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ROLADICE LOKRARDE, RREMAMILADE BLITVE S FETA

SIROM

Sestavine za 6 oscb:
1 kg lokarde
500 g mlade blitve
125 gfctasira
150 g mlade ¢ebule
Istrok ¢esna
50 g oljcnega olja
1 zlicka dimljene paprike
1 paket viecenega testa

sol
o M\
i S

Priprava:
Lokardo ocistimo kosti in narezemo na kockice.
Zacinimo s soljo in poprom, dodamo drobno sesckljano mlado ¢ebulo in
dimljeno papriko.
Zacinjeno zmes sotiramo v ponvi. Pustimo, da se ohladi.

Blitvo ocistimo, blansiramo in ocedimo. Blitvo damo v blender, dodamo
feto, pol stroka ¢esna, solimo in popramo. Zblendamo v fino kremo.
Vleceno testo narezemo na trakove 10x15 cm. Testo pokapljamo z oljénim
oljem. Dve Zlici nadeva zavijemo v testo (2 plasti) v obliko »TOBLERONE«.
Specemo v ponvi na malo olja.

Serviramo s kremo blitve.




SIPIN RAGU, POLENTA, OHROVTOV CIPS

Sestavine za 6 oscb:
1 kg sipe
200 g polente
11 mlcka
400 g mascarponc sira
1 zlica kurkume
sol, poper
500 g rumene ¢ebule
300 g korenja
200 g pastinaka
150 g gomolja zelene
500 ¢ kodrolistnega ohrovta
1 zlica mediteranskih zacimb
1 zlica paradiznikove mezge
100 g oljcnega olja
vino za kuhanje

Priprava:

Sipe ocistimo in narezemo na manjse kose. Nato jih z zmeljemo v aparatu za
mletje mesa. Cebulo ocistimo, sesckljiamo in dusimo na olicnem olju.
Korenasto zelenjavo zmeljemo ali drobno sesckljamo in dodamo ¢ebuli.
Dodamo $e zmleto sipo. Dodamo mediteranske zacimbe, sol, poper,
paradlzmkovo mezgo in zalijemo z vinom. Kuhamo 45 minut na nizki

| temperaturi.

Ohrovt ocvremo v vrocem olju (140°C) 5-7 minut. Odcedimo na papirnati
brisaci. Polento skuhamo v mleku. Med kuhanjem dodamo Zlicko soli in Zlicko
kurkume Na koncu vmeSamo mascarpone. Ragu serviramo na kremni

polenti in dekoriramo s cipsom. A



GOF, PIRE SLADREGA KROMPIRJA IN KAVE,

PASTINAROV CIPS

Sestavine za 6 oseb:
1 kg gofa
600 g sladkega krompirja
300 g rumene ¢ebule
200 g pastinaka
100 g masla
sol, poper
150 g olicnega olja
1 espresso
kisana stebla mladega cesna

Priprava:
Gofa ocistimo in filiramo. Fileje narezemo na porcijske kose. Solimo,
popramo in premazemo z olji¢nim oljem.
Sladki krompir olupimo, narezemo na manjse kose in na pol skuhamo.
Cebulo sesekljamo in na olj¢cnem olju dusimo. Kuhani sladki krompir dodamo
duSeni cebull solimo, popramo. Damo v blender, dodamo espresso in maslo

Cvremo v olju do bakrene barve.
cEemo na Zaru. Serviramo s kremo sladkega krompirjain
Fasimo s ‘Eei"‘stinakovim cipsom in kislimi stebli mladega ¢esna.



JAGNJECJI KOTLETI Z ZELISCNO SKORJICO, DUSENA

ZELENJAVA

JAGNIECH KOTLETI Z ZELISCNO SKORJICO

Sestavine:

8 kotletov

2 7lici extra deviskega oljicnega olja
sol

sveze mleti poper

Sestavine za zeliscno skorjico:

I skodelica svezih drobtin

2 skodeclice ribancga sira Kefalotyri
(ali parmezan)

2 7lici svezega petersilja (sesekljano)
1 Zlica svezega timijana

1 Zlica svezega origana (sesckljano)
I strok cesna (sesckljan)

naribana lupina I limone

2 7lici olj¢nega olja

Priprava:

Za skorjico v skledi zmeSamo vse sestavine. Pustimo pocivati.
Kotlete namazemo z oljcnim oljem in dobro zacinimo s soljo in poprom. V
vroci ponvi jih opecemo po 2 minuti na vsaki strani.

Sestavine za zeliscno skorjico enakomerno namazemo na kotlete. Dobro
pritisnemo, da drobtine ne odpadajo.
Kotlete polozimo na pekac in jih pe¢emo v predgreti pecici na 200°C 10-12
minut za srednje peceno. Ce zelimo meso bolj peceno, podaljsamo cas
pecenja. Meso pred serviranjem pustimo pocivati 5 mif :




DUSENA ZELENJAVA

Sestavine: A
2 7lici olj¢nega olja "
1 cebula (sesckljana)
2 stroka ¢esna (sesckljana)
I rdeca paprika (narezana na drobne kocke)
I bucka (narezana)
ljajc¢evec (narezan)
2 zrela paradiznika (naribana)
2 skodclice zelenega fizola
17licka svezega rozmarina (sesckljanega)
17licka svezega timijana
sol
sveze mleti poper
Ya skodclice suhega belega vina

Ya skodclice sveize bazilike (sesckljane)

Priprava:

Segrejemo olje in dodamo ¢ebulo in ¢esen. DuSimo do mehkgga Dodamo
papriko, bucke, jajcevec in fizol. Kuhamo 5-7 minut. Prilijemo vino. Kuhamo,
da povre. Dodamo paradiznik, rozmarin, timijanygsel in poper. kuhamo, 15,20
minut, da se zelenjava zmehca in omaka zgosti. Pred servnranjem doddmo

svezo baziliko. \
Predlog za serviranje: R
Rotlete polozimo na duSeno zelenjavo in okrasime s svezimi Z€llSCl H

kotletom ponudimo kozarec rdecega vina s Krete JApIT Llatlko alifiotsifali.
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SKIOUFIHTA SVEZE TESTENINE S KRETE

Sestavine za testenine:

200 g polnozrnate moke
400 g moke 00 (ali mehke moke)
300 g mlacne vode
sol
5 7lic oljcnega olja

Sestavine za postrezbo:
3-4 7lice oljcnega olja
sol
2 7licimasla
pol stroka ¢esna
1 zlica timijana
poper
30 g sira mizithra (ali fete)

Priprava:

Sestavine za testenine zgnetemo v voljno testo. Testo zavijemo v prozorno
folijo in damo pocivat za pol ure. Spocito testo oblikujemo.
Serviranje I:

Testenine skuhamo v piS¢ancji osnovi, odcedimo in prelijemo z oljcnim oljem.
Serviranje 2:

Testenine skuhamo v piscancii osnovi, odcedimo, pomeSamo z maslom,
timijanom in ¢esnom, popramo in potresemo z nadrobljenim mizithra sirom.

Pokapljamo z oljcnim oljem.




SOUTZOUKAKIA- GRSKE MESNE KROGLICE

Sestavine za kroglice:
2 rezini kruha (ne svezega)
1/3 skodelice mleka (mi smo uporabili rdece vino)
70 dag mlete puste govedine
I mala bela ¢ebula, sesekljana
3 stroki sesckljanega ¢esna
2 jajci
1 zlicka kumina (zacimbo je prinesel Stelios s seboj, ni enako kot nasa
kumina)
Y2 7licke mletega cimeta
Y2 7licke suhega origana
2 skodclice sesckljanega petersilja
sol
poper
oli¢cno olje

Kruh namocimo v mleku oz vinu. Ozet kruh dodamo mletemu mesu.
Dodamo vse ostale = Wy

sestavine in dobro premesamo. Maso pokrijemo in pustimo poéiVéa\t

hladilniku. 7 \




Sestavine za omako:

2 7lici extra deviskega oljcnega olja
I srednje velika bela cebula, sesekljana
2 stroka sesckljanega ¢esna

2 skodclice suhega rdecega vina
850 g konzerva pelatov
llovorijev list

% 7licke mletega kumina

Y2 7licke cimeta

Y2 7licke sladkorja

sol

poper

Priprava:

Vvedji ponvi segrejemo olje, dodamo ¢ebulo in rahlo preprazimo. Dodamo
cesen, prazimo Se minuto. Priliiemo vino in kuhamo, da se zreducira do
polovice. Dodamo pelate, ki jih med dodajanjem s prsti meckamo. Dodamo
vse ostale sestavine, zavremo, znizamo temperaturo in pocasi kuhamo 15
minut.

[z mase za kroglice oblikujemo polpete, ki jih nalagamo v namas¢en pekac.
Polpete prelijemo s pripravljeno omako in pe¢emo v segreti pecici na 200 °C
40-45 minut.

Pecene mesne kroglice pokapljamo z ekstra deviskim olj¢nim oljem in
potresemo s sesckljanim petersiljem.

Serviramo s krompirjem, rizem ali orzom.
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MELOMAKARONA BOZICNI PISKOTI

Scstavine:
15 ml naribane pomarancne lupine
355 ml sveze stisnjenega pomarancnega soka
705 ml rastlinskega olja
45 mlmedu
80 ml konjaka
200 g sladkorja
105 g mletih orchov
4 ml mletih klinckov
5 ml mletega cimeta
1200 g moke
1zlica + 1.5 7licke pecilnega praska
11 ml sode bikarbone
Sirup za pomakanje:
235 ml medu, 30 ml vrele vode
Posip:
140 g mletih orehov, 30 g sezama
Vvedji posodi zmeSamo pomaranéno lupino, pomarancni sok, olje, med,
konjak, sladkor, mlete orche, klincke in cimet.

V manjsi posodi zmeSamo 3 skodelice moke s pecilnim praskom in sodo in
dodamo sestavinam v vecji posodi. Pocasi dodajamo preostanck moke in
gnetemo. Testo damo pocivat.

Piskote oblikujemo tako, da vzamemo cca 30 g testa, ki ga oblikujemo v
kroglico, ki jo nato na pekacu rahlo splos¢imo (do debeline 1 cm), da dobimo
piskot ovalne oblike.

< Macemo v segreti pecici na 190°C 10-15 minut. Pecene piSkote pustimo

®

pocivati 1-2 minuti. 11



Priprava sirupa:

Med pocasi segrevamo. Ko postane teko¢, mu dodamo vrelo vodo. Ohladimo.
Tople piskote damo v posodo s sirupom, pustimo namakati 1-2 minuti.
Piskote odlagamo na pekac ali servirni kroznik, ki je posipan z meSanico
orchov in sezama.

Piskote posipamo z orehi tudi po vrhu.

Piskote lahko tudi popolnoma ohladimo in jih nato pomakamo v vro¢i sirup.
Nikoli pa vrocih piskotov v vroci sirup ali hladnih piskotov v hladni sirup.
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SREDNJA SOLA ZA GOSTINSTVO
IN TURIZEM MARIBOR

Sofinancira
Evropska unija




