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6 KNJIGA JE ORODJE; VZEMI JO V ROKE!

8 CAs

Kimci ® Pekmez e Slani sardoni ali incuni e Limoncelo ¢ Ledeni ¢aj
18 EKONOMLONEC

Pojorski bronzini¢ ¢ Ta hiter golaz ¢ Pisc¢ancja osnova e Bliznji¢na
rizota e K-rep-ka juha s kruhovimi cmocki

28 FOLIJA

Oranzirane orade v pergamentu e Terina iz gosjih jeter ¢ Zamrznjen
jagodni sufle  Posirano jajce (no frx edition) ® V vakuumu kuhan
brancinov file z od ¢aja okajenim olivnim oljem in jabolkom

38 KASTROLA

Bobici » Katalonska juha z bombo ¢ Pomtri e Univerzalne articoke
Dusene puranje krace

48 MESOREZNICA

Bulgurske Cufte e Piscancje klobasice s suhim paradiznikom e Goveji
16.30 » Obleceni Cevapi ® Mesne Struce

58 MIKROVALOVKA

Nutelin biskvit ® Cebulni konfit » Lupljenje kostanja ® Parmezanova
grizika e Precisceno maslo

68 MULTIPRAKTIK

Falafel e Enostaven polnozrnati kruh e S Spinaco in posSiranim jajcem
polnjen raviol e NajhitrejSi kruh ¢ Mangov sorbet

78 NOZ

AOP = COF e Tatarski biftek  Hrustljav ribji file (z oranZiranim
korenjem) e Ribja juha s filejem e Goveji karpaco

88 PALICNI MESALNIK

Koromaceva kremna juha s pecenico ® Tahini e FiZzolova krema

z morskimi dobrotami ¢ Majoneza ¢ Brokolijev sufle

98 PECICA

Samopececi se kotleti ® V prsutu pecene fige ¢ Jagnjecje stegno
»na Zlico« ¢ Sodni dvokarbonatni kruh ¢ Nezno uklenjena jabolka
108 PEKAC

Jag-jog (jagnje v jogurtu)  Dunajski iz pekaca ¢ Kasljevacka
muckalica e Skutna pita ® Zapeceni peresniki

118 PONEV

Coko $morn  Paella ¢ Zasilni toast ¢ Perfektno ocvrto jajce ®
Kuhano-pecena rebra

128 RAZNO

Sifonski oblacek ¢ DiSavne vodice ¢ ZaZgana smetana z gosjimi jetri e
Grski pire e Vichyssoise



138 REBRACA

Azijsko naparfumirana mecarica ® »D« hamburger ¢ Kofte ¢ Kris
Kross jajcevci e Potolceni purman

148 RIBEZEN

Rdeci bramborak e Hren bice Toncke ® Kampisti¢na rizota z buckami
(in popecenim prsutom) e V smetani zapecen krompir ¢ Smitanave
murke (pa zabelen fizo)

158 ROKE

Labna - mladi jogurtov sircek v olju e Gratinirani porovi trikotniki ®
Cvetacni kroketi e Kajzerice o Idrijski zlikrofi

168 SKLEDICE

Odrasli cokoladni mousse e Sauce hollandaise ® Retro jagodni sorbet e
Lososove pastetke v aspiku e Solatne polivke

178 SUHA ROBA

Pan bagnat ¢ Penzl glazura za grilanje ¢ Zemlje ¢ Fuzi * Kikirikijevo
maslo

188 STEDILNIK

Karamelizirane hruske e Paradiznikov ujemigor (kecap) ¢ Marmelova
marmelada e Uplinjen jajcevec ¢ Dulce de leche

198 TEHTNICA

Odpicen Cokoladni ganache e Kruh samorastnik e Piskoti 3-2-1 e
Rdecepesni brownieji ® Lecna solata

208 TERMOMETER

Medeni jagodni dzem ¢ Nunski bakalar ¢ Domaca Sunka e
Zamrznjeni banboni ¢ Pocasi peceno sv. plece

218 VALJAR

Piadine * Spinacni quiche ¢ Mlinci (in iz njih zlozena kvazilazanja)
Listnato testo e Borak

228 VOK

Curry e Goveji mesSopraz ¢ Klasicen krompirjev Cips ¢ Tempura e
Prazen riz s tofujem

238 VRVICA

Govedina na Striku ® Malinov Zele ® Tournedo Rossini  Telecja rolada e
Pecen piscanec (zimska edicija)

248 ZAR

Ajvar ¢ Dimljena piscancja bedra ¢ Riba na Zaru ¢ Pecenice s cebulo,
zeljem in pivom e Kvartet Spargljev

258 ABECEDNO KAZALO



vzemi jO




S takole parafrazo bojnega klica Bertolta Brechta
pospremljam na pot svojo drugo kuharsko knjigo.
Prva, Kuhinja za prave moske, je Ze z naslovom sprozila

stevilna ugibanja o tem, kaj se skriva v njej. Ali gre za
takega pravega moskega, ki se kuhinji pribliza le takrat,
ko je treba upleniti prvi kos sveze pecenega maminega
strudlja, in ga bo knjiga naucila vsaj osnovnih spretnosti
preZivetja, kot sta cvrenje jajc in kuhanje hrenovk? Ali gre
za pravega moskega, ki - Ce je treba - zakuri odprt ogen|
tudi sredi s tapisonom oblozene dnevne sobe in na njem
na hitro (in, jasno, na »rare«) opece kos govedine? Morda
pa knjiga opisuje moskega, ki se sicer spravi v kuhinjo,

a je potem iz nje najprej sliSati hudo, s krepkimi kletvinami
podprto ropotanje, na koncu pa tisto, ki podpira tri vogale
v hisi, caka pomivanje brda posode in pripomockov?

No, stiri leta kasneje je Ze bolj jasno, da gre za prece]
verodostojne zapiske iz moje kuhinje - in to - kljub temu
da v njej vsak dan pripravljamo krepke zajtrke in slastne
vecerje za vso familijo - ni neka hudo spektakularna
kuhinja. Meri natancno dva metra v Sirino in tri metre

v dolzino. Od teh treh metrov enega zavzema plinska pec,
dobrsen del drugega pa pod pult potisnjeni pralni stroj.
Preostanek je zapolnjen s stedilnikom, hladilnikom,
pecico in omaricami, v katerih se poleg kroznikov in
kozarcev skriva kar bogat arzenal kuhinjskih
pripomockov. In prav z njimi bova, dragi bralec, skupaj
prepotovala pot skozi tole knjigo. Nekatere pripomocke -
ponev, Stedilnik, noZ — uporabljas vsak dan. Na druge -
ekonomlonec, multipraktik, mesoreznico - se spomnis
le tu in tam, o nekaterih - rokah, casu, vrvici - pa do sedaj
sploh nisi razmisljal kot o kuhinjskih orodjih - pa ti bodo
vseeno pomagali nakuhati marsikatero okusno rec.
Kuhinja za prave moske - Orodjarna Zeli bolj kot zbirka
receptov biti opomnik na to, da imamo vsa orodja za
preprosto in okusno kuharijo Ze Cisto pri roki in da je na
nas samo Se poslednji korak - da jih zgrabimo in z njimi
pripravimo nekaj dobrega. Dajmo!






Vec kot 21 odstotkov
Korejcev se pise Kim.
Zato ni ¢udno, da vsi ti
Kimi (pa tudi preostalih
79 odstotkov njihovih
sodrzavljanov) najraje,
najvec in sploh naj jedo
kimci; velja namrec, da
Ce imas v hladilniku kimci
[in veliko Korejcev ima
posebne, le kimciju
namenjene hladilnike),
potem Ze imas zajtrk,
kosilo ali vecerjo. Ce ti
skuSam zelo na grobo in
povrsno razloziti, kaj je
kimci, lahko potegnem
vzporednico s kislim
zeljem. Ampak to je res
zelo grobo in zelo zelo
povrsno. Kimci in kislo
zelje imata skupno le to,
da gre za naravno
fermentirano (= skisano)
kapusnico, s tem da
Korejci ponavadi
fermentirajo kitajsko zelje.
In da kimci delajo na veliko
nacinov, s celo rajdo
razlicnih dodatkov. In da
delajo razlicne kimcije

v razlicnih sezonah in
razlicne kimcije glede na
druzbeni status in razlicne
kimcije glede na regijo.

In da se vsak tak kimci
spreminja (= intenzivira)

s casom. Nas kimci je
osnoven in Cisto lahek za
pripravo. Ce ti bo v&e¢,

pa kar nadaljuj
z raziskovanjem.

CAS

KIMCI

Zelje podolgem razreZi na Cetrtine,

te pa na priblizno centimetrske
trakove — malo gor ali dol, ni
nobene panike. Stresi v veliko
skledo, potresi s soljo in prilij pol
litra mrzle vode. Dobro premesaj
z rokami, da se sol enakomerno
razporedi. Pusti pri miru pol ure.

Medtem pripravi pasto, kar
naredis tako, da korencek narezes
na $ibice (julienne, ¢e ¢e$ uradni
izraz), mlado ¢ebulo na tanke
kolutke, Cesen pa fino sesekljas ali
kako drugace usitnis. Dodaj Cili,
sladkor in ribjo omako ter dobro
premesaj.

Zelje odcedi, nekajkrat speri,
dobro odcedi vodo in ga zmesaj

s pasto. Dobro premesano
mesanico deni v stekleno ali
plasti¢no skledo ali kakSno drugo
obliko posode (velik kozarec za
vlaganje ...). MeSanico potlaci

z rokami in jo zapri/pokrij.

Pokrito posodo nekaj dni (dva
ali tri, da sfermentira) pusti

na kuhinjskem pultu, nato pa jo
spravi v hladilnik, kjer se bo -
Ce ji bos dal ¢as in ne bos
pojedel vsega Ze na prvi zurki

s sv. pleCetom (stran 216) -
pocasi razvijala nekaj mesecev.

Za osnovno korejiziranje:
2 glavi kitajskega zelja
50 g soli

50 g suhih (zdrobljenih) Cilijev
ali cilija v prahu

1 Zlica sladkorja
5 strokov ¢esna
3 stebla mlade cebule

1 korencek

2 deci ribje omake (poisci
na oddelku z azijsko hrano)






Optimisti imajo v rokavu
vedno spravljeno
domislico ali dve, s katero
te znajo prepricati, da je
vse skupaj Cisto okej in da
je vsaka, se tako zoprna,
grenka ali kisla stvar za
nekaj dobra. Domnevam,
da so optimisti zakrivili
tudi krilatico, da je, Ce ti
zivljenje ponudi limone,
treba samo narediti
limonado - s ¢imer se do
neke mere strinja tudi
avtorski svet te knjige.
Seveda pa je scena Se
veliko zanimivejsa, Ce ti
Zivljenje ponudi
neskropljene in
nepovoskane limone -
takrat lahko namrec poleg
limonade naredis se
limoncelo. Tega potem
spravi na hladno in ta
soncno obarvani vonj po
poletju postavi na sredo
mize po kaksni obilni,
italijansko orientirani
pojedini. RazpoloZenje za
mizo se bo Se dvignilo!

LIMONCELO

Limone operi ter natancno in
previdno olupi - odstrani le tanko
rumeno plast lupine, ne pa tudi
belega dela, ker je grenek in

vsemu optimizmu navkljub ni okej.

Olupke stresi v velik vrc ali
steklenico s Sirokim vratom, ki se
ju da dobro zapreti. Prelij z vodko,
zapri, postavi na kuhinjski pult in
Cakaj vsaj en teden, najraje pa kar
dva. Da bos lazje cakal in se
pocutil koristnega, vré/steklenico
vsak dan malo pretresi.

Ko se bos navelical ¢akanja,

v kozico stresi sladkor, ga prelij
s pol litra vode, med mesSanjem
zavri in ohladi. Vodko precedi,
zmesaj s sladkornim sirupom in
prelij v steklenice.

Na zdravje!

Za liter in pol osvezilnega
digestiva:

1 Lvodke
6 neskropljenih limon

300 g sladkorja







Ana in Zare (ja, to je isti
Zare, ki Je tole knjigo
naredil tako lepo) sta
predlani, ko sta prisla

z Visa, imela veliko za
povedati o pojorskem
bronzini¢u, menda
najboljsi morski
enoloncnici, ki jo v nadhudi
viski birtiji Pojoda kuha
Zoran Brajci¢ (ta po
ljudskem izrocilu spada
med top tri jadranske
gradelske kurjace, saj na
razbeljeni resetki
mojstrsko obdela tudi vec
kot 15-kilogramske ribje
mrcine). V razlago
etimologije imena pojorski
bronzini¢ se ne bomo
spuscali podrobneje
(pojorski je menda od
Imena restorana Pojoda,
ta pa od viske narecne
oznake za polje - poje,
bronzinic pa je baje tezka
kastrola, v kateri so vcasih
nosili minestre in brodete
delavcem na polje), bol]
nas bo zanimala priprava,
in to v luci kuhanja
jesprenja brez namakanja
in hitrega mehcanja
lignjev. Pod pritiskom se
dogajajo cudeZne reci,
verjemi!

EKONOMLONEC

POJORSKI BRONZINIC

Prvo kuhanje: nakockaj eno
cebulo, jo preprazi na olivcu

v ekonompiskru, dodaj opran in
odcejen jeSprenj, ga prelij z dvema
lonckoma vode, pokrij, pocakaj,
da ventil naznani poln pritisk,
zmanjsaj ogenj na toliko, da
vzdrzuje pritisk, in kuhaj 25 minut.
Pocakaj, da pritisk pade, odpri
lonec in jeSprenj odcedi in speri.

Drugo kuhanje: nakockaj eno
cebulo, jo v ekonompiskru
preprazi na olivcu, dodaj oprano in
odcejeno leco, jo prelij s tremi
loncki vode, pokrij, pocakaj, da
ventil naznani poln pritisk,
zmanjsaj ogenj na toliko, da
vzdrzuje pritisk, in kuhaj 10 minut.
Pocakaj, da pritisk pade, odpri
lonec in shrani leco skupaj z vodo,
v kateri se je kuhala.

Tretje kuhanje: nakockaj eno
cebulo in jo v ekonompiskru
preprazi na olivcu. Dodaj ociscene
in narezane lignje ter sesekljan
cesen, ne pozabi na olupljena
(zareza na vrhu, pol minute vrele
vode, mrzla voda) in nakockana
paradiznika ter vino. Lonec pokrij,
pocakaj, da ventil naznani poln
pritisk, zmanjSaj ogenj na toliko,
da vzdrzuje pritisk, in kuhaj

10 minut. Pocakaj, da pritisk pade,
in odpri lonec.

Preostane ti le Se mesanje in
zacinjanje: v lonec k lignjem
primesaj jeSprenj in leco, dosoli
in popopraj, potresi s sesekljanim
petersiljem in si misli, da si na
Visu. Ali pa vsaj dvigni roko v vis,
Ce se strinjas, da je pojorski
bronzini¢ najboljSa morska
enoloncnica.

Za stiri pospesene Dalmatince:
1 loncek jeSprenja

1 loncek lece

2 kg lignjev

3 Cebule

2 paradajza (zunaj sezone Zlicka
ali dve mezge)

2 stroka Cesna

1 deci belega vina [naj bo
dalmatinac, ce se da - posip,
recimo)

petersil]

olive

sol, poper







Tole je seveda ze dolgo
znana tehnika pecenja
(pravzaprav dusenja) ribe,
zavite v pergamentni papir
(pravzaprav mu reemo
kar papir za peko). Kar je
novo, je parfumski odklon.
Ker se na nasih koncih
velikokrat zgodi, da se
doma in v restavracijah
zaciklamo bodisi

v kombinacijo ribe

s krompirjem in zelenjavo
(pravzaprav buc¢kami)

iz pecice bodisi v na Zaru
(pravzaprav na vroci
plosci) peceno ribo z blitvo
In krompirjem, se je
avtorju zdelo prav, da
bralstvu ponudi zanimivo
alternativo. Ta bo prisla
prav predvsem pozimi,

ko cene pomaranc padejo
nizko, delez soka v njih pa
zraste visoko. Orade so
sicer boljse in soCnejSe
(pravzaprav mastnejse]
poleti kot pozimi, ampak
ni¢ ne de: pomarancno-
pehtranov parfum dela
cuda. Bodi le zbran in
natancen, ko zavijas
robove papirja, ker je fino,
da diseca para ne uhaja
prevec na plan Ze med
peko, ampak da ob odprtju
huskne v jedca, ki mu je
paket namenjen.

FOLIJA

ORANZIRANE ORADE

V PERGAMENTU

Orade naj bodo ociScene: oluskane
in brez drobovja in skrg. Vsako po
trebusni votlini pomasiraj s soljo in
poprom in ji v trebuh parkiraj
vejico pehtrana.

Iz ene pomarance iztisni sok, drugi
dve pa nareZi na nekajmilimetrske
kolute. Korencka ostrgaj in

z lupilnikom za krompir narezi na
tanke trakove.

Za vsako ribo pripravi eno polo
papirja za peko in jo prepogni po
diagonali. Tik ob diagonali naredi
tepihek iz korenckovih trakcev,
nanj pa zlozi nekaj rezin
pomarance, tako da se delno
prekrivajo.

Na pomarancno steljo polozi Se
orado, nanjo pa kosem masla. Zdaj
cez ribo povezni drugo polovico
papirja in ga zacni zapogibati, pri
cemer se zlagoma premikaj od
ene do druge stranice papirja. Na
koncu je pred tabo fleten paketek,
kar pomeni, da moras narediti le
Se triin da je Cas, da pecico
razkuri$ na 180 °C.

Pakete zloZi na pekac in jih postavi
v pecico za slabe pol ure. Vsakemu
jedcu deni na kroznik en paket. Ko
jih odprejo, jih spodbudi, naj ribo
dajo na stran in s hrbtno stranjo
vilic pritisnejo na pomarance in
tako iz njih iztisnejo sok, da stece
po korenju. Olupke in papirje
odstrani ter poskrbi Se za skledo
dusenega belega riza (ali
maslenega krompirjevega pireja)
in steklenico ohlajenega, lahko
celo polsuhega belca.

Za kvartet origamistov:

4 orade (po slabe 2 kg najima
vsakal)

3 pomarance

2 korencka

po 1 vejico pehtrana za vsako ribo
sol, beli poper

maslo







Ce so jajca podirana, kot FOLIJA

se Sika, je to prava milina: PoglRANO JAJCE

koaguliran beljak in se
teko¢ rumenjak, jasno, [NO FRX EDITION)

da brez smrklja! No,

o S . . Loncek z notranje strani oblozi Za neumorne iskalce
poswame Jajc pavse Je pri s kuhinjsko folijo, narahlo jo popolnosti:
meni vedno koncalo premazi z oljem in vanjo vlij 1 jajce

previdno razbito jajce, s celim

z uporabo furmanskega . .
rumenjakom, jasno.

izrazja, ki naj bi ponazorilo

nemoc, bes in slabo VOle Folijo pri vrhu stisni skupaj, tako
da nad jajcem ostane Se malo
ob bednemvrezultatg. Pa zraka, in spni s plasti¢no klipsno
sem poskusal marsikaj: (ali zaveZi z vrvico), da dobig
v velikih in majhnih progo_r_evn,kzjajcem napolnjen
Lo mosnjicek.

kastrolah, v plitvi in J
globoki vodi, v na polno Moénji¢ek polozi v krop in ga vsake
vreli vodi, v komajda vreli pol minute obrni, da se ..

) . . : . enakomerno skuha (okej, sposira)
vodi, v slani in okisani vodi, z vseh strani. Konéni ¢as kuhe je
v samo slani vodi, v samo odvisen od velikosti jajc, srednje

velika se bodo kuhala Stiri minute,

okisani vodi, v navadni veda dlje, manjga man;.

vodi, v vrtinec zavrteni
vodi, s svezimi jajci, Po pretecenem Casu kuhanja jajce
T prestavi v skledo s ¢im bolj mrzlo
ohlajenimi jajci, na_ So_bn_o_ vodo, da se neha kuhati. Odpni

temperaturo ogretimi jajci sponko in posirano jajce bo brez
~ni, da ni. In ne misli, da vsake frke spolzelo na planin ...
mi je kdaj ratalo — ni mi,

prav nikoli! Dokler mi ni

v oko padla tehnicna finta,

za katero sicer potrebujes

dva pripomocka, ampak

v zahvalo dela ko Sus in

Jajca so Ze prav kicasto

perfektno posirana. Finta

je vtem, da jih ne pustis

prosto plavati po vroci vodi,

ampak jih omejis s ta

tanko folijo ...







Skoraj preprican sem, da
tiskarski skrat ni pocival
niti v tejle knjigi in da je
avtorskemu, uredniskemu,
lektorskemu in Se
kakSnemu strogemu
sokoljemu ocesu usla
kaksna simpaticna bucka.
Ampak zagotovo se to ni
zgodilo v naslovu tegale
recepta, saj opisane cufte
niso bolgarske, kot si
mogoce pomislil, ampak
so dejansko bulgurske -
vanje namrec Ze pred peko
vmesamo bulgur, ki

z Bolgarijo nima kaksne
zelo mocne povezave, saj
gre za soparjeno, suseno
In nato zdrobljeno
psSenicno zrnje, ki ga radi
pripravljajo v
bliznjevzhodnih kuhinjah.
Ker ga je eno samo ljubo
zdravje, ni cudno, da so ga
k nam zaceli uvazati
predvsem za zdravojedce.
Ker pa ga je poleg zdravja
tudi ena sama dobrota, ga
na mizo radi postavimo
tudi v moskih orodjarnah -
Se posebej, Ce se zraven
zavrti mesoreznica.

MESOREZNICA

BULGURSKE CUFTE

Bulgur stresi v Cetrt litra vrele
vode, pokrij ga in pocakaj, da se
zmehdca - to bo trajalo kaksnih
15 ali 20 minut. Nato ga odcedi in
iz njega iztisni ¢im vec vode.

Meso posoli, popopraj in zmelji na
srednjo debelino. Primesaj bulgur,
Spinaco in drobno nariban ali
pretlacen Cesen, soli in popraj.
Oblikuj v 16 kroglic, pri cemer ne
bodi prevec nasilen - kroglice naj
ne bodo stlacene bombe, torej jih
res le oblikuj in ne tlaci.

V ponvi segrej olivno olje in dodaj
nekaj kroglic - verjetno ne bo$
mogel speci vseh hkrati, zatorej
delaj v dveh ali treh etapah.
Kroglice peci na srednje mocnem
ognju in jih vmes enkrat ali
dvakrat obrni, lahko tudi frajersko,
s Sejkanjem ponve. Pusti, naj se
kroglice lepo rjavo obarvajo z vseh
strani - mislim, da bi moral eno
rundo koncati v petih do desetih
minutah.

Medtem ko se bo pekla druga
in/ali tretja runda, naj prva pocaka
v na 80 °C segreti pecici, ti pa
pripravi vse za serviranje: pita
kruh (Kuhinja za prave moske,
stran 26), naribane kumare

z jogurtom, tanko narezano zelje
in korenje, rezine paradiznikov,
sesekljan petersil;.

Opcija: v spomin na slovensko
pomlad lahko Cufte termicno
obdelas tudi tako, kot so jih

v menzah JLA: narolanih kroglic
ne speces, ampak jih kaksne Cetrt
ure nezno kuhas v paradiznikovi
omaki, s katero (in s krompirjevim
pirejem) jih nato tudi postrezes.

Za stiri bulgurske
Zdravkote Dobrice:

100 g bulgurja
2 kg govedine (ali jagnjetine)

i kg kuhane, dobro oZete in
sesekljane Spinace

2 stroka Cesna

sol, poper

olivno olje






Tako kot obstaja toliko
pravih receptov za govejo
Juho in orehovo potico, kot
Je slovenskih mater, tako
obstaja vsaj toliko pravih
receptov za falafel, kolikor
je bliznjevzhodnih
falaflskih cvrtnic.
Strinjanje obstaja
prakti¢no samo v eni stvari
- da je falafel narejen iz
strocnic. Od tu naprej pa ...
eni ga nazigajo z bobom,
drugi s Cicerko, tretji z
mesanico ... eni meljejo
surove strocnice, drugi
kuhane, tretji napol
kuhane, ko pa pridemo v
cudoviti svet zacimb, se pa
stvari sploh diverzificirajo.
Napotnikov falafel je
sredinskega tipa - zmlet je
iz surove (seveda pa prej
dobro namocene] Cicerke
in zacinjen z nekaj
orientalskega parfumja,

ki ti pade na misel. Preden
pozenes nozke na
multipraktiku samo Se tale
namig: Ce je Cicerke vec,
kot je zmore zmleti tvoj
stroj, jo razdeli v dve ali
veC rund, ki jih po mletju
dobro premesaj med sabo.

MULTIPRAKTIK

FALAFEL

Najprej 24 ur ne bos delal nic:
Cicerko prelij s precej vode,

v skledi naj sega ceznjo za
priblizno stiri prste. Pusti, da se
namaka 24 ur; v tem casu se bo
mocno napihnila, za priblizno tri-
do Stirikrat.

Cicerko po namakanju odcedi in jo
stresi v multipraktik. Dodaj Se vse
preostale sestavine in jo zmelji

v skoraj pire. Ce se le da, melji
brez dodajanja vode, e se pa
masinka norcuje iz tebe, pa masi
do pireja pomagaj z zZlico ali dvema
(vec pa res ne!] vode.

Ko je pirejcek pripravljen, ga
oblikuj v krogle, velike kot Zogica
za pingpong (ali pa ga v olje
polagaj z roCico za delanje
sladolednih kepic ali z dvema
zlickama).

V posodi segrej olje, temperatura
je prava, ko Zogica mase, ki jo
vrze$S v posodo, najprej potone,
nato pa splava na povrsino - Ce ne
pade na dno, je olje prevroce,

ce ne priplava na vrh, pa
prehladno. Kuglice cvri do fletne
temno temno zlato rjave barve, to
bo nekje med pet in sedem minut,
nato pa jih polagaj na dvojni sloj
kuhinjskih brisack.

Serviraj v orientalskih pita kruhkih
(poglej v uspesnico Kuhinja za
prave moske, stran 26},

z zacinjenim jogurtom, fino
narezano zelenjavo in sesekljanimi
zelisci.

Za kvartet orientalistov:
4 kg suhe Cicerke

1 srednje rascena cebula
2 stroka Cesna

1 Sop petersiljevega listja
1 Zlicka mletega kumina

2 Zlicke mletega koriandra

2 zlicke mletega ¢rnega popra

2 zlicke sode bikarbone
1 zlicka soli
1 brizg limoninega soka

olje za cvrenje




Hecen je tale credni nagon
pri mladicih cloveske
vrste. Je namrec tako, da
v osnovni druzbeni celici
veCinoma se kar radi in
veliko in vse po vrsti jedo,
dokler se ne pricne njih
socializacija. In' s
socializacijo pride tudi
zgledovanje po tem, kaj

v vrtcu pocne (ali ne
pocne) druga mladuncad -
predvsem pa se Clovecek
hitro nauci, kaj je bljak. In
glej no glej, na ¢rni spisek
se najprej uvrsti skoraj
vse, kar je zeleno. In nic
ne pomaga prepricevanje
o Popaju in silnih kolicinah
zeleza v Spinaci, na popoln
neuspeh pa je obsojeno
tudi prepricevanje, kako je
brokoli en tak lustkan
majhen drevescek, ki
komaj caka, da ga malcek-
velikan zmelje med zobmi.
Ne glede na to, da se pri
temle sufleju kar nekaj
materiala zmletega skrije
v suflejsko maso, se ne
gre slepiti: izdelek je
namenjen predvsem atu in
mami. S kaksno rezino
socne pecenke bo Se toliko
boljsi.

PALICNI MESALNIK

BROKOLIJEV SUFLE

Brokoli razdeli na cvetove in jih
kuhaj pet minut v slanem kropu,
nato pa jih hitro odcedi in potopi
v ledeno mrzlo vodo, da ostanejo
Zivo zeleni.

Brokolijevemu steblu odrezi
oleseneli konec in ga zavrzi, steblo
pa narezi in do mehkega skuhaj

v slanem kropu. Odcejenega u nulo
zmelji s palicnim mesalnikom.

Loci rumenjaka od beljakov:
rumenjaka primesaj skuti, dodaj
kislo smetano, pire iz
brokolijevega stebla, parmezan,
sol, poper in muskatni orescek;
na koncu v to mesanico narahlo
vmesaj Se iz beljakov stepen sneg.

Okrogle kerami¢ne modelcke
namasti in jih zloZi v pekac

z visokim robom. Modelcke do
treh Cetrtin napolni s suflejsko
mesanico, vrh katere zlozi
brokolijeve cvetove.

V pekac nalij vrelo vodo, tako da bo
segala do polovice modelckov,
nato pa pekac deniv na 150 °C
segreto pecico in peci priblizno

25 minut, da masa malo naraste
in zacne dobivati fletno barvico.

Ce se ti da, suflejcke zvrni iz
modelckov na kroZnike, Ce pa ne,
jih postrezi kar tako.

Ob konzumaciji priporo¢amo
mladinski pozdrav: Z-d-r-a-v-o!
Zdravo!-Zdravo!-Zdravo!

Za stiri male ali dva velika
sufleja:

1 brokoli

2 jajci

4 kg pasirane skute
1 deci kisle smetane
nariban parmezan

muskatni orescek

sol, poper









Se ge spominjas Sumijevih
bonbonov, ki so bili
navzven videti kot visoki C
katerikoli drug Sumijev
bonbon, le da so na zadnji
strani nosili ostro
opozorilo: ni za otroke.
Jasno da s tem napisom
niso dosegli ni¢ drugega,
kot to, da so pri otrocih
vzbudili hud firbec, Ces,
le zakaj pa ravno tile
bonboncki niso za otroke.
Le kako pa naj bi dete na
drugi strani ovitka opazilo
male replike etiketic
Zganih pijac, katerih

s cukrom oplemenitene
verzije so se skrivale

v osrcju prepovedanih
sladezev? Sem preprican,
da je marsikak Titov pionir
ravno prek teh bonbonov
izvedel spoznavni zur

z alkicem - tako kot je
prek v imitacijo cigaret
zavite palcke zvecilnega
gumija spoznaval tobacno
ikonografijo. Tistih
bonbonov Ze dolgo ni vec,
kar pa Se ne pomeni, da si
sodobni starsi ne smejo
kdaj privosciti sladice, ki bi
bila samo zanje. Kofe,
viski, crna ¢okolada:
Otrocl, prste stran pa
zvizgat, sem rekel!

SKLEDICE

ODRASLI COKOLADNI MOUSSE

Rozine/brusnice prelij z viskijem in
jim daj dobro uro ¢asa, da se (ga)
napijejo. Nekaj jih prihrani za
dekoracijo.

Za stiri polnoletne:

2 tablici ¢rne ¢okolade (70 %
kakava je, kot mogoce Ze ves,
za avtorja higienski minimum)

Na kastrolo, v katero si nalil nekaj

vode, povezni kovinsko skledico, 1 decimocne kave

v kateri bo$ topil ¢okolado, pri 4 jajca
c¢emer bodi pozoren, da se dno
skledice ne dotika vode. V skledico 1 dvojni viski

nalij kavo in viski, ki si ga odlil od
rozin/brusnic. Dodaj Se nalomljeno
cokolado, postavi celo konstrukcijo
na ogenj in pocakaj da se Cokolada
stopi, pri cemer jo malo spodbujaj
z metlico.

2 Zlici rozin in/ali suhih brusnic

1 SCepec soli

Medtem vnesi razdor med jajca: iz
beljakov in S¢epca soli zmocno in
hitro akcijo stepi Cvrst sneg,
rumenjake pa bos$ primesal
stopljeni in malo ohlajeni
cokoladno-kofetsko-viskijevi
zmesi.

Zdaj pa nezni del: sneg po Zzlicah
dodajaj cokoladi in ga nezno
vmesavaj, da ne raztolées vseh
mehurckov. Na dno servisnih
posodic natrosi rozine, prek njih
nalij mousse in za nekaj (najmanj
Stiri) ur postavi v hladilnik.







Curry veCinoma poznamo
kot oni diseci, rumeni
prasek, ki ga preostale,

v nasih kulinari¢nih
navadah pogosteje
uporabljane disavnice in
zacimbe polagoma
potiskajo bolj v ozadje
omaric z za¢imbami. In ta
prasek je fino tu in tam
potegniti iz ozadja in ga
postaviti v aromatsko
sredisce jedi, ki ji recemo
curry. DiSavna Zenitev

s sladkastim kokosovim
mlekom, ognjenim Cilijem,
ostro-svezim ingverjem in
pikonaijevskim koriandrom
je izjemno uspesna in
primerna za vse sorte
osnovnih sestavin. Tule
pribelezenega piscanca
lahko mirne duse
zamenjas s skampi ali
kozicami, super pa se
obnese tudi jesenska
priljubljenka, oranzna
buca.

VOK

CURRY

Cebulo, ¢ilija (odstrani seme,

e se bojis prehude pekocine) in
cesen fino sesekljaj, dodaj ingver
in vse skupaj nekaj minut prazi

v voku na olivnem olju.

Potresi s curryjevim prahcem in
prazi dalje. Se nekaj minut.

Dodaj na za grizljaj veliko koScke
narezan piscandji file in praZi
dalje. Se nekaj minut.

Zacini s soljo in poprom, nato
prelij s kokosovim mlekom in
nezno kuhaj 20 minut - piSce se bo
skuhalo in omaka se bo lepo
zgostila.

Na koncu v curry vmesaj sesekljan
koriander.

Postrezi z rizem basmatijem, ki ga
pripravi takole: trikrat oprano
skodelico riza pol ure namakaj

v skodelici in pol vode. Zavri dve
skodelici vode, posoli jo in prilij
malo olja, nato pa vanjo stresi riz.
Ko zavre, zmanjsaj ogenj, da se riz
pocasi kuha, pokrij z dobro
prilegajocim se pokrovom in
pripali Stoparico. Po enajstih
minutah ugasni ogenj in pusti riz
pokrit Se deset minut. Razmesaj
ga z velikimi dvorogljatimi vilicami.

Za hiter izlet v JV Azijo:
2 vecja piscandja fileja

1 velika cebula

2 rdeca Cilija

2 stroka Cesna

7 cm drobno naribane ingverjeve
korenike

2 zlicki curryja

2 majhni plocevinki kokosovega
mleka

1 Sopek svezega koriandra

sol, poper

olivno olje



Menda se je vse skupaj
zacelo pred 250.000 leti
(leto gor ali dol), ko so se
po Evropi in Bliznjem vzhodu
zacela pojavljati ognjisca
in zemeljske peci. Od takrat
naprej ljudje kuhamo, nabor
orodij in pripomockoy,
s katerimi si pri tem
pomagamo, pa je danes res
impresiven. 25 takih, ki so
v skoraj vsaki kuhinji, je
naslo svoj prostor v tejle
knjigi. Pokukajte vanjo,
nato pa zavihajte rokave,
nabrusite noze, naoljite
pekace, podkurite pod
ponvijo ali kastrolo in
s pripravo okusne koste .
nadaljujte vecstotlsocletno-
tradicijo ¢loveskega rodu. %
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