- Okrog boZica postane kuhinja skorajda sveto :
mestn ‘Babice mesijo testo za nalholjse piSkote na svetu, mal :
sestavljajo jedilnik za boZicno vecerjo in ogetje izbirajo na]boljse |
i ~meso za tatarski biftek. Zdi se, da se vse vrti okoli hrane in jedi,

'brez katerih si ne predstavijamo boZica. Omamne diSave, ki
se vijejo po naSih domovih, nas v teh praznitnih dneh dodatno
povezujejo in osmisljajo praznike. Sesti za mizo s svojimi bliznjimi
in si ob dobri jedaci izmenjati prigode preteklega leta, je tisto, kar
nas hogati in nam Ci za nove podvige.
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prav posebnim bozi¢nim

menijem so nas v prazni¢-

ni ¢as popeljali na Srednji
Soli za gostinstvo in turizem v
Mariboru. Oblikovali so ga ugite-
lji strokovnega aktiva kuharstva,
jedi pa so pod mentorstvom ugi-
4 teljice Marjane Pogorevc pripra-
vili Stirje nadobudni dijaki,
Domen, Maj, Amadej in Re-
ne. Mimogrede so nam e
povedali, brez katerih jedi
ne mine bozi¢ pri njih do-
ma in katere od njih se naj-
bolj veselijo.

Domen Rakovnik, 3.
B (srednje strokovno iz-
obrazevanje, turisti¢ni
tehnik)

»Za bozi¢ je nasa dru-
zinska miza tradicional-
no oblozena s prekajenimi
mesninami, tatarskim biftekom,
francosko solato in orehovo po-
tico. Na boziéni meni, ki se ne
spreminja veliko, najbolj vpliva
dejstvo, da Zivimo z druzino sku-
paj s starimi starsi, ki radi poma-
gajo pri pripravi jedi. Najbolj se
veselim, ko skupaj pripravljamo
biftek, ki ga imamo vsi zelo radi.
BoziCa si ne predstavljam brez
orehove potice, ki mora imeti
| vet nadeva kot testa.«

Maj Skrjanec, 3. B (sre-
dnje strokovno izobra-
Zevanije, turistiéni teh-
nik)

»Vsako leto so za bo-
zi¢ na nasi domadi mi-
zi juha, svinjsko meso in
prazeni krompir, poslad-
kamo pa se s potico in pi-
8koti. Odgovornost za izbiro me-
nija je moja, vsako leto pa sem
ze spretnejSi pri iskanju idej za
pripravo menija in jedi s pomo-

L.

arjana Pogoreve, Domen Rakovnik, Matej

¢, Eva Hercog, Amadej Janéar, Rafael Kosec Tekavc

¢jo spleta ter kuharskih knjig.
Tezko bi se odpovedal kateri od
tradicionalnih bozi¢nih jedi, ée-
prav si privoSéimo tudi moder-
nejSe priboljske, a svoje babice
si sploh ne predstavljam, da bi
cimetove piskote ali kos domagde
potice zamenjala s kak$no no-
votarijo.«

Amadej Janéar, 4.
GA (poklicno-tehnisko
izobrazevanje, gastro-
nomski tehnik)
»Pri nas doma so za

boZi¢ nepogresljivi polnjeni
piS¢anec, mesna Struca ali po
domace pecenka Stefani, svinj-
ska pecenka, prazeni krompir
in duseni riz. Meni izbere mama,
vedno pogosteje pa pri izbiri je-
di sodelujem s svojimi idejami, ki
jih najdem tudi na spletu, veliko
pri kuhanju tudi eksperimentira-
mo. Od vseh jedi se mi zdi na-
jokusnejSa svinjska peéenka, ki
je sicer nimamo zelo pogosto na
naSem jedilniku. Nepogresljiva
jed za bozi¢ni ¢as pa se mi zdi
polnjeni piSéanec, saj se Ze z
daljSo pripravo in peko ob bozi¢-
ni glasbi jedi dodajajo »posebne
zaCimbe« bozi¢nega vzdusgja in

casa.«

Rene Kidrié¢, 1. C
(srednje strokovno
izobrazevanje, go-
stinski tehnik)

»Za bozi¢ je naSa

domaca miza obloZena
s pecenko, tatarskim biftekom in
francosko solato. Dokonéni me-
ni po posvetu s sorodniki obli-
kujem sam. Veselim se priprave
francoske solate in tatarskega
bifteka, ki si ga tudi zaradi cene
govejega pljuénega mesa redko
privoS¢imo.«

& ¢ 0,4dclolja

QQ‘TV

W = =
Krompirjeva kremna

iuha S prekajeno postrvjo
in svezim hrenom
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Sestavine (za 10 p;qb{_;f =
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* 800 g krompirja 4.~ '~
° 2,5 | zelenjavne jusne’

° 40 g moke

* 80 g Cebule

e 2 stroka ¢esna

e 200 g prekajene postrvi
° 100 g svezega hrena
e 1 dcl sladke smetane
e sol

° poper

e lovor

° majaron

e Kis po zelji '

q

Priprava

1. Krompir operemo, olupimo in
narezanega na kocke skuhamo v
zaginjeni zelenjavni ju$ni osnovi.

2. Medtem na olju preprazimo
sesekljano ¢ebulo, dodamo mo-
ko, ponovno preprazimo, dodamo
strt Cesen in zalijemo z mrzlo vo-
do. Prezganje razkuhamo in pri-
mesamo k juhi s krompirjem. Juho
vremo nekaj ¢asa, nato jo pretla-
&imo s paliénim mesalnikom.

3. Juho pred serviranjem izbolj-
Samo s sladko smetano in z jabolé-
nim kisom ter ji dodamo file preka-
jene postrvi in nariban sveZ hren.

(v j“f“é

AngleSko peten goveji
file z brusniéno omakc

Sestavine (za 4 osebe)

zZa meso:

° 640 g ociS¢enega uleZanega
srednjega dela govejega fileja
* 10 g dijonske gorcice

e 20 g masla

* 15 g olja

e strok ¢esna

e timijan

e sol

° poper

za brusni¢no omako:

° 300 g temne mesne osnove
(ali goveje juhe)

° 50 ml vina modra frankinja

® 30 g suhih brusnic

e timijanova vejica

° 30 g masla

e sol

Priprava

1. 1z ogiS€enega govejega fi-
leja narezemo 4 porcijske bifte-
ke, zaéinimo s soljo, poprom in
premazemo z dijonsko gorgico.
Bifteke zavijemo v alu folijo ali
jih oblikujemo z vrvico. Na ma-
Séobi jih opecemo z vseh strani,
nato jim z dodanim svezim timi-
janom in strokom ¢esna postavi-
mo v ogreto pecico ter spe¢emo
na srediSéno temperaturo 47 °C.
Pripravljeno meso pustimo do
serviranja na ogretem krozniku.

2. Pripravimo brusniéno oma-
ko. Temno mesno osnovo z do-
danim sveZim timijanom reduci-
ramo do 100 ml. Dodamo modro
frankinjo in ponovno reducira-
mo. Na koncu v omako umesa-
mo brusnice, na koscke nareza-
no ohlajeno maslo in solimo.




| Pire iz buce hokaido |

|
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Sestavine

e 250 g buce hokaido

¢ 150 g zelenjavne

jusne osnove

e 20 g repi¢nega olja

e 75 g smetane za kuhanje
¢ 10 g bu¢nega olja

e muskatni ores¢ek

e vejica timijana

Priprava

1. Buco hokaido o¢istimo in jo
narezano na kocke na mascobi
prazimo tri minute. Prilijemo ze-
lenjavno jusno osnovo, dodamo
vejico timijana in kuhamo tako
dolgo, da tekocina izhlapi.

2. Nato dodamo smetano za
kuhanje in dusimo $e nekaj ¢asa
na nizkem ognju. :

3. Odstranimo timijanovo veji-
co ter maso zmiksamo do glad-
kegain sijo€ega pireja. Zac¢inimo
po okusu z muskatnim ores$ck-
om, buénim oljem in soljo.

Palacinkini Struklji

| s skuto in jurcki

Sestavine (za 4 osebe)
e 125 ml mleka

° 55 g moke

¢ 1 jajce

e petersilj

e timijan

e sol

e muskatni ores¢ek
Nadev:

e 45 g Salotke

© 200 g jurckov

¢ 15 g masla

Ce zelite malo ved pi-
reja, podvojite kolicine
pri tem receptu.

* 30 g sira
¢ 150 g skute

e 2 rumenjaka
e 20 g drobtin
e S¢epec prahu susenih jurékov
e sol

e beli poper

Priprava

1. V mleku razzvrkliamo jajce,
dodamo presejano moko in z me-
tlico dobro premesamo, da posta-
ne testo gladko ter brez grudic. V
ponvi spe¢emo 2 vedji palacinki.

J Slavnostni pogrinjek

Se ideja za prave kuharske
mojstre

Kupola
- iz listnatega testa

(za dekoracijo glavne jedi)
Sestavine

e 125 g listnatega testa

e 1 jajce

e 10 g prahu susenih
érnih trobent

e S§€epec grobe soli

-

Z juho, glavno jedjo in sladico
(od desne proti levi)

Priprava

1. Iz listnatega testa, razvalja-
nega na 2 milimetra debeline, izre-
zemo kroge s premerom 15 cm in
jin na gosto na rahlo zarezemo do
robov. Nato jih premazemo z razz-
vrkljanim jajcem, poloZimo na mo-
delcke, potresimo s prahom &rnih
trobent in z grobo soljo.
2. V ogreti pedici na 180 °C ku-
inut.

‘2. Gobe operemo in nare
na listi€e ter jih na maslu in
lotki preprazimo in zacinimo.

3. Ohlajenim gobam doda-
mo pretlaéeno skuto in rume-
njak ter na rahlo premesamo.
Pala¢inki namazemo s pripra-
vljenim nadevom in zvijemo v
Strukelj.

4. Strukelj zavilemo v poma-
Sc¢eno alu folijo, nekajkrat pre-
bodemo z zobotrebcem in ku-
hamo pod nizkim vreliS§éem od
15 do 20 minut.




BoZicni hruSkov
pozdrav (za 4 osebe)

Pri ustvarjanju sladice
" prebudimo v sebi prazni¢-
no ustvarjalnost in vse
pripravljene komponente

po zelji dekorativno zlozi-
mo na kroznik.

HruSkova panakota

Sestavine
¢ 16 g zelatine v listi¢ih
flire . °20gsladkorja
k e 250 ml rastlinske
il smetane
¢ 250 mi mieka
1 vaniljev strok
¢ 500 g hrusk

Priprava

1. Liste Zelatine damo v
mrzlo vodo. Hruske olupi-
mo in narezemo na kocke.
V kozico stresemo sladkor,
mleko, rastlinsko smeta-
no, vaniljev strok ter nare-
zane hruske, premeSamo,
segrejemo do vrelis¢a in
odcedimo tekocino.

2. Hruske zmeljemo s
paliénim mesSalnikom.
Hruskov pire stresemo k
odcejeni tekocini, doda-
mo ozeto Zzelatino in jo
ume$amo z metlico. Pi-
re stresemo v pomascen
model in ga ohladimo.

Drobljenec
Sestavine
» 120 g moke
e 40 g sladkorja v prahu

¢ 80 g masla

Priprava

1. V posodo damo vse
sestavine in na hitro zgne-
temo krhko testo.

2. Testo nadrobimo po
pekacu, oblozenem s peki
papirjem, in spe¢emo do
zlatorumene barve na 180
°C. Ko se ohladi, ga nadro-
bimo bolj na drobno.

PoSirane in
karamelizirane
hruske

Sestavine
* 500 g hrusk
¢ 2 manijsi limoni
¢ 200 mi belega vina
° 40 g kristalnega
sladkorja
 nageljnove Zbice
e cimetove palcke
¢ 40 g masla

Priprava

1. Polovico hru-
$k olupimo in na-
rezemo na koc-
ke.

2.V kozico da-
mo sladkor, be-
lo vino, KlincCke,
cimetove palcke

in limonino lupi-

no ter zavremo. Vi-

nu dodamo na kocke

narezane hruske in jih
kuhamo do mehkega.

3. Mehke hruske vza-

memo iz tekoéine, tekoCi-

no reduciramo (pokuha-

mo, da se njena koli¢ina

zmanj$a in nekoliko zgo-

sti).

4. Drugo polovico hrusk
olupimo in narezemo na
krhlje ter jih na maslu in
sladkorju karameliziramo.

Omaka
iz gozdnih sadezev

Sestavine

¢ 100 g gozdnih sadezev
¢ 80 g sladkorja

e 1 vanilin sladkor

Priprava :

1. V kozici iz sladkorja
naredimo karamelo, do-
damo gozdne sadeze in
jih podusimo, nato jih pre-
tladimo skozi gosto cedi-
lo, omako pa po potrebi
$e reduciramo.



