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DATLJEV GORGONZOLIN STREL V PAJKEL PRSUTNIH REZIN

SestavinE: 80g gorgonzole, 1 paket razkoscicenih dateljev, rezine
dalmatinskega prsuta

RecepturA: Datelje napolnis z gorgonzolo in jih zavijes v prsut in

nabodes na nabodalo. Nabodalo postavis na ogreto ponev in jih
dokler prsut ne zakrkne valjas po ponvi. Se vroce postrezes v e e

.
Pr ’v a pred]ed . kozarcu rdecega vinca. Sl e D e oliFl datiajy ot preut

DATELJI Z MARCIPANOM IN PRSUTOM

° SestavinE: 80g marcipana, 1 paket razkoscic¢enih dateljev / lahko
e a] kupis Ze z marcipanom polnjenje datelje, rezine dalmatinskega
prsuta.

RecepturA: Datelje napolni$ z marcipanom in jih zavije$ v préut in

° » # \ - B
nahltro nabodes na nabodalo. Nabodalo postavi$ na ogreto ponev in jih : 2 z = =
, Marcipan & prsut Koncéna edicija z maricipanom

dokler préut ne zakrni valjas po ponvi. Se vroce postrezes polnjenih dateljev & pecenim
prsutom

obesene v kozarcu belega vinca.

GORGONZOLINI POPSI Z MANDLJI & LESNIKI

preprosto, da

SestavinE: 80g gorgonzole, sesekljana pistacija / mandlji / le$niki

RecepturA: Tvoris lepe srednje velike gorgonzoline frnikole.
Frnikole nato povaljas v narezanih - naribanih pistacijah /

. VvV e .
]e uCIHkOVItO ! manedjnih / lesnikih in jih nabodes na nabodalo.Nabodalo

obesi$ nad kozarec belega vinca. Kepica gorgonzole in naribani Konéna edicija gorgonzolinih
mendlji & lesniki popsov z mandlji in lesniki




SARDININE FLIKE

Druga

predjed:
Skocmo v

morjE

B

SESTAVINE

1 kg sardin, pseni¢ne drobtine, neslano maslo, petrsilj, zlate
rozine - sultanine, pinjole, parmezan, limeta, majoneza, kisla
smetana

PRIPRAVA SARDIN

Sardine (¢e kupi$ zmrznjene jih dan pred uporabo pusti$ s
hladilniku, da se lepo odatalijo) na pol odpres na trebusni strani,
tako, da se na nasprotni strani $e vedno drzijo skupaj. Glavo
odsekas, rep prikraj$as, odstranis hrbtno kost, operes in pustis, da
se z njih scedi voda.

DROBITIN NAMAZ

V vmesnem ¢asu se loti§ priprave namaza. Za 1 kg sardin segrejes
v ponvi 60-70 g masla in nekaj Zlic drobtin. Ko so drobtine lepo
poprazene jih predevamo v lon¢eno skledo in zmesamo z dvema
Zlicamo na polovico narezanih zlatih rozin - sultanin, zlico pinjol, z
dobro pestjo seskljanega petersilja in nekaj sardelnimi fielti, ki si

jih pred tem opral-a, razkoscicil-a in seskljal-a. Me$anico po okusu
soli§ in popras. Vse skupaj rahlo premesas.

FINIS

V pekac das peka papir. Sardine postavljas v WAW slogu. Po njih
nato razmaze$ mesanico nadeva in na koncu po celem pekacu
naribas parmezan. Na 170 celzijusih peces cca. 15-20 minut. S
$pohtlom / lopatko narezes za osnovnosolsko veliko roko
sardinine flike in jih $e vroce postrezes na kroznik. Na koncu

sardinino fliko pokapas $e z limeto. Za pomakat postrezes Se
majonezo v kisli smetani in sesekljanem petersilju. Poleg pijes
belo vince.




Zelenjavni
kozarec z
visokim
ogli¢njim

odtisoM

SESTAVINE

bio mango, bio avokado,
glava domace zelene
solate, glava radica, 2
paradiznika, olivno olje,

limona

RECEPTURA

Zelenjavo lepo operes in jo
odcedis. Solato in radi¢
narezes na Sirino
pappardelle testenin.
Avokado, mango in
paradiznik narezes na
centimeter vilike kubuse.
Zelenjavni dreseing naredis
po okusu iz
najosnovnejsega dueta
olivnega olja in ene limone.

Serviras v kozarce.




Semi pro

korijan

babrbikju

RACEELLEE ZA\R

SESTAVINE

0.35 kg - sirloin steak brez kosti Kodila,
0.25 kg - telegji file v kosu Kodila, 0.35 kg
- piscangji file, 0.25 kg - dimljeni losos,
0.25 kg - zucchini bucka, 1 x zeleno rdeci
duet paprik, 0.3 kg x narezanih
Sampinjonov (v nasem primeru smo imeli
rjave).

RECEPTURA

Mesne zadeve (razen sirloin steak) po
okusu zacini$. Nas mojster je bil v kar v
Sarf momentu & je Zivez beri (teledji ter
piscandji file) kar orenk zacinil oz.
mariniral. Fileje smo narezali na trakove,
docim steak na dvocentimeterske
kubuse. Losos je bil narezan na koscke
zacinjen, bucka pa na Zetone, oboje smo
zacinili z olivnim oljem & rozmarinom.
Rjave Sampinjone smo narezali na $nite,
papriko pa na trakove. Oboje smo v
posodicah postavili ob raclette Zar, ki
smo ga priklopili na na elektriko in gasa.



TAPIOKIN PUDING S
PASIJONKINIM PRELIVOM

SESTAVINE
200 g tapiokine moke, 7 dcl kravjega mleka, 7 dcl
Klikni na bonus material v priponki :) kokosovega mleka, 2 rumenjaka, scepec soli, zlico

medu, in scepec kardamoma v prahu (koli¢ine doziras
po preference okusa)

PASIONKIN PRELIV

Ozamemo eno pomaranco. V ponvi segrejemo nekaj
O l I S Zlic sveze stisnjenega pomaranénega soka in zlico
sladkorja. Ze rjav sladkor zalijemo z decilitrom

stisnjenega soka pomarance in mesanico povremo.
Primesamo meso dveh pasijonk. Se toplo prelijemo
poudingu.

RUMENJAKOVA ZMES
O us V dva rumenjaka dodamo med, sol in kardamom.

TAPIOKIN PUDING

Tapiokino moko dodamo v duet 1 L mlekov (kravji plus
kokosov) ter vseskozi rahlo me$amo z metlico dokler ne
zavre. Ko zavre dodamo preostal duet mlekov. Pazimo,

> da bela zmesnjava vre pocasi, s tem poskrbimo, da na
S : I 1C koncu ne dobimo zasmojene zmesnjave in kar je lahko
Se slabse zapaljeno dno kozice. Po cca. tri Cetrt ure

primerno tekoci zmesnjavi vmeSamo mesanico
rumenjakove zmesi in na kratko povremo. Tapiokin
hokus pokus puding razdelimo v li¢ne kozarce in
prelijemo s pasjonkinim prelivom.
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