Pozdravljeni,
posSiljam slike in recepte za svojo silvestrsko vecerjo.

1. prvi hod (hladna predjed): namaz iz dimljene postrvi na kruhu z droZzmi in francoska
solata z domaco zelenjavo, vloZzenimi buckami in domaco majonezo

Namaz iz dimljene postrvi

file dimljene postrvi

kisla smetana

poper

domaca majoneza (pripravljena v multipraktiku: 1 jajce, 1 Zlica kisa/limoninega soka, 1

Zli¢ka gorcice, sol, 200 ml olja)

mleta rdeCa paprika

Fileju postrvi odstrani koZo in morebitne kosti ter natrgaj na majhne kos¢ke. Primes$aj kislo

smetano in majonezo, poper. Postreze$§ na domacem kruhu z drozmi (domacim kvasom).

Francoska solata

Na kocke zreze$ korencek, krompir, vioZzene zelene bucke (Cvrste). Posebej skuhas
korencek, krompir in grah, ohladi$ v ledeni vodi. Skuha$ Se dve jajci, ohladi$, narezes
beljak, rumenjaka pretlacis in dodas k majonezi. Zacini$§ po okusu (sol, poper)

Domac kruh z drozmi

150 gr starterja

600 gr moke (pSeni¢na krusna in pSeni¢na polnozrnatna)
360 gr vode

12 gr soli




2. hod (topla predjed): ribja juha z ugorjem

Na olivnem olju preprazi$ drobno narezano Cebulo (2 glavi), da postekleni, nato dodas na
drobno narezan €esen (3 stroke) in popraZzis. Dodas eno veliko Zlico domace jusne
zelenjave s soljo (domace vegete) in zalije$S z vodo in malce malvazije (1 dcl). V juho das
na kose narezano ribo (ugorja - imela sem dva majhna, pribl. 1,5 kg) in pa nakockan
korencek, malce popopras. Kuhas pribl. 20 do 25 minut, ne predolgo. Iz juhe poberes kose
ribe in ji obere$§ meso, ki ga nato das nazaj v juho. Po potrebi solis/popras.




3. hod (glavna jed): hobotnica iz pecice z zelenjavo (papriko, krompirjem, korenckom in
Cebulo), prelita z reducirano omako z maslom

Hobotnico ocisti$ (pribl. 2 kg) in jo das v velik lonec z malce vode (pokrito dno) in Silcem
Z2ganja. Kuha$ kaksnih 15-20 minut.

Medtem pripravi$ zelenjavo (3 paprike, 7 krompirjev, 4 velike korencke, 4 glave Cebule, 5
celih strokov ¢esna) narezes in prelijes s soljo in olivnim oljem (1 dcl), doda$ kakSen list,
dva lovorja ter roZmarin, morda malce popra.

Hobotnico das na dno posode in jo oblozi$ z zelenjavo. Pokrije$§ s pokrovom in peces na
200 stopinjah, po kaksni uri odkrijes in zalijeS z 1 dcl malvazije in hobotnico polozis na vrh
zelenjave. Ce spusti veliko tekogine, jo odlije$ in reducira$ ter doda$ maslo. Pred koncem
peke odkrije$S pokrov, Ce zeli, da se zapece.




4. hod - sladica: osveZujoca tortica (domaca robidova marmelada na kremi domacega
jogurta in kisle smetane z vaniljo, z dnom iz keksov speculatious, mandljev in domacega
masla)

Za dno zmeSas 150 gr keksov speculatious s 30 gr nalistanih mandljev, vse zmesas v
multipraktiku, po€asi dodas pribl. 50 gr stopljenega masla (koli€ina, odvisna od
kompaktnosti zmesi). To natlaci$§ v dno mini tortnega modela premera 19 cm, da je
povsem ravno in trdno stisnjeno.

Za kremo potrebuje$ 250 ml domacega jogurta (das na gazo, da se odcedi) in 250 ml
domace kisle smetane (stepe$ skoraj do konca). Ko odcedi$ jogurt, mu vmesas pol Zlicke
mlete vanilje in 1 Zlico akacijevega medu in nato vse to zmesas v stepeno kislo smetano.

V 60 ml sladke smetane (lahko tudi mleka) raztopis 1,5 Zlice agar agarja, malce ohladis.
To nato vmesas v kremo in z njo napolnis tortni model. Das v hladilnik za kakSne 3 ure in
nato vrh premazes$ Se z robidovo marmelado.




