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. mo. V Siroki ponvi segrejemo maslo. Ko se zaCne peni-

B a srednje moc¢nem ognju 3 minute na eni in 2 minuti na

A "

Adnianc, ckusen A A
namaz (2 svezth sandel ¥

[+ ]
[
Sestawine
300 g svezih sardel 4 stroki ¢esna
1 Zlicka gorcice v zrnu (z vinom) 2 Zlici masla
2 Zlici kisle smetane sve¥e mlet érni poper
1 Zlicka italijanske meSanice sol

zadimb Nomu ) ;

Pripnava -® :
I3

Sardelam odstranimo glave in droboving. Dobro _jih

. speremo poa"teko(:o vodo, najprej po notranjosti, natg

~odplaknemo 3e luske. O¢is¢ene ribe prestavimo na

. kuhinjsko krpo in jih osusimo. Cesen na grobo nareze-

%dodamo sardele in ¢esen. Blago posolimo in prazimo
U

"élr.u'gi strani. Pecene in nekoliko ohlajene sardele ocistimo,
posolimo in zaginimo z italijanskimi za¢éimbami ter poprom.
Dodamo gorcico in maso prelijemo z mascobo od:pecenja ter :
gesnom. Vse skupaj pretlacimo in pri tem uporabimo vilice, da *
ohranimo vlakna‘nesa. Dodamo zlico smetane, pretlacimo, nato do-
damo $e drugo 7lico smetane in e zadnji¢ pretlacimo. ¥hladilniku bo

namaz zdrzal do tri dni. Ponudimo ga z dobrim domacim kruhom. ﬁ '_ E

‘Klemen Kosir -
www.naturscek.si

%
o



http://www.naturscek.si

Sestavine
1 srednja buca hokaido 2 pesti orehov
125 g érnega riza — 2iliciolja
150 g ¢rne lece 1-2 Zlici rdecega vina
1 por 2 §¢epa provansalske soli
= 1 steblo zelene 1 Zlica sojine omake
e WAL |1 o - -

Pripnava

Buco operemo, odrezemo ji pokrov in jo izdolbemo.
Znotraj in zunaj jo natremo z oljem in za¢imbno
soljo. Riz in le¢o skuhamo po navodilih na embalazi.
Zelenjavo nasekljamo, poprazimo na olju, solimo in-
dusimo 10 minut. PrimeSamo nasekljane orehe, vino
in sojino omako. Po okusu posolimo s provansalsko
soljo. S to mesanico napolnimo pripravljeno buco.
Zavijemo jo v alufolijo, poloZzimo v lonec ali pekac in
pecemo na 180 °C 90-minut. Nato folijo-odstranin
pecemo 3e pol ure.

Zulejka Javersek
www.uglasena-kuhinja.com
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Juha (15 ml goveje juSne

6 parov manw@és,, : M_Qmum 500 ml vode)
~10rezin dlmljene slanine 1 zﬁca—gb‘rcnce s celimi zrni
4%alotke = - 3 7lice paradiZnikovega
4 korencki— — ~——koncentrata—

= 2 ilici sladke zaCimbne mesa' nice N L

= 3 lice moke—, ' =—

440 ‘ml temnegaplva Guunness—

2 Zlici-olj¢nega.ol

- rjavkasto. Dodamo na kocke narezancrsalotko ki naj postekle:
ni, nato pa se na debele palcke razrezanaqu:enje in sladko

kinaj malo zarumeni. Zaluemo &p.uom,h.na;.zanm,_nato
dolijemo juho, gorcico, parad|zn|kov koncentrat in Wor- .
cestershire omako ali kis. Dodamo klobase, popra-
~mo in zavremo. V. pecm peéemo 1,5~ 2 uri, _g
odvisno, kako gosto jed Zelimo.

Ana BoZi¢
www.naredilaana.com
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frnangipane hnuskouva pita 2 mandfevim
nadevem in phazenumi Cesniki

Sestavine

180 g ajdove moke 150 g masla

60 g rizeve moke 110 g sladkorja

120 g masla 160 g olupljenih in mletih mandljev

50 g sladkorja v prahu 1 jajce

1 jajce 2 brizga vanilijeve paste Nomu

3 Zlice mrzle vode 1 Zlica pomarancnega likerja

2 brizga vanilijeve paste Nomu 4 velike hruske

Scep soli 60 g prazenih, olupljenih in grobo sesekljanih lesnikov

V posodo presejemo obe vrsti moke (lahko uporabimo tudi navadno
moko), dodamo sladkor, sol in na koscke narezano mrzlo maslo. Vse
skupaj premesamo, da nastanejo drobtinice. Dodamo 3e jajce, vanilijevo
pasto in vodo. Na hitro zgnetemo testo, ga zavijemo v prozorno folijo in
shranimo v hladilniku za najmanj 30 minut.
Za nadev penasto stepemo maslo in sladkor, dodamo jajce in premesamo.
Umesamo mandlje, vanilijevo pasto, sol in liker. Testo razvaljamo na priblizno
: 5 mm debelo inz njim oblozimo namascen pekac. Do-
damo nadev in hruske, ki jih olupimo, o€istimo, po
dolgem prerezemo ez pol in pahljadasto za-
rezemo, po vrhu pa potresemo le3nike. Pito.
pec¢emo pri 180 °C priblizno 30 minut.

Spela Jereb Planinsek '
www.culinaryjourneybyme.com . |
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- kuhalnico in kaj dobrega skuhamo, zato smo
— ksodelovanju povabili avtorje slovenskih

pripravili recepte za stiri
: -pdl,k'“:lnejedi. Pripravite jih,
* poskusite in uzivajte!

_delite SVQJ cas

= 100]

TISOCINENDAR.SI

‘Morda 7e veste, da zelo radi zavihtimo
kulinarinih blogov, ki so za nas —in vas—
- Vveselje nam je, da

—lahko z vami delimo nase
ldeJe Vam-pa-hvala, da znami-

~ www.1001darsi
www.facebook:com/1001dar
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