CEBULNA JUHA

Cebulo oprazimo na maslu na
nizki temperaturi. Ne sme biti
rjava ampak steklena. Zalijemo z
juho ali vodo =z jusno kocko,
dosolimo, ce je potrebno in
popramo. Kuhamo na Sibkem
ognju, da se Cebula skoraj stopi.
Ce je juha preredka, dodamo
sveze olupljen in nariban krompir.
Na vrh damo oprazen kruh, na
kruh pa nariban sir. Vse skupaj
vlozimo v pecico in nad infra zarki
malo zapecemo.

BLITVINI ZEPKI
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Oprane liste blitve (brez stebel) na
hitro blanSiramo, odcedimo, pri
¢emer pazimo, da se ne strgajo.

V vsak list zavijemo (kot paketek
ali sarmo) podolgovat koscek sira
in ko zavijemo vse, jih pocasi
popecemo na eni, potem pa Se na
drugi strani (da se sir stopi), na
koncu pa Se potresemo s
parmezanom, ter serviramo kot
eno od prilog.
PISCANEC NA LOVSKI NACIN

PiSCanca razrezemo na primerne
kose. Vse sestavine za marinado
temeljito pomeSamo med seboj. Kose
pis€anca vlozimo v marinado, kjer naj
pocivajo vsaj 2 uri, Se bolje pa cCez
noC. V globok pekac nalozimo kose
pis€anca tako, da so v eni plasti in jih

oblozimo z narezano zelenjavo.
Prelijemo z marinado in peCemo pri
220 st.C vsaj 45 minut. Kose med
peko veckrat obrnemo, da se
enakomerno prepecejo. Po potrebi
zalivamo z mesanico vina in vode.
Meso poberemo iz pekaCa in ga
drzimo na toplem. V pekac dolijemo
vino in malo vode ter mocno
prekuhamo, ob stalnem meSanju.
Nastalo omako izboljSamo z
dodatkom kisle smetane. Omako
ponudimo poleg pecenega pis€anca.

P remo in
popopramo.
Dodamo riz in zalijemo z dvema
zajemalkama jusne osnove.
DusSene Sampinjone potresemo s
timijanom, potem pa nanje
nadrobimo gorgonzolo. Ko se
gorgonzola stopi, jed po potrebi
blago posolimo, potresemo s
sveze mletim ¢rnim poprom in
odstavimo. Preden odstavimo z
ognja, vmesamo nasekljan
petersilj.

Zabelimo s kosckom masla in za
nekaj minut pokrijemo. Potresemo
z naribanim parmezanom.



Jajca razzvrkljamo. Pocasi
dodajamo moko, skupaj s pecilnim
praskom in sladkorjem. Na koncu
vmeSamo Se na grobo nasekljane
mandlje, katerim smo dodali zlicko
mletega cimeta in vse skupaj
zamesimo v testo, ki ga razdelimo
na 2 dela. V en del zamesamo
kakav in zlicko vode. Testo
oblikujemo v podolgovate strucke,
ki jih polozimo na s peki papirjem
oblozen pekac¢ in jih na rahlo
potisnemo. Pecemo 30 minut pri
180 stopinjah. Strucke narezemo
na tenke rezine.
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