Upri se refleksu
in ne mesaj oz.dotikaj s Zlico ipd..Na peki papir, s katerim si obloZil
pekac, potresi leSnike in mandlje in zalij s stopljenim sladkorjem.
Pusti, da se shladi in zmiksaj (ampak ne v prafaktorje).

Ostale sestavine:

6 velikih rumenjakov (sveze in bio, ker se bojo konzumirali surovi)
70g sladkorja

500 ml sladke smetane

75g grenke ¢okolade

15ml Amaretto likerja

4 beljaki

S¢ep soli

Dno litske posode oblozi s folijo oz. ¢e imas silikonski
model, malo namazi z oljem. Na dno enakomerno
potresi  dobri dve Zlici granele. Dobro zmesaj
rumenjake in sladkor (ko se ti zdi, da je dovolj, mesaj
Se par minut). Dodaj stepeno smetano, naribano
cokolado, Amaretto in preostanek granele.

S S¢epom soli zmesaj beljake in neZno umesaj v
rumenjakovo zmes.

Vse zlij v model in dobro ovij v plasti¢no folijo, da se
sladica ne navzame cudnih vonjev tvojega
zmrzovalnika. Naj se hladi ¢ez no¢, deset minut pred
planiranim serviranjem, stresi iz modla in nareZi. Ce se
ti zdi premalo kalorij, le dodaj Se toplo cokoladno
omako.

Vinska spremljava

Nismo kompliciral. Vsak gost je
prinesel najljubso buteljko in smo
Sli po vrsti. Dober tek in na zdravije.



