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..za zmago se razume. & Po lanskoletnem debiju, so tokratni cilji kakopak visji. Ugotovili

smo, da je treba pot k zmagi nacrtovati vnaprej, zelo vnaprej. Zato smo se cCez leto
angazirali prav vsi, da smo napolnili skrinje in shrambe z domacimi in tujimi
specialitetami, Se posebej pazili na vrt, skrivali paradiznike pred toco in gnojili Cilije z
vulkanskim kamnom. Vkuhavali smo Se ve¢ kot obicajno, susili, dehidrirali, lupili in
zmrzovali kostanj, dokler nismo zapolnili zadnjih kotickov kuhinj in kleti, tudi sosedovih

Napredek je po nasem skromnem mnenju veC kot ocCiten. Strah pred konkurenco? Ravno
toliko, da smo Se vec pozornosti posvetili detajlom.

Tokratna glavna nit vecerje je bila »DOMACE, LOKALNO, SLOVENSKO«. Upam si trditi, da je
80% sestavin domacih, ostalo pa lokalno. Ker pa na Stajerskem seveda ni hobotnic,
parmezana, pistacij in Se kakSne zadimbe, ostane nekaj procentov. Ne, da bi imeli kaj
proti globalizaciji, ampak to je Ze videna zgodba;)

Oprema. Lanskoletnemu zaru na oglje, se je pridruzil se keramicni Zar, ter nepogresljiva
stvar novodobne kuhinje sous-vide. Omizje se je razsirilo za dva clana. Beri: Ce se pijaca
razdeli na vecC c¢lanov je vecja verjetnost, da proti koncu koncentracija ne popusca. Pa tudi

ostankov je manj &

Da pa ni ni¢ prepusc¢eno nakljucju smo tokrat poskrbeli tudi za vinsko spremljavo, ki je
tokrat bolj belezena kot lani, po nacelu slikaj preden odpres.



POZDRAV IZ KUHINJE - Lokalno z italijanskim vonjem

Grisini s susenim paradiznikom, cilijeva marmelada ter parmezanove grizike z bucnimi
semeni.

Vse se zacne pri izbiri moke. Moka iz bio mlina, kupljena v refuzi, da v duhu ohranjanja
narave in novih zakonov, pomagamo izboljsati nas planet.

Paradiznik vzgojen na vrtu, susen in vloZen v oljcnem olju iz slovenske Istre .

Marmelada iz Ccilijev, vzgojenih pod Stajerskim soncem, dimljenih z lesom domace
dedekove brajde.

Parmezan prepus¢amo zahodnim sosedom, ziher je pac ziher, buc¢no seme pa iz bliznjega
prekmurja.

Kar se tice peke in priprave dolocenih elementoy, se Se vedno najve¢ obracamo na recepte
avtorja, zato postopkov in receptov verjetno ni treba posebej opisovati. Mislim pa da slika
pove vec kot besede.






Za uvod smo nazdravili z Valdhuberjevim Sivim pinotom.



HLADNA PREDJED - 1z morja na kroznik z prazni¢nim pridihom

Hobotnica z radi¢em, karameliziranimi jabolki, prazni¢nim krompirjem na aioli omaki in
¢rnimi mini bombetkami.

Krompirjeve pocitnice na vikendu v Dalmaciji, so bile ugodne za ulov. Hobotnico in Se
nekaj morskih dobrot smo ‘presvercali’, iz Zadarske ribarnice se razume, do domace
skrinje.

Hobotnica je pridno pocakala skoraj dva meseca, ko pa smo jo vzeli iz skrinje, smo jo
kuhali v sous-vide priblizno osem ur na 61 stopinjah. Sledilo je ohlajanje nato pa za
dodaten okus, kaksno uro, dve pred serviranjem Se aromaterapija na zaru.

Jabolka smo karamelizirali, iz krompirja z modelcki za linske piskote , v duhu bozicno
novoletnih praznikov, izrezali »okraske«, omako pa smo naredili iz rumenjakov, limoninega
soka in olivnega olja, v stilu aioli.

Jed pri kateri smo se v celoti strinjali, da sta in okus in postavitev vrhunska.

Aja pred sliko Se vino. Beli pinot iz goriskih brd, Quercus.

Vem, da ne morete okusiti... ampak upam, da vidite nekaj potenciala v tej sliki ;)



TOPLA PREDJED - Back to basic (black)

Testenine iz Crnega fiZola, z morskimi sadeZzi.
Simpl, ko pasulj. Dobesedno &

Suhi ¢rni fizol zmeljemo, da nastane »moka«. Dodamo nekaj moke (razmerje fizolove in
navadne priblizno pol pol) , jajce, olivnega olja, voda po obcutku. Zgnetemo in pustimo
pocivati, vsaj kaksno urco. Potem testo razdelimo na manjse kroglice in spustimo skozi
masino za rezance. Postopek ponavljamo tako dolgo, da je testo mehko. (precej vec Casa
kot pri navadnih testeninah, ampak se splaca) Nato naredimo testenine poljubne oblike, in
jih damo susit na velik prt ali Se bolje roc¢aj od metle, samo preverite prej, da ne vzamete

'taboljse’ od babice, ker potem bo malo manj navdusenja v hisi & Zavremo vodo, kuhamo

priblizno pet minut. Testenine se zagotovo ne bodo razkuhale, njihova tekstura je precej
drugacna, vsekakor pa bi z daljsim kuhanjem tvegali, da nas v loncu namesto na pogled in
okus krasnih temnih testenin, res ¢aka srbska nacionalna jed.

Omako iz morskih sadezev pripravimo precej klasicno. Domaca paradiznikova omaka, belo
vino, Cesen, petersilj, olivno in vroca ponev.

Pri tej jedi je bil nas najvecji problem prezentacija. Kako zloZiti testenine na kroznik, da
jim ne naredimo krivice. Okus je bil res odlicen in nismo Zeleli, da bi na krozniku izgledale
kot slab priblizek kroznika, ki ti ga vrzejo na mizo v neki kvazi ribji restavraciji, potem pa

si strasno razocaran (vsaka podrobnost z resnicnimi dogodki je zgolj namerna) &

Po nekaj poskusih mislim, da je bila ideja kar dobra.

Se pijaca. Klasi¢na srebrna penina iz Radgone. Nekje je treba zaceti s penino, pa 3e ¢lan
omizje je pripomnil, da ¢e ga spomin ne vara, so Skoljke in Sampanjec vedno dobra

kombinacija. Slepo smo mu zaupali. &



|

JUHA

Cesnova juha z ocvrto alotko in kalcki
Klasicna cesnova juha, po receptu iz spomina, kot jo je kuhala bica ene od ¢lanic omizja.

Cesen das v kozico, nalijes toliko vode, da je Cesen pokrit, ter da$ kuhat. Kuha$ priblizno
15minut. Cesen odcedis, ¢esnovo vodo pa prihranis. Skuhan ¢esen das nazaj v kozico,
stisnes Se kaksen strok ali dva svezega, dodas maslo ter preprazis dokler ne zadisi. Dodas
zlico do dve moke, da nastane Cesnova pasta. Medtem skrbno pazis in mesas, da se vse
skupaj ne prismodi. Pocasi dolivas mleko, mesas, prilijes ¢esnovo vodo, zalivas z jusno
osnovo do Zelene gostote. Pokuhas da doseze fino gostoto. (Tukaj smo, v namene fine
vecerje, dodali Se korak, ko s pali¢nim razturis cesen in juho spustis Se skozi cedilo, bica
nebi bila prevec navusena) Zacinis z soljo, poprom in muskatnim oresckom. In ¢e ne kuhas

v modrem ali vsaj rdecem piskru s pikami, okus morda ne bo isti &

Tu naj omenim, da je bila prvotna zamisel, da juho postrezemo v krusnih skodelicah,
ampak, da vse ne bi bilo popolno je nekje moralo nekaj iti narobe. Uspeli sta dve od
Sestih, ker smo jih poveznili na napacne ‘'modele. Kaj ces..

Cas za malo pavze, kuhan gin, pa vodo za fejst Zejne. Cakanje na polnoc.



GLAVNA JED - Domace mesnine s pirejevim trisom

Polnjen file divje svinje ovit v panceto, s pirejem iz graha, sladkega krompirja, cvetace
ter kuhanim kostanjem.

Polno¢ je odbila. Cas je za glavno jed. Glavna jed se je zaradi razko$nega menija tokrat
prestavila v novo leto. Upraviceno.

Zgodba o stricu lovcu, pa odiranju svinje in domacih kolinah, ter da ima clan ekipe dve
polni skrinji taksnih in drugacnih ulovov in je hobi mesar, je zelo zanimiva ampak predolga.

(Pa tudi nikoli ne ve$ kdo to vse bere) & Posvetimo se raje pripravi.

Kuhanje v sous-vide eno uro na 65ih stopinjah. Sokiranje v ledu. Fila za divjega pujsa je
bila zamisljena nekako tako, da je bila sestavljena iz vsega kar bi mrcina z veseljem
pojedla, Se v cCasu zivljena. Gobe, tartufi, cebula in kozlickova potrebusina. Pa veliko
zaCimb in domisljije.

Torej 'ribico' divje svinje nafilas, zarolas v panceto in das na zar dimit, na nizko
temperaturo.

Omaka za meso je zreducirana mesna omaka z dodatkom gozdnih sadezev.

Za barvitost na krozniku smo poskrbeli s trisom pirejev. Sladki krompir. Grah. Cvetaca.
Skuhas. Pretlacis. Vse skupaj dodatno potisnes skozi cedilko, da dobis gladko zmes in vmes

ne obupas, $e najbolje je, da se dela lotijo tri evforicne gospodinje &) Pireje zacini§ po
okusu, nas sladki krompir se je srecal z zimskimi zacimbami in malo parmezana, cvetaca se
je porocila z maslom in muskatnim ores¢kom, grah pa je bil tako dober, da bi bilo skoda z

kakrsnim koli vmesavanjem. Pikica masla za kremasto teksturo in v vrecko pa napikas na
kroznik. Vrzes gor Se popecen kostanj in si srecen. In ponosen.



Spremljava? Dopplerjev efekt. Vsekakor eno boljsih Stajerskih rdecih vin. V kolikor Se niste
poskusili priporocamo. Se bolj pa priporocamo obisk. Ena najlepsih teras sredi vinogradov.

(Ni reklama, pac radi hodimo po okoliskih vinogradih@ )

SLADICA - Pistacijeva kugla
Cokoladno pistacijeva sfera.

Ta nam je bila najvelji izziv. Seveda je bila priprava v domeni nase slasCiCarke s
pomocnico. Moski smo tukaj prez tezav dvignili roke. In nismo bili razoCarani. Nasprotno.
Z razli¢cnimi idejami in recepti zdruZenimi v eno krasno sladico, sladko, penasto,
hrustljavo, sveZo, polnega okusa.

Podlaga je cokoladni brownie, speces najboljSega, ki ga znas (ne pozabi na rum). Izrezes
kroge in das na stran, da pocakajo na svoj trenutek.

Mousse krema iz bele Cokolade je Se najboljsi priblizek opisu prvega sloja, napolnis v
modelcke in hitro v hladilnik. Zelena sredica je pistacija. Pasta iz pistacij. Das v malo
manjse modelcke, spet v hladilnik. Nekje na pol poti strjevanja, porines zeleni del v vecji
beli. Nezno ampak odlocno.

In potem cakas in Cakas in se sprasujes kako bos sploh spravil te nezne poloble iz modelov,
na koncu seveda jih. Spodaj das brownie, ki je pridno ¢akal na svoj trenutek, cez previdno
poveznes kupolo, prelijeS z najboljSo temno Cokolado, ki jih premore tvoja shramba,
dekoriras in je.



Glede vseh ostalih podrobnosti priprave sladice, pisec tega prispevka brez problema
izjavlja, da nima pojma. Zagotovo je nekaj krivice v zapisu, saj so se punce precej
namucile s pripravo, sladice so ipak precizna veda, lahko pa povem, da je bil okus
nepozaben in izjemen. Take ne dobis nikjer, zato vabljeni na pokusino.

Zraven sladice smo pili Laski rizling 2013 - izbor od Kogla.




KRATEK ZAKLJUCEK

Krasnih Sest hodov, ki bi jih ob omembi vseh mesnin, ki smo jih tekom dneva (Ce se
priprave zacnejo zgodaj, ne mores stradat do vecerje) pripravljali na ne tekmovalni osnovi
(beri vizualno nedodelano, ampak perfektnega okusa), nepogresljivega novoletnega bifteka
z domacim toastom, sirne plosce, ..., lahko razsirili Se na veliko vec.

Glasbe ni. Razen polnocnega silvestrskega poljuba. Mogoce bi se Cez kaksen teden prilegla
»We are the champion«, tega nikakor ne moremo zanikat ®

Spodaj prilagam se par sliki, ki jih nisem »stisal« vmes ampak se omenjajo v tekstu.

Zbogom in hvala za vse ribe. Ali pa vidimo se v naslednji vojni. To je to. 2020 bo kmalu....






