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. Predjed na polno

: . tzaTziKi

Olupimo 5 svezih kumaric
in jih naribamo, jih
posolimo in pocakamo,
da spustijo vodo. Ko jih
ozamemo, dodamo 5
strokov Cesna, popoer in
sol ter jogurt na grski
nacin in pa nekaj zlic kisle
smetane ter olivno olje.
Vse skupaj ohladimo v
hladilniku in postrezemo
hladno.

.+ . FelafelL

Po no¢nem plavanju v svezi vodi namoceno
Ciceriko demoliramo s pali¢nim
mesalnikom. Cicerikinem finem drobirju
dodamo nasekljan domac petrsilj in na
kocke narezeno rdeco c¢ebulo. Vse skupaj z
ribnisko suho robo (kuhalnico) dobro
premesamo & mesanem trisu dodamo
novo substanco - domac gorenjski Cesen
(stroke kar spreSamo), zacimbe iz bliznjega
vzhoda & sol. Nato s kuhalnico ponovno
premesamo & mesanica je pripravljena za
rocno oblikovanje - polpete. Polpete nato

scvres v svezem rastlinskem olju.

: .. HuMus

Kuhano ciceriko operemo pod tekoco
vodo, dodamo ji petersilj, dve zvrhani
zlici tahini paste, olivno olje, 3 stroke
¢esna, sol in poper in malenkost vode,
da vse to lazje zmeljemo s pali¢nim

mesalnikom.

: ;. PinK repA

Operemo kislo repo pod vodo in ji
dodamo sok rdece pese (vlozene) ter
SCepec cukra. ZmeSamo in postrezemo
kot prilogo.

: : . Capati kruheK

300 g moke tipa 1050 zmeSamo z tremi
zlicami stopljenega masla in 170 ml
vode. Moki dodamo tudi scepec soli.
Testo naj pociva pokrito 20 minut, nato
ga razvaljamo in v ponvi popecemo, da
se naredijo mehurcki. V ponvi lahko
vsake toliko stopimo malo masla, da se
testo ne zazge.




... presekK

PO
Balkansko

: : . TriKotna (orehova)
BaklavA z domacim Vilijem

Za hladni sirup potrebujes 1L vode, 2-3 rezine limone, 1dL medu. Ves miX skuhas & ohladis.

Za trikotne baklave potrebujes500 g vlecenega testa - kora, 300g mleth domacih orehov, 100g navadnega cukra, 1
vanili cuker. Omenjeni miX sustavin lepo zmesas. Nato vzme$ 300 g domacega masla in ga v posodici raztopis.
Postopek za trikotno baklavo je sledec: testo narezes 7cm Siroke trakove vzdolz celega vlecenega testa, ga namazes z
maslom in posijes z orehi, vse skupaj zlozi§ / sestavis v trokotnik in polozis v pekac. Po protokolu polnjene trikotne
baklave peces v Sporget pecici cca. 30 min na 180 stopinjah oz. toliko c¢asa, da trikotne baklave postanejo zlato

rumene barve. Vroce tikotne baklave prelijes s hladnim sirupom in pustis$, da se namakajo in hladijo vsaj 24 ur predno
jih serviras.




: : . Obuditev s cukrom,
koreNckovim sokom & Kakijem

Mi smo si Zlatega silva dvaNi¢19 vzeli na pocasi.
Noc¢ je dolga & potrebujemo injekcijo cukra ter
kofeina. Za kaj taksenga se prileze kava po tursko &
domadi kaki. Za tiste, ki ne pijejo kave je odli¢na
kombinacija tudi korenckov ali pa domaci breskov

soK.
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L Glavni

postaneK

: : . maKov burgeR v
KakiRBeetBucka omaki

Na spodnjo polovico maKove
bombetke polozis dve rezini rdece
pese, nanjo nadevas toplo
KakiRBeetBucka omako na kater
polozZis topel HamaBurger. Za laZje
goltanje drugo polovico maKove
bombetke podmazes z maslom.
Ugriznes ali pa reze$ z vilicami &
nozem.

: : . maKove Bombetke

1/2 jogurtovega loncka navadnega cukra,
2 jogurtova lonc¢ka maka, 2 jogurtova
loncka mleka, 2 domacdi jajci tete Silve
(grahaste kokosi v kraljestvu petelina z
imenom rumena noga), 240g posebne
bele moke, 1/2 pecilnega prasska, cajna

Zlicka navadnega ruma, $¢epec & pol soli

Duetu jajc grahastega porekla dodas
navadni cuker predpisane kolicine.
Rumeno mesanico mesas do penece
kompozicije v katero strses zmleti mak,
vlijen mleko & prisolis s¢epec & pol soli. V
drugi posodi v presejano moko vmesas
pecilni prasek le ta bo poskrbel za dvig

: : . HamaBurger

1/2 kg mlete govedine, $¢epec popra, Scepec soli, S¢epec
Leskovacke paprike, 1/2 s¢epca mlete kumine, 1/2 $¢epca
kajena popra, 1/4 jogurtovega loncka mleka, 2 domacdi jajci
tete Silve (grahaste kokosi v kraljestvu petelina z imenom
rumena noga) 3 taprave zlice polnozrnate gorcice, 3
taprave Zlice mezge domacih cesnjevih paradiznikov, 2
Cajni zlici balzami¢nega kisa, ¢ajna zlicka sojine omake ter
slaba pest drobno zmletih domacih drobtin.

Ves mix lepo dvo-ro¢no pregnetes. MiX postavis v hladilnik
ter pustis$ v zaprti posodi da miruje. Po kaksnih 90 minutah z
razli¢nimi zavbami podmazan miX vzames iz hladilnika &
pripravis okrogel burgerjev polpet debeline 2 pednjev. V
ponev v kateri si stopil domace maslo potopis polpet & ga
po obeh straneh popeces da skorjasto zakrni, nato na
zmern ognju pocasi tenstas polpet in ga vsake toliko
nagradis s kocko domacega masla.

: : . KakiRBeetBucka omakA

5 kakijev, 5 rezin sveze kuhane ohlajene rdece
pese, 1 1/2 hokaido buce,
nepricakovano dodana vejica roZzmarina, 3

cebula,

taprave Zlice mezge domacih cesnjevih
paradiznikov, duet $¢epcev poper & sol.

Najprej v visokem loncu srednje velikosti d do
bledo rumene barve preprazis ¢ebulo. Nato
Cebuli doda$ nasekljane kakije, na kocke
narezano buco, preostanek ¢ebule, 5 na kocke
anrezanih rezin rdece pese in vejico
rozmarina. Kuhas na zmernjem ognju & vse
skupaj z ribnisko suho robo (kuhalnico) dobro
premesas. Na koncu mesanici dodas se 3 Zlice
paradiznikove mezge, ki jo toplo serviras.
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. .+ . Sladki
Svedski

konkEkc

.+ . Skandinavski ¢okoladni mousse z lakrico

V dveh jajcih zmeSamo priblizno 50 g sladkorja, 300 ml sladke smetane pocasi
segrevamo do vretja nato smetano, ki smo jo segreli pocasi dolivamo k jajcem in
neprestano mesamo. To zmes ponovno segrevamo do vretja in neprestano
mesamo, dokler se ne strdi. Odstavimo in v zmes vmesamo 150 g temne
cokolade, ki je v manjsih kosckih, da se lazje raztopi. Poleg dodas se 30 g lakrice
(Svedski Zele bomboni). Zmes ohlajamo dve uri. Ko je hladna, stepemo
preostanek smetane (300 ml) in jo dodamo cokoladni zmesi. Predevamo v
kozarcke in ohladimo, hladno postrezemo.




