Takole, mami je letos konc¢no uspelo - nekaj spodobnega skuhati in nekaj
spodobnega napisati za tekmovanje (zZe vec let zadevo z zanimanjem
spremljam).

Zaradi kroni¢nega pomanjkanja ¢asa ob 6 mese¢nem potomcu sem scoprala en
tak zelo enostaven, a dober silvestrski futr. Vse skupaj je bilo nostalgi¢no malo
rimsko obarvano, ker smo se ravno vrnili s tritedenskega obiska v VeCnem
mestu pri babici in dediju in ostali familii.

Za predjed so ratale ene fine mini tortice iz buck in rimskega pekorina, malo
premazane s pestom (sorodniki iz Ligurije, dobre dusSe, so naju zalozili z njim).
Zraven so iz paste brize na hitro nastali Se rolcasti keksi s takistim pestom.

Testenine sva preskocila, skoraj herezija za mojega dragega, a kaj ces, takle
mamo.

PreSaltala sva direkt na kostevski teledji file, lepo roznat je bil v sredini,
zapekel se je skupaj z zajbljem in slanino na prazenih mandljih. Mandlji ne
pasejo ravno v koncept rimske saltimbocce, a se mi je zdelo, da malo ublazijo
slanost.

Zraven: artiCcoke, ne ocvrte, kot jih pripraviljajo v getu, ampak malo marinirane
z drobtinami, parmezanom in olivnim oljem, pecene v pecici s "kapo" navzdol.
Mehke ko putercek. Druga priloga: pecen krompir, Cisto enostaven, slan, z
rozmarinom in olivnim oljem na 220 stopinj.

BoljSa polovica obozuje kremo pasticcero, ki jo Rimljani uturijo v vse mozne
sladice, od cornettov za zajtrk do otroskih rojstnodnevnih tort. Jst imam sicer
raje gajstne mitelevropske orehove nadeve, a naj mu bo, tokrat je previadala
Zelja po domacih okusih: krostata s kremo pasticcero s pomaranco in temno
¢okolado, Cokolada je prisla iz toskanske hise Amedei, kupljena v Rimu,
zatorej se je Stela kot "rimska".

Pila sva bolj malo - Bjana brut rose je bil vec kot odlicna spremljava k najini
vecerji. Potomec nama je v spanju prikimaval za dober tek in se je kot nalasc
zbudil malo pred polnocjo - mali ve, kdaj je treba nazdravit :)))

Srec¢no 2018 ekipi in veliko uspehov Se naprej!

Slikce spodaj.

Sasa





















