RECEPTI PRAZNICNIH JEDI

. CESNOVA JUHA Z ZVEZDICAMI 1Z RZENEGA KRUHA (topla predjed)

Sestavine Postopek
7 velikih strokov ¢esna 1. Cesen olupimo in drobno nasekljamo.
3 Zlice olj¢nega olja 2. Olje in maslo dodamo v posodo ter segrejemo na srednjo
2 Zlici masla temperaturo, nato dodamo Cesen ter kratek ¢as mesamo, da
1L juSne osnove cesen zadisi (NE sme postati rjav). Dolijemo jusno osnovo,
Zlica limonovega soka zacinimo s poprom in kratko pokuhamo.
Zlica moke 3. Kislo smetano in moko pomesamo med seboj, dodamo nekaj
Zlica kisle smetane tople juhe in premeSamo. Skozi cedilo zlijemo mesanico nazaj
Bel poper v juho (da ne bo grudic).

4. Prilijemo limonov sok in juho s palicnim mesalnikom
pretla¢imo. Ponudimo ob rZzenih zvezdicah, ki jih izrezemo iz
tankih rezin kruha.




2. HRUSTLJAVO PECEN PISCANEC Z ZELENJAVO IN KROMPIRJEM 1Z PECICE (glavna jed)

- Celega pis¢anca 1. PiS¢anca operi pod teko¢o vodo; nadevaj ga z olupljenimi

- Olj¢no olje stroki ¢esna in 3-4 vejicami timijana.

- Nekaj vejic timijana 2. Bucke in jaj¢evce narezi na manjse kose; ¢ebulo narezi na

- 3 —4stroke Cesna Cetrtine. Krompir nareZi na osminke.

- Sol 3. Pis¢anca natri s sokom limone in poloZi v pekac, ki si ga

- Popervazrnju namastil/a z oljénim oljem; potresi s soljo, osmukanim

- Sok polovice limone timijanom in poprom v zrnju.

- 3 bucke 4. V pekac okrog pis¢anca razporedi osoljeno zelenjavo in ¢ebulo.
- 1 vedji jajcevec 5. Prilij dcl jusne osnove.

- 3 do 4 velike neolupljene krompirje 6. Pekac s piS¢ancem postavi v pecico, ki si jo prej ogrel/a na 200
- 2 celi ¢ebuli stopin;j.

- 1dcl jusne osnove 7. Po 30 minutah vzemi pis€anca iz pecice, ga obrni in Se po drugi

strani potresi s soljo, timijanom in poprom.
8. Po priblizno eni uri je jed pripravljena.




. COKOLADNI MOUSSE (sladica)

Sestavine

Postopek

200 g jedilne ¢okolade
70 g masla

3 dl sladke smetane

2 Zlici medu

2 jajci

Maslo in ¢okolado stopi$ v vodni kopeli.

Stepes jajca in med, nato pa dodas stopljeno ¢okolado (NE
sme biti prevroca, ¢e bo, bodo jajca zakrknila).

Sladko smetano stepaj, da bo kompaktna.

V ¢okoladno-jajéno zmes rahlo vmesaj stepeno sladko
smetano.

. Tako pripravljeno ¢okoladno zmes prelij v kozarce in postavi v

hladilnik.




