ZLATI SILVO 2019

Bilo je natanko tako in ni¢ drugace. Na koncu smo vsi preziveli. Tako in drugace. V petih dneh
se je v nasi jedilnici zvrstilo 45 prijateljev in znancev. Najvec nas je za mizo sedelo 19, najmanj
12. Bilo je prazni¢no, veselo, predvsem pa kulinariéno, za¢injeno z dobro glasbo.

Kdo bi pri¢akoval, da bodo temperature na 1000m nadmorske vi§ine v decembru in januarju
taksne, kot v aprilu in kdo bi pricakoval, da bodo zacele poganjati trobentice. In tako se je, po
vsej verjetnosti zaradi visokih temperatur, son¢nega vremena in ostalega spleta okolis¢in
dogodilo, da smo na nasi domaciji priceli s Silvestrovim ze 28. decembra. Natanko tako in ni¢
drugace. In kondcali 1. januarja zvecer. V tem obdobju pa, tako kot Silvestrovo, ¢asovno zaceli
na vzhodu in koncali nekje v Evropi. Sli bi Se dlje, ¢e se ne bi, starejsi kot se dejansko po¢utimo,
zbali za nas Zolce in jetra ter se prisilno umirili.

Pohod, na Ze omenjeni nadmorski visini je vsak zimski potep v bistvu Ze pohod, smo priceli 28.
decembra z azijskimi bao bunsi — poZeljivo razprtimi parjenimi kruhki na katere smo mazali
doma narejeno hoisin omako, polagali fino narezano kitajsko zelje, mlado ¢ebulo in nezno
peceno natrgano potrebusevino, ki smo jo ¢ez no¢ dehidrirali v meSanici sladkorja in soli, nato
pa na 100 stopinjah cmarili 4 ure, do hrustljavo zapecenega polurnega finisa na 170 stopinjah.
Iz preostalega testa, ki ni naslo poti v vabljive parjencke, smo Se spekli mle¢no mehko bombico
kruha, s katero smo na koncu pomazali hoisin omako. Azijski zasuk je dopolnil domaci Séurkov
Cabernet Sauvignon.

NATANCEN RECEPT:

Bao Bunsi:
500g moke
20g kvasa
200ml vode
soml mleka
Zli¢ka soli



Zlica sladkorja
Zlicka sezamovega olja
Zlicka rizevega kisa

Vse to zamesi, vzhajaj, izrezi krogce kot za krofe, zopet vzhajaj, premazi z oljem, prepogne in
sopari 20 minut.

Domaca hoisin omaka:

2 7lici arasidovega masla

5 Zlic lahke sojine omake

3 zlicke rizevega kisa

2 stroka strtega Cesna (stri ga tako, da bo iz njega nastala pasta)
1 zZlica medu

2 7licki sezamovega olja

Zli¢ka meSanice petih azijskih za¢imb

Crni poper po Zelji in okusu

To vse fino stolces v terilniku in zmesas v pasto.
Recept za potrebusevino pa je v tekstu zgoraj.

Drugi pohod, le dan kasneje, je na kuharjevo glasbeno inspiracijo (najdete jo na plejlisti spodaj)
zavil v severno Afriko, natan¢neje v Maroko. Pis¢ancje nogice smo natrli z meSanico soli, popra,
obveznega ruja in $cepcem cimeta in jih polozili v izdatno naoljen pekaé z istrsko belico,
podlozili in oblozili z rezinami limon, navrgli nekaj strokov ¢esna in ga pazljivo pekli na 190
stopinjah okoli 45 minut. Ker je spontani skok v trgovino po nestetih kljukah v dolino po
kuskus nadleZen Ze v najlepsih razmerah, je kuhar nabavno neresnost in pozabljivost resil z
rizem, zacinjen s cimetom, klincki, kardamomom in obogatenim s suhimi marelicami in
prazenimi indijskimi oresc¢ki. Jed je zaokrozila osvezilna jogurtova omaka s ¢esnom, meto,
petersiljem, limoninim sokom in izdatnim Spricem olivca. Poleg smo na Zelje gostov stregli beli
in rde¢i Strancarjev Zo'vrh.




Tretji dan, tretji izziv. Domacija je med lokalci znana po domacih rebrcah in ni¢ ¢udnega, da
so bile obvezna zahteva druséine lokalnih mladih rally dirkaéev na zakljucku leta. Priprave so
se zacele Ze dan prej z vtiranjem meSanice suhih zacimb, ki jih je koch kljub najbolSim
namenom pozabil zapisati, kamoli zapomniti. Suho natrta rebra smo pustili stati ¢ez no¢, nato
pa smo jih naslednji dan ze zgodaj dali v nezno peko, zopet na 100 stopinj za, od oka, eno celo
izmeno v lokalni fabriki in polurnim zaklju¢kom do hrustljavega na 170 stopinjah. Za pristno
domaco vecerjo smo poleg reber postregli s krompirjem, ki smo ga naprej olupljenega skuhali
v slani vodi, ga ohladili do mlacenega, prerezali na polovice, popekli na kombinaciji masla in
oljénega olja, posuli z dobro mislijo ter na koncu zalili s sladko smetano, pocakali, da se malo
pokuha in ga zvrhali z dobro mero parmezana. Geolokacijsko smo se tretji dan komajda
premaknili s severnoprimorske planote, mogoce le s posebnim kosom reber, ki jih je koch
namenoma, v ¢asu spros¢enega popivanja mladcev na takte Ferrari polke, pocasi glaziral s
posebno marinado ameriskega stila (reducirana paradiznikova osnova s ¢okoladnim porterjem
lokalnega Crazy Ducka, dimljenim jalapenom in izbrano mesanico za¢imb), v krusni pe¢i, do
propisno karamelizirane skorje za nepopisno sreco mladcev.

Silvestrovo smo ze malce naceti koncali na severu Evrope z Wellingtonovo pecenko, kakor se
sveéanosti vecdera pritice. Namesto v akeiji pogresane pljuéne smo uporabili domaé, ekoloski,
dobro uleZan roastbeef, ter namesto Sampinjonov okoliske jurije. Skrbno speceni letnici 2018
(»out with old«) in 2019 (»in with new«) smo sfiniSirali na medium-rare in poleg skoraj
pozabili pojesti zloZenko, naplasteno iz starega domacega kruha, namocenega v mleko in jajce,
z zeliSénim pestom s Spinaco, ter obilno podloZeno in naloZeno s parmezanom in cambozolo.
Ampak ker je bila druzba pisana, tako kot je bil pisan celoten pet dnevni jedilnik, smo vederjo
presekali z izbrano rusko vodko, ki jo je pritovoril nas dezurni rusist Drejc ter jo zategnili, tako
kot se za pravega Rusa spodobi. Natanko ob 22:00, ob poslusanju Putinovega nagovora, skupaj
z ruskima zakuskama — vloZeno dimljeno ribo in vloZenimi buéami. Procedura je sledeca.
Natodis si toliko vodke, kolikor jo upas prenesti, v roke vzames zakusko, s kozarci trcis tako, da
gledas v kozarce, ne v o¢i, na dusek zategnes$ vodko in ¢ez Se bolj na dusek pojes zakusko.
Anglija se je pomesSala z Ameriko in ta z Rusijo. Kdo bi si mislil. Izbor pijace je bil mesan po



principu, vsak gost prispeva svoj izbor, dezurni in utrujeni koch se je med peko odzejal z
nizozemsko geuze kislico nove Sole (Oedipus, Swingers) in posteno zakljuéil z mo¢énim imperial
porterjem s prezganimi marshmellowsi (Tiny Rebel, Stay Pufft Imperial). Brez maillardove
reakcije pac enostavno ne gre. Sre¢no je bilo ob prehodu, zdravo bo pac v zacetku leta 2019.




Kot receno, koncalo se je 1.1.2019 s kislo juho iz svinjskih parkljev in tradicionalno sarmo, v
kateri smo uporabili domace mleto kozje meso, natanéneje nasega najpametnejSega kozla
Kristofa. In ker naj bo novo leto sladko, smo ga zakljuéili s ¢okoladno Baileys torto v spremljavi
vrhunskega Prusovega rumenega muskata. Z mackom pomazano. Z Balkana na Irsko preko
Bele Krajine.

V petih dneh intenzivnega kuhanja, smo naSa prebavila mo¢no bremenili z alkoholnimi
dodatki, katerih seznam je predolg, da bi vse zmogli (in upali) zapisati, bi pa izpostavili domacde
Zganice hiSnega mojstra, v katerih je bilo namoceno sledeée (ne vse v enem) — fige, bezeg,
smrekova smola, astra montana, zmago pa je brez priziva odnesel destilat iz 100kg lubenic.

Poleg se je odhodu leta primerno rolal izbor best of 2018 po kochovi izbiri:
Amon Dunes — Freedom

Gwenno — Le Kov

Hailu Mergia — Lala Belu

Simian Mobile Disco — Murmurations

Blawan — Wet Will Always Dry

Blood Orange — Negro Swan

Ty Segall — Freedom Goblin

King Gizzard And The Lizard Wizard — Gumboot Soup

Maryam Saleh, Maurice Louca, and Tamer Abu Ghazaleh - Lekhfa



