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Testenine 13 sdnoba i thde phenice
bnes jaje

SESTAVINE 200 g zdroba iz trde psenice in 50 g pseni¢ne moke dajte
v posodo za festo.

O(\)OCQ

Strojéek za testenine Silvercrest
vam omogoda hitro in zaneslji-
vo izdelavo najrazliéneisih oblik

200 g zdroba iz trde

testenin/rezancev. pienice ZaZenite program gnetenja za 250 g moke OJ.
Najbolj obicajne so testenine 50 g psenicne moke Poéasi dolivaite pribl. 80 ml vode skozi odprtino v pokrovu
iz pSeni¢ne moke, zdroba iz (tipa 400) v posodo za testo.

trde p3enice, z jajci ali brez pribl. 80 ml vode
jgjc in z vodo. Kot tekocino

lahko uporabite tudi sokove ali
pa testu dodate zeli§&a, da tes-

tenine pridobijo poseben okus.

Po koncu programa gnetenja pocakaite, da se testo za
testenine iztisne. Uporabite strgalo za testo, da testenine
med iztiskanjem odreZete pri Zeleni dolZini.

Za to so na primer primerni
paradiZnikov sok, $pinaéni sok,
korenckov sok ali zeliséa, kot so

Teb‘('emLm Q PBevu’Em moke 3 jajcem

pehTr.cm, sesekljan petersilj ali : onmbg: Vse recepte' lahko prl'lagod.:.fe na rc?zhcne'nacme SESTAVINE D6 IR A i s e
azilika. Dodate pa lahko tudi in po svojem okusu! Pri tem pustite svoji ustvarjalnosti prosto
bazilika. Dodate pa lahko tud po svojem okusu! Pri tem pustite svoji ustvarjalnosti prost i : FRIR ey
zadimbe, kot sta poper in sol. pot. Slike v tej knijiZici z recepti so samo primeri in lahko 250 g p3enicne moke Daijte jajce v merilno POSOdO‘ZG tekocine in c?olqte pribl.
glede na lastnosti Zivil odstopajo od vasih rezulfatov. (tipa 400) 40 ml vode. Dobiti morate pribl. 90 ml tekocine. Jajce
pribl. 40 ml vode z metlico zmesajte z vodo.
1 jajce (vel. M) Zazenite program gnetenja za 250 g moke O\,

Pocasi dolivajte medanico jajca in vode skozi odprtino
v pokrovu v posodo za testo.
’reﬂtemvue L5 SCQ/'LO@C«, Uj -bL(QQ 'OBQV\L(’,Q Po koncu programa gnetenja pocakaite, da se testo za

testenine iztisne. Uporabite strgalo za testo, da testenine

SJ%CQWL med iztiskanjem odreZete pri Zeleni dolZini.
SESTAVINE 200 g zdroba iz trde psenice in 50 g pdeniéne moke daijte AU I AN AR e o ARG IR BT B T o Bl SR sl bt ok SO R
v posodo za testo.
200 g zdroba iz trde B 3 v
pienice Daijte jajce v merilno posodo za tekoéine in dolijte pribl. Tejjt'ev\u/\g (5 PDQMM Wko&e @n,e/}d%c
50 g pienicne moke 40 ml vode. Dobiti morate pribl. 90 ml tekoéine. Jajce
(fipa 400) z metlico zme3ajte z vodo. SESTAVINE Dajte 250 g p3eni¢ne moke v posodo za testo.
pri]b!. .40 ml ‘lfo'\je ZaZenite program gnetenja za 250 g moke O\, 250 g pienicne moke ZaZenite program gnetenja za 250 g moke O,
fcice (vel. M) Po&asi dolivajte mesanico jajca in vode skozi odprtino (fipa 400) Poasi dolivaijte pribl. 80 ml vode skozi odprtino v pokrovu
v pokrovu v posodo za testo. pribl. 80 ml vode v posodo za testo.
Po koncu programa gnetenja po&akaite, da se testo za Po koncu programa gnetenja pocakaite, da se testo za
testenine iztisne. Uporabite strgalo za testo, da testenine testenine iztisne. Uporabite strgalo za testo, da testenine
med iztiskanjem odreZete pri Zeleni dolZini. med iztiskanjem odreZete pri Zeleni dolZini.




gvr)aﬁeﬁ canbonana

Skuhaite izdelane $pagete v vreli slani vodi al dente.

V skledi z metlico zme3aijte rumenjake s 60 g parmezana.

Narezite slanino na tanke trakove, olupite &ebulo in Eesen,
ju nasekljajte na majhne kocke in vse skupaj 3-4 minute do
riavega poprazite v ponvi z olj¢nim oljem.

Ponev vzemite s plo3&e, podakajte, da se vsebina ohladi, in
jo prime3aijte rumenjakom s parmezanom.

Odlijte vodo s 3pagetov in jih $e vroée ter mokre dodaijte
jajéni masi in vse skupaj dobro premeiajte. Jajéna masa se
bo kremasto zgostila zaradi vrocih testenin.

Testenine daijte takoj na kroZnike, nanje zmeljite sveZi poper
in jih posipajte z ostankom parmezana ter jih postrezite z
okrasnimi listi bazilike.

oblikovna plos¢a: A

&as: pribl. 25 min
@ porcije: 3

e e 0000000000 00

SESTAVINE

pribl. 320 g 3pagetov
sol

4 rumenjaki velikosti M
100 g nastrganega
parmezana

100 g trebusne slanine
1 &ebula

1 strok &esna

2 Zlici oljénega olja
poper iz mlin¢ka

listi bazilike za okrasitev

&as: 40 min
@ porcije: 3

e 0000000000000

SESTAVINE

pribl. 320 g 3pagetov
1 koren&ek

1 &ebula

1 strok esna

1 steblo beluine zelene
400 g mesanega
mletega mesa

2 Zlici oljénega olja
2 Zlici paradiznikove
mezge

pribl. 200 ml mesne
juhe

150 ml pasiranega
paradiznika

sol

1 $&epec sladkorja
poper iz mlincka
400 g paradiznika
v kosékih, konzerva

1 Zlicka posusenih
zelig¢

bazilika za okrasitev
40 g nastrganega
parmezana, po Zzelji

gpaﬁeﬁ goQogwebe

Olupite koren&ek, éebulo in Eesen ter jih nasekljajte
na majhne kocke.

Operite zeleno, jo odistite in ravno tako nareZite na
majhne kocke.

V ponvi segreite olje in v njem med me3anjem poprazite
mlefo meso, da postane drobljivo in rahlo rjavo.

Dodaijte pripravlieno zelenjavo in jo praZite z mesom
2-3 minute.

Ume3aijte paradiZnikovo mezgo in vse skupaj $e malce
prazite, potem pa dolijte juho in pasirani paradiznik.

Vse skupaj zadinite s soljo, sladkorjem in poprom ter
primedaijte ko3cke paradiznika in zeliséa.

Omaka naj se $e 35-40 minut pocasi kuha ob ob&asnem
me3aniju in po potrebi dolijte 3e nekaj juhe.

V tem &asu skuhaite izdelane $pagete v veliko slane vode,
tako da so 3e &vrsti, odlijte vodo, jih pustite dobro odcediti
in jih porazdelite po kroznikih.

Omako bolognese dokonéno zaginite po lastnem okusu,
jo dajte na 3pagete in te postrezite okrasene z baziliko.
Po Zelji zraven ponudite tudi nastrgan parmezan.




oblikovna plodga: A

&as: 20 min
@ porcije: 3
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SESTAVINE

gv'oaﬁeﬁ n SOOCQQQD 3 pribl. 320 g 3pagefov

sol

3-4 bucke
oLOLOML 500 g lososovega fileja
brez koze
3 Zlice olj¢nega olja
3 vejice bazilike
200 ml smetane

Skuhaite izdelane Spagete v vreli slani vodi, tako da so e
&vrsti, odlijte vodo in jih pustite dobro odcejati.

V tem &asu operite buéke in jih s spiralnim rezalnikom poper iz mlingka
narezite na dolge, tanke rezance, po anglesko »zoodles« 100 g francoske kisle
(»zucchini noodles«). smetane

Nasvet: Ce nimate spiralnega rezalnika, bucke lahko limonin sok

- tudi narezete na majhne kocke.

Operite lososov file, ga osusite s papirnato brisaéo, narezite
na kocke in ga v ponvi z vseh strani popecite na vroéem
oliénem olju.

Medtem operite baziliko, jo otresite do suhega, liste potrga-
ite z vejic in jih narezite na trakce.

Vzemite lososa iz ponve in ga ohranjaijte toplega.

V isti ponvi popraZite buékine rezance (»zoodles«). Zalijte
jih s smetano in jih pustite po&asi kuhati pribl. 3 minute.
Zaginite jih s soljo in poprom ter z baziliko.

Umesajte smetano in rezance malce pustite, da se segrejejo
v omaki.

Dodaijte lososa in po lastnem okusu zaginite s soljo, po-
prom ter limoninim sokom.

Takoj postrezite v globokih kroznikih.

oblikovna ploséa: B

&as: 15 min
@ porcije: 3

e 0000000000000

SESTAVINE

pribl. 320 g debelih
$pagetov

sol

4 stroki gesna

2-3 maijhni plodovi
posusenega ¢ilija

6 Zlic oljénega olja
2-3 Zlice nasekljanega
gladkega petersilja

De@eQL Bpaﬁeﬁ aﬁQco olio

Skuhaite izdelane debele 3pagete v slani vodi al dente.
Medtem olupite Eesen in ga narezite na majhne kocke.
Fino razdrobite plodove ¢ilija.

V ponvi segreite oliéno olje in &esen z dvema tretjinama
razdrobljenega &ilija v njem malce poprazite, potem pa
primesaijte petersil;.

Z debelih 3pagetov odlijfe vodo, jih malce pustite odcejati
in jih dajte v olje s &ilijem ter ¢esnom in vse skupaj dobro
premesaijte.

Spagete posolite, jih dajte na kroznike, potresite z ostan-
kom razdroblienega éilija in postrezite.




De@eQL Braageﬁ capneve b
'oolngewém P

Operite ednjevec in ga skupaj z oliénim oljem, nekaj grobe
morske soli ter opranimi zeli$¢i dajte v peka¢ za narastek.

w&iéw&@om

Olupite &esen in ga dodaijte.

Pecico segrejte na 160 °C zgornje in spodnije vrodine,
potem pa v segreti pecici paradiznik pecite 30-35 minut.
Vzemite ga ven, odstranite zeli¢a in ga pustite, da se ohladi.
Skuhaijte izdelane debele $pagete v vreli slani vodi, tako da
so e &vrsti, odlijte vodo in jih pustite odcejati.

V posodo dajte paradiznik skupaj z njegovo izteklo tekogi-
no in oliem, debele 3pagete, mocarelo ter balzamiéni kis.
Vse skupaj zadinite s soljo in poprom ter dobro premesaite.
Logite liste bazilike, jih operite, otresite do suhega in poraz-
delite po $pagetih.

Po Zelji na jed 3e zmeljite nekaj svezega popra in jo post-
rezite.

oblikovna ploséa: B

&as: 40 min

porcije: 3

@ e 00000000000 00

SESTAVINE

pribl. 320 g debelih
$pagetov

500 g ¢eldnjeveca

6 Zlic oljénega olja
groba morska sol

2 vejici rozmarina

2 vejici timijana

4 stroki ¢esna

sol

150 g kroglic mocarele
4 Zlice balzami¢nega
kisa

poper iz mlin¢ka

1 pest listov bazilike

=

(@g))) oblikovna ploséa: C

éas: 15 min

porcije: 3

0
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SESTAVINE

pribl. 320 g rezancev
fettucine

sol

1 3alotka

1 strok &esna

2 Zlici oljénega olja

1 velika biolimona,
nastrgana lupina in sok
100 g nastrganega
parmezana

poper iz mlin¢ka
bazilika za okrasitev

;Ce'ttuccme 3 omako's

'omwxegavwm an Q'Lmovw

Skuhaite izdelane rezance fettucine v vreli slani vodi,
tako da so 3e &vrsti.

Olupite 3alotko in Eesen ter ju nasekljajte na zelo drobne
kocke. Poprazite ju na oli¢nem olju v ponvi, da posteklenita.

Sperite limono pod vro&o vodo in nastrgajte lupino.
Nastrgano lupino in limonin sok skupaj z eno zajemalko
vode od testenin dajte v ponev ter pustite vreti 1-2 minuti.

Posujte s parmezanom in premesaite. Zacinite s poprom.
Odlijte vodo in pustite fettucine odcediti.
Daijte jih na kroznike in po njih porazdelite omako.

Okrasite jih z baziliko in postrezite.




TaﬁQcateQQe 3 SeQev%ja\)o

n vmeDnS GAUM. DUTOML

Odtajajte grah in ga v vreli slani vodi blansirajte 2-3 minute.
Potem vodo odlijte, grah prelije z ledeno mrzlo vodo, jo
takoj odlijte in grah odcejaijte.

Operite papriki in buéko, jih oéistite ter nareZite na ozke
trakove.

Operite beluse in jih po potrebi na spodhii tretjini olupite.
Potem jih po3evno narezite na fine trakove.

Olupite Eesen in ga nasekljajte na majhne koscke.
Operite vejice timijana in jih ofresite do suhega.

Izdelane rezance tagliatelle kuhaite pribl. 4 minute, tako da
50 3e Cvrsti.

Medtem v ponev daite olje, ga segreijte in med me3anjem
poprazite zelenjavo.

Dodaite &esen, timijan in nekaj vode od testenin ter vse
skupaj zadinite s soljo in poprom.

Odlijte vodo s testenin in jih dodaite k zelenjavi.
Odstranite vejice timijana in prime3aijte 2 Zlici parmezana.

Vse skupaj dajte na kroznike in pred postrezbo potresite
s preostalim parmezanom.

&as: 15 min
@ porcije: 3-4

e e 0000000000 00

SESTAVINE

pribl. 320 g rezancev
tagliatelle

100 g graha iz
zamrzovalnika

sol

1 bucka

1 rumena paprike

1 rdeca paprika

150 g zelenih belusev
2 stroka &esna

2 vejici timijana

3 Zlice oljénega olja
poper iz mlin¢ka

80 g nastrganega
parmezana

oblikovna ploséa: C

&as: 30 min
@ porcije: 3-4

e 0000000000000

SESTAVINE

pribl. 320 g rezancev
tagliatelle

400 g pis¢angjega fileja
2 %alotki

4 vejice peteriilja

250 ml smetane

4 Zlice konjaka

1 Zlica karija v prahu

2 Zlici oljénega olja

sol, poper

mawxgmaw 'oUSc’V,awec A
nesancl JCaSQcaJCeQQe

Operite pis¢andii file, ga osusite in ga nareZite na kose,
primerne za uzivanje.

Pome3aijte kose pis¢anca s karijem in eno Zlico olja.
Olupite 3alotki in ju nasekljajte na majhne kocke.

Skuhaite izdelane rezance tagliatelle v slani vodi, tako da
so e &vrsti, odlijte vodo in jih pustite odcejati.

V ponvi segrejte 1 Zlico olja in zaginjene kose piséanca
oprazite v pribl. 5 minutah. Dodaijte $alotke.

Dolite konjak, ga pribl. 30 sekund pustite segrevati, potem
pa ga flambiraijte.

Operite petersilj, ga ofresite do suhega in ga nasekljajte.

Polovico petersilja dajte v ponev, dodajte 200 ml smetane,
pomesaite in pustite pocasi kuhati 5 minut. Zaéinite s soljo
in poprom.

Tagliatelle dajte na kroznik, nanje daijte pid¢anec v smetani
in jih okrasite s petersiljem.
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Skuhaite izdelane pappardelle v slani vodi al dente.

Narezite slanino na kocke, odistite Sampinjone in jih narezite
na rezine.

Olupite Eesen in ga nasekljajte.

Cesen in dimlieno slanino na kratko malce poprazite v
vro&em olju.

Dodaijte $ampinjone in jih pecite 3-4 minute, da postanejo
zlatorjavi.

Odcejene rezance pappardelle z eno Zlico petersilja
prime3aijte Sampinjonom in slanini.

Zacinite s soljo in poprom.

Pred postrezbo pappardelle potresite s preostalim petersiljem.

@ oblikovna plodé¢a: D

&as: 15 min

porcije: 3

00

e e 0000000000 00

SESTAVINE

pribl. 320 g rezancev
pappardelle

sol

200 g dimliene slanine
200 g Sampinjonov

1 strok &esna

2 Zlici oljgnega olja

2 Zlici fino sesekljanega
petersilia

80 g sveze nastrganega
parmezana

poper

(f&%}) oblikovna plo3¢a: D
¢as: 30 min

porcij: 6
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SESTAVINE
pribl. 630 g Sirokih

rezancev
1 &ebula

1 strok &esna

1 Zlica oli¢nega olja

200 g kuhane $unke

100 g dimliene razsolje-

ne 3unke (v kockah)
500 g kislega zelja

200 g sira za gratiniran-

ie (nastrganega)
200 ml smetane
sol, poper

(Gretininana (jecQ 03 Bunohkill
nesancey n QwQeSa ge%’a

Skuhaite izdelane 3iroke rezance v slani vodi, tako da so
3e &vrsti, odlijte vodo in jih pustite odcejati.

Olupite &esen in Eebulo, ju nasekljajte ter ju skupaj z
dimlieno 3unko poprazite v oli¢nem olju.

Narezite kuhano Sunko na kocke in jo dodaite skupaj s
kislim zeljem.

Vse skupaij na kratko dusite.

V pekag za narastek najprej dajte pomesano kislo zelje,
potem Siroke rezance, nanje pa sir za gratiniranje.
Prelijte jih s smetano in jih v Ze ogreti pecici pri 200 °C
gratinirajte pribl. 30 minut.

Na jed zmeljite sol in poper in jo postrezite.




(f@ oblikovna plod¢a: D

Cas: 15 min

00

porcije: 3
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SESTAVINE

pribl. 320 g rezancev
pappardelle

sol

150 g graha iz
zamrzovalnika

2 vejici kopra

2 vejici petersilja

1 neobdelana limona
4 stroki Eesna

20 kozic, pripravljenih
za kuhanje: brez &reves-
ja, oluplienih do repa
2 Zlici oljénega olja
80 ml zelenjavne juhe
2 Zlici medu (ali
agavinega sirupa)
poper iz mlin¢ka

4 Zlice nastrganega
pekorina

. Smaﬁom

Skuhaite izdelane pappardelle v slani vodi al dente.
V zadnijih 2 minutah dodaite odtajan grah.

Sperite zeli$éq, jih ofresite do suhega, potrgaijte liste in jih
drobno nasekljajte.

Sperite limono pod vro&o vodo, jo obridite do suhega,
nastrgaite lupino in iztisnite sok.

Olupite éesen in ga fino nasekljaite.

Sperite kozice, jih osusite in na kratko popraZite v vro&i
ponvi z oljem.

Dodaite &esen in ga tudi popraZite.

Dolijte limonin sok in juho, potresite z zeli§&i ter nastrgano
limonino lupino, prime3ajte med (ali agavin sirup) in pustite
pocasi kuhati 2-3 minute.

Zaginite s soljo in poprom.
Dobro odcedite testenine z grahom in jih dajte na kroznike.

Nanije dajte kozice z omako in jih pred postrezbo potresite
s pekorinom.
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Poprazite orehe v ponvi brez ma3&obe, tako da zagnejo
didati. Vzemite jih s 3tedilnika, jih malce ohladite in dajte
nekaj orehovih poloviek na stran za okrasevanie. Ostale
orehe nasekljajte na drobne ko3gke.

Olupite 3alotko in Eesen ter ju nasekljajte na majhne kocke.

Skupaij jo poprazite v loncu z vro&im oliem, da posteklenita.

Dolijte belo vino.
Ko3cek za ko3ekom dodajajte mocarelo.
Zmesaite skrob s hladno zelenjavno juho in smetano.

Med meZanjem jusno tekocino dodaite sirovi omaki in jo
5-10 minut pustite pocasi kuhati, da se zgosti.

Skuhaite linguine, izdelane s $pinaénim sokom, v slani
vodi al dente.

Sperite zeli$éa, jih otresite do suhega in liste drobno nasek-
liajte.

Zelid¢a skupaj z nasekljanimi orehi prime3ajte omaki in to
zadinite s soljo in poprom.

épogete prime3ajte omaki.

Daijte jih na kroznike in jih postrezite potresene s preostalimi
orehi fer parmezanom.

e

#J) oblikovna plo3&a: E

&as: 15 min
@ porcije: 3

e e 0000000000 00

SESTAVINE

pribl. 330 g ¥pinaénih
pagetov linguine

60 g orehovih jedrc

1 3alotka

1 strok &esna

1 Zlica rastlinskega olja
150 ml suhega belega
vina

150 g nastrgane
mocarele

1 Zli¢ka jedilnega 3kroba

pribl. 80 ml zelenjavne
juhe

250 ml smetane

sol

poper, bel

1-2 pesti zeligg, npr.
petersilia, bazilike,
origana

4 Zlice parmezana

&as: 45 min
@ porcije: 3
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SESTAVINE

pribl. 320 g testa za
raviole

1 hrugka

150 g slanine, fino
nasekljane na kocke
75 g gorskega sirq,
fino nastrganega

1 $alotka

50 g dimljene slanine
v tankih rezinah

sol, poper, muskatni
oredek

50 g masla

OPOMBA: Iz 250 g moke +

dodane tekoine je mogo&e
izdelati priblizno 30 raviolov.

oblikovna ploséa: F

Hrugko olupite, jo oistite in nasekljajte na majhne kocke.

Hrusko popraZite s slanino na maslu in jo zaéinite s soljo,
poprom ter muskatnim oredkom.

Nasvet: Kos¢ki hruske naj ne bodo premehki, ker se pri
kasnejsem kuhanju raviolov $e bolj skuhajo.

Prime3aite pribl. 35 g gorskega sira.

Izdelaite liste za lazanjo, jih po potrebi malce razvaljajte
z valjarjem, izreZite raviole in jih v skladu z navodili za
uporabo polozite v pripravo za raviole.

Na sredino listov za raviole dajte po eno Zlicko hruskove
mase, omocite robove listov za raviole z nekaj vode in
raviole zaprite.

Na ta nadin raviole izdelujte, dokler ne porabite testa
za testenine.

Nasvet: Ostanke testa, ki nastanejo pri izrezovanju
raviolov, $e enkrat dajte v napravo in izdelajte nove liste
za lazanjo. Tako testo porabite v celoti.

Raviole previdno dajte v vrelo slano vodo in jih kuhajte
pribl. 6-7 minut. Iz vode jih jemljite s penovko in jih pustite
odcejati.

V ponvi segrejte maslo, v njem poprazite fino nasekljano
$alotko, da postekleni, in jo zaginite s soljo ter poprom.

Dodaijte $e raviole in jih v ponvi pretresaite.
Hrustljavo poprazite rezine slanine.

Raviole daijte na kroznike, nanje daite rezine slanine in jih
potresite z nekaj nastrganega gorskega sira.




oblikovna ploséa: F

&as: 55 min
@ porcije: 4

SESTAVINE

pribl. 320 g listov za
lazanjo

2 &ebuli

2 stroka &esna

1 steblo belune zelene
1 koren&ek

500 g mletega
svinjskega mesa

5 Zlic oli¢nega olja

sol, poper

800 g pasiranega
paradiznika

kajenski poper, me3ani-
ca zadimb »italijanska
zelida«

250 g mocarele

1 majhna pest bazilike
&ednjevec za okrasitev

ijavga > 'oma(QZéM&o\)o
omako, mletim mesom

(A vwocane@o

Olupite Eebulo in &esen ter ju nasekljajte na zelo drobne
kocke. Operite zeleno in jo nasekljajte na majhne koscke.
Olupite koren&ek, ga o€istite in nasekljajte na majhne
kocke.

V ponvi na 2 Zlicah oljénega olja 5-6 minut praZite mleto
meso, da postane drobljivo. Krepko ga zaginite s soljo

in poprom. Potem dodaite &ebulo in Eesen ter vse skupai
prazZite Se 2-3 minute. Vzemite ponev s plosce.

V ponvi zaporedoma v po eni Zlici oli¢nega olja 3-4 minute
poprazite kocke posamezne zelenjave in prazeno zelenjavo
daijte na stran.

Zaginite pasirani paradiznik s soljo, poprom, kajenskim
poprom in italijansko zagimbno me3anico.

NareZite mocarelo na tanke rezine.

Vnaprej segrejte pecico na 180 °C zgornie in spodnje
vrodine ter premazite peka¢ za narastek (pribl. 20 x 30 cm)
s preostalim oljem.

Izdelaijte sveZe liste za lazanjo. Po potrebi liste za lazanjo
z valjarjem razvaljajte malce bolj na tanko.

Dno pekaéa premazite z nekaj paradiznikove omake in
nanjo polozite liste lazanje. Potem na liste dajte nekaj
mesne mase, kocke zelene in korenéka in paradiznikovo
omako. ObloZite jih z nekaj mocarele in nanjo poloZite
naslednjo plast listov za lazanjo. Nadaljujte, dokler ne
porabite vseh sestavin. Vrhnja plast naj bo iz mocarele.

Na jed zmeljite poper, pekaé za narastek prekrijte
z aluminijasto folijo in jed pecite v pecici 25-30 minut.

Operite baziliko, jo ofresite do suhega in jo grobo
nasekljajte.

- Lazanjo postrezite potreseno z baziliko in okraseno

s cesnjevcem.




V loncu stopite maslo in ob stalnem me$anju dodajajte
moko ter prazite tako nastalo maso. Me3ajte 3e naprej in
postopoma dolivajte mleko. Vse skupaj med mesanjem
pustite zavreti za pribl. 5 minut in zaginite s soljo, poprom
ter muskatnim oreskom. Omaka besamel je konéana.

Olupite ¢esen in Eebulo, ju nasekljajte ter ju dusite
v oli¢nem olju, da posteklenita.

Dodaijte odtajano $pinado in vse skupaj segreite.

Sperite lososove fileje, jih osusite in narezZite na grobe
kocke (pribl. 2 x 2 cm).

Sperite kozice in jih osusite.

Ko3cke lososa in kozice dodaite $pinadi ter vse skupaij
segrejte. Zadinite s soljo, poprom in mugkatnim oreskom.

Dodaijte pribl. 250 ml omake be3amel in jo umeiaite.

Izdelajte sveZe liste za lazanjo. Po potrebi liste za lazanjo
z valjarjem razvaljajte malce bolj na tanko.

Premazite pekaé za narastek z maséobo in vanj polozite
eno plast listov za lazanjo. Na tej porazdelite polovico
3pinacne mase, nanjo dajte novo plast listov za lazanjo
in po tej porazdelite preostalo $pinaéno maso. Zakljucite
s plastjo listov za lazanjo in po njej porazdelite preostalo
omako besamel.

NareZite mocarelo na rezine in te porazdelite po omaki.
Zadinite s soljo, poprom in muskatnim oredkom.

Lazanjo v Ze ogreti peici pri 200 °C s krozenjem zraka
pecite pribl. 25 minut.

oblikovna plodéa: F

&as: 45 min
@ porcije: 4
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pribl. 320 g listov za
lazanjo

1 zavoj 3pinaénih listov
(zamrznijenih)

150 g kozic (ogidcenih)
400 g lososovega fileja
4 stroki ¢esna

2 &ebuli

2 krogli mocarele

(250 g)

30 g p3eniéne moke
500 ml mleka

30 g masla

muskatni oresek, sol,

poper

oblikovna ploica: F

&as: 50 min

porcije: 4
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pribl. 320 g listov za
lazanjo

30 g p3eniéne moke
500 ml mleka

30 g masla

sol

poper iz mlingka
nastrgan mugkatni oredek
1-2 Zlici limoninega soka
1 brokoli, pribl. 500 g

1 romanesko, pribl. 500 g
300 g rikote

80 g nastrgane kozje
gavde

V loncu stopite maslo in ob stalnem me$anju dodajajte
moko ter prazite tako nastalo maso. Me3aijte 3e naprej in
postopoma dolivajte mleko. Vse skupaj med mesanjem
pustite vreti pribl. 5 minut in zaéinite s soljo, poprom,
muskatnim oreskom ter limoninim sokom. Omaka besamel
ie konéana.

Operite brokoli in romanesko ter ju razdelite na majhne
cvetove. Te 2-3 minute blansirajte v vreli slani vodi in jih
potem prelijte z ledeno vodo, vodo takoj odlijte in zelenjavo
odcejajte.

Segrejte pecico na 180 °C s kroZenjem zraka.

Izdelajte sveZe liste za lazanjo. Po potrebi liste za lazanjo
z valjarjem razvaljajte malce bolj na tanko.

Na dnu peka&a za narastek porazdelite nekaj omake
besamel.

V pekaé za narastek izmenjaje naloZite liste za lazanjo,
omako besamel in zelenjavo, pri tem pa na zelenjavo
porazdelite e rikoto.

Zakljugite s plastjo listov za lazanjo, te premazite s preostalo
omako besamel, potresite s kozjo gavdo in jed pecite v
pegici pribl. 35-40 minut.



mletim mesom

V loncu stopite maslo in ob stalnem mesanju dodajajte
moko ter prazite tako nastalo maso. Me3aijte 3e naprej in
postopoma dolivajte mleko. Vse skupaj med mesanjem
pustite vreti pribl. 5 minut in zadinite s soljo, poprom

ter muskatnim oretkom. Omaka besamel je kon¢ana.

Poprazite mleto meso v 2 Zlicah olja.
Olupite &esen in &ebulo, ju nasekljajte ter dodaite.

Ume3ajte paradiznikovo mezgo in dodajte kodcke
paradiznika.

Zacinite z origanom, baziliko, soljo, poprom in papriko
v prahu ter pustite pocasi kuhati pribl. 10 minut.

Izdelajte sveZe liste za lazanjo. Po potrebi liste za lazanjo
z valjarjem razvaljajte malce bolj na tanko.

Premazite peka¢ za narastek z ma3&obo in vanj polozite
nekaj mase iz mletega mesa, na to pa eno plast listov za
lazanjo in znova maso iz mletega mesa. Po tej porazdelite
nekaj omake be3amel in na to znova poloZite eno plast
listov za lazanijo in tako naprej. Zadnja plast naj bo omaka
bedamel.

Po omaki besamel porazdelite sir in lazanjo pecite
30-40 minut pri 180 °C s krozenjem zraka.

oblikovna ploséa: F

&as kuhanja: 55 min

porcij: 7-8
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SESTAVINE

pribl. 640 g listov za
lazanjo (iz 500 g moke)
600 g mletega mesa
2 &ebuli

1 Zlica paradiznikove
mezge

500 ml paradiznika

v ko3¢kih (konzerva)

1 strok &esna

origano, bazilika, sol,
poper, paprika v prahu

30 g p3eniéne moke
500 ml mleka

30 g masla
muskatni oresek, sol,

poper

200 g sira za gratiniran-
ie (nastrganega)

&as: 80 min
@ porcij: 6-7
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SESTAVINE

pribl. 640 g testa za
testenine, za raviole
(iz 500 g moke)
125 g svezega
kozjega sira

125 g rikote

40 g pinjol

125 g paradiznika
(posusenegaq, v olju,
odcejenega)

75 g masla

80 g parmezana
(nastrganega)

50 g pinjol

sol, poper

nekaj rukole

po zelji nekaj paradiz-

nika (posusenega, v olju,
odcejenega) za okrasitev

OPOMBA: Iz 250 g moke +
dodane tekocine je mogo&e

izdelati priblizno 30 raviolov.
Koligina polnila v tem receptu

zadostuje za dvojno koli&ino
raviolov. Uporabite torej
500 g moke + tekogino in
izdelajte pribl. 60 raviolov.

oblikovna ploséa: F

Ravioli 4 nikesto wn
Pcuuwgugm(wvw

Sprazite vse pinjole v ponvi brez olja.

Zmesaite svezi kozji sir, rikoto, 40 g pinjol in 125 g
posuenega paradiznika ter vse skupaij fino pirirajte.
Zacinite s soljo in poprom.

|zdelaite liste za lazanijo, jih po potrebi malce razvaljajte
z valjarjem, izreZite raviole in jih v skladu z navodili za
uporabo poloZite v pripravo za raviole.

Na sredino listov za raviole dajte po eno Zlicko rikotine
mase, omodite robove testa z nekaj vode in raviole
zaprite.

Na ta nadin raviole izdelujte, dokler ne porabite testa
za testenine.

Nasvet: Ostanke testa, ki nastanejo pri izrezovanju
raviolov, $e enkrat dajte v napravo in izdelajte nove
liste za lazanjo. Tako testo porabite v celoti.

Raviole previdno daijte v vrelo slano vodo in jih kuhajte
pribl. 6-7 minut. Iz vode jih jemljite s penovko in jih
pustite odcejati.

V ponvi stalite maslo.

Polozite rukolo na kroznike in po njej porazdelite raviole.
Prelijte jih z nekaj masla in potresite s parmezanom ter
preostalimi pinjolami. Po Zelji jih lahko pred postrezbo
oblozZite z nekaj posusenimi paradizniki.
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Segrejte pecico na 200 °C zgornje in spodnije vroine.

Skuhaite izdelane makarone v vreli slani vodi, tako da so
3e ¢vrsti. Odlijte vodo, jih prelijte z ledeno mrzlo vodo, jo
takoj odlijte in jih odcejaijte.

Olupite &ebulo in jo nasekljajte na majhne kocke. V ponvi
segrejte maslo in v njem poprazite Eebulo, da postekleni.

Umesaijte moko, jo na kratko poprazite in zalijte z mlekom
ter smetano.

Vse skupaj med mesanjem pustite poéasi kuhati pribl.

5 minut in zaéinite s soljo, poprom ter muskatnim oreskom.

Zme3aijte obe vrsti sira.

Polovico makaronov dajte v pekad za narastke, jih
potresite s polovico sira in nanj dajte $e preostale
makarone.

Vse skupaij prelijte s smetanovo omako in potresite s
preostalim sirom.

Narastek gratinirajte v pecici pribl. 25-30 minut, da
postane zlatorjav.

Za postrezbo zmeljite na jed 3e nekaj popra.

=)
oblikovna ploséa: G
&as: 35 min
@ porcije: 4
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SESTAVINE

pribl. 320 g makaronov
sol

1 &ebula

50 g masla

2 Zlici moke

400 ml mleka

100 ml smetane
200 g nastrganega
¢edarja

200 g nastrganega
parmezana

sol, poper, muskatni
oredek

E8) oblikovna ploséa: G
@@@ oblikovna pOSCQ.

&as: 55 min

porcij: 4-6
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SESTAVINE

pribl. 320 g makaronov
200 g cesnjevca

4 zimske &ebule

2 papriki (rdeéi)

500 g mesa za giros
(Ze zadinjenega)

nekaj olja za peko

150 g edamca

sol, poper, paprika

v prahu

150 ml metaxe
(grskega vinjaka)

300 g pasiranega
paradiznika

1 Zlicka balzamiénega
kisa

1 Zli¢ka oli¢nega olja
1 Zli¢ka limoninega soka
200 g smetane

2 stroka &esna
za&imbna meanica
za giros

ali

origano, majaron,
bazilika, timijan,
rozmarin, sol, poper

(/kwmbteﬁ A wu&cuwmi n
Sijwbomm A OW A Metaxo

Skuhaite izdelane makarone v slani vodi, tako da so e
&vrsti, odlijte vodo in jih pustite odcejati.

Operite ¢ednjevec, ga odistite in razrezite na Cetrtine.
Operite zimsko ¢ebulo in jo narezite na ozke kolobarije.
Operite papriko, jo oéistite in nareZite na kocke.

Poprazite meso za giros v olju, ga vzemite iz ponve in ga
daijte na stran.

V tako pridobljeni tekogini poprazite zelenjavo in meso za
giros znova dodaite. Vzemite ponev s $tedilnika, medtem
ko pripravljate omako z metaxo.

V lonec dajte pasirani paradiznik in smetano.

Dodaite 3 Zlicke zagimbne mesanice za giros ali po eno
poloviéno Zli¢ko origana, majarona, bazilike, timijana in
rozmarina.

Olupite éesen, ga fino nasekljajte in ga ravno tako dodaite.
Prime3ajte balzamiéni kis, oljéno olje in limonin sok. Dodaite
1 Zlicko sladkorja in zadinite s soljo ter poprom.

Dodaijte metaxo in pocasi kuhaite tako dolgo, dokler oster
vonj po alkoholu ne izgine.

Dokonéano omako z metaxo dodajte k mesu za giros in
zelenjavi ter vse skupaj dobro premeiaijte.

Makarone dajte v peka¢ za narastek, &ez nje dajte meso
za giros z omako z metaxo in vse skupaj posipaite s sirom.

V Ze ogreti pecici gratinirajte pri 180 °C s krozenjem
zraka pribl. 25-30 minut.




SESTAVINE

pribl. 320 g peresnikov
2 jaici

200 ml smetane

6 Zlic sladkorja

50 g masla

1 3Cepec cimeta
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SESTAVINE

pribl. 320 g peresnikov
50 g rozin

4 Zlice lednikov (grobo
nasekanih)

500 ml mleka

2-3 §&epci cimeta

v prahu

3 Zlice sladkorja

100 ml smetane

1 zavojcek vaniljevega
sladkorja (8 g)

2 jabolki &vrste sorte
(npr. jonagold)

sol

.

Qe/jam » bmelano in oQacQerb'ewu

Skuhaite izdelane peresnike v slani vodi, tako da so e &vrsti,
odlijte vodo in jih pustite odcejati.

V ponvi stalite maslo in v njem sprazZite odcejene peresnike,
tako da so rahlo riavi. Dodajte 3 Zlice sladkorja in ga umeso-
jte.

Z metlico zme3aite jajca s smetano in preostalim sladkorjem.

Zmes jajc in smetane dajte na peresnike ter zmanjsajte
vrodino $tedilnika, da se jaj¢na masa malce zgosti in skuha.

Za postrezbo jed posipaite z nekaj cimeta.

(o)
¥ oblikovna plosa: H éas: 15 min orcije: 3
00 P porcij
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Qladler wletni penennike 3 jabolle

Preprazite nasekljane lesnike v ponvi z visokim robom, da
postanejo rahlo rjavi, jih vzemite iz ponve in jih dajte na stran.

V ponev dajte izdelane peresnike, rozine, mleko, 200 ml|
mrzle vode, 1 $&epec soli, cimet, vaniljev sladkor in sladkor.

Pokrijte in zavrite na veliki vrogini, pri tem pazite, da vsebina
ponve ne skipi. Potem odstranite pokrov in na srednii vrogini
pustite kuhati 3e pribl. 5 minut. Ob&asno malo premesaite,
da se ni¢ ne prilepi na dno ponve.

Operite jabolka, odstranite peiciséa in jabolka nareZite na
kocke velikosti priblizno 1-2 cm.

Jaboléne kocke dajte pod testenine in vse skupaj ob me3aniju
kuhaite 3e pribl. 5 minut, da se teko&ina malce zgosti.

Dodajte smetano in vse skupaj $e enkrat zavrite.

Pred postrezbo jed potresite s prazenimi le3niki.

(e}
%g oblikovna ploséa: H &as: 20 min @ porcije: 3

oblikovna ploséa: H

Cas: 15 min
@ porcije: 4
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SESTAVINE

pribl. 320 g peresnikov
350 g kodrastega
ohrovta

sol

2 3alotki

2 stroka &esna

4 Zlice olj¢nega olja
150 g dimljene slanine
z nekaj maséobe

pribl. 150 ml mesne juhe
1-2 Zlici limoninega
soka

poper iz mlingka

sveZze nastrgan parme-
zan za posipavanje

@ejwow'&t » kodnastim
oltnovtom in slanine

Operite kodrasti ohrovt, ga oistite in pribl. 5 minut blansiro-
jte v slani vodi. Potem ga prelijte z ledeno mrzlo vodo, jo
takoj odlijte, ohrovt odcejajte in ga narezite na majhne
koscke.

Olupite 3alotko in &esen, ju nasekljajte na majhne kocke ter
ju poprazite v vroem oliénem olju, da posteklenita.

NarezZite slanino na trakove in jo ravno tako na kratko
popraZite.

Dodaijte kodrasti ohrovt in vse skupaj zalijte z nekaj juhe.
Dusite pribl. 10 minut. Po potrebi dolijte 3e ve¢ juhe, vendar
mora tekoéina do konca kuhanja skoraj popolnoma izpareti.

Skuhaite izdelane peresnike v slani vodi al dente.
Peresnike pustite odcejati in jih prime3ajte pod ohrovt.

Vse skupaj zadinite s soljo, limoninim sokom in poprom ter
jed postrezite potreseno s parmezanom.
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Skuhaite izdelane polnozrnate testenine (iz 250 g polnozr-
nate moke tipa 1100 in tekocine) v slani vodi al dente.

Operite brokoli, ga odistite in razdelite na vegje cvetove ter
ga na kratko poprazite v vroi ponvi na 1 Zlici olja.

Zadinite s soljo in poprom in zalijte z vinom. Pokrijte in
dusite ga 2-3 minute.

Operite paradiznik, ga odistite in narezZite na polovice.

Dodaijte ga k brokoliju in vse skupaj kuhaite $e pribl. 2 minuti.

V drugi ponvi poprazite sonéniéna semena, da postanejo
Zlatorjava. Vzemite jih s 3tedilnika in jih pustite ohlajati.

Olupite &esen in ga grobo nasekljajte. Sperite baziliko, jo

otresite do suhega in potrgaite liste. Skupaj s éesnom jo fino

razdrobite v moZnarju.
Dodaijte sonéni¢na semena in jih grobo razdrobite.

Prime3ajte parmezan in preostalo olje ter zaginite s soljo
ter poprom.

Odcejaite testenine in jih primesajte zelenjavi skupaj s
pestom fer po potrebi z nekaj vode od kuhanja testenin.

Zacinite in postrezite.

(o)
%g oblikovna plod¢a: H

&as: 25 min

@ porcije: 3-4
SESTAVINE

pribl. 320 g polnozrnatih
peresnikov

sol

300 g brokolija

v cvetovih

5-6 Zlic oljénega olja
poper iz mlinka

1 pozirek suhega
belega vina

200 g ¢esnjeveca

50 g sonéni¢nih semen
2 sveza stroka &esna
2 pesti bazilike

1-2 Zlici nastrganega
parmezana

(e)
%g oblikovna plodéa: H

&as: 20 min

porcije: 3
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SESTAVINE

320 g peresnikov

2 plodova rdegega éilija
1-2 stroka &esna

1 majhna &ebula

100 g pikantne salame
s papriko

4-5 Zlic oljénega olja
400 g pasiranega
paradiznika

1 Zlica paradiznikove
mezge

sol

poper iz mlingka

60 g pekorina za
posipavanje

bazilika za okrasitev

@eneb niki v 'oéﬁavﬁtm

wa&us Xnilkovi omali

Operite plodove éilija, jih razpolovite in odstranite semena.
Plodove fino nasekljaite.

Olupite &esen in Eebulo ter ju narezite na majhne ko3cke.
Narezite salamo s papriko na zelo majhne kocke.

Segrejte oljéno olje v loncu in na njem poprazite éebulo,
&esen ter salamo s papriko.

Dodaijte paradiznik in &ili. Prime3ajte paradiznikovo mezgo,
posolite, popopraite in pustite poasi kuhati pribl. 10 minut.

Medtem skuhaite izdelane peresnike v vreli slani vodi, tako
da so e &vrsti, jih odlijte v cedilo in jih pustite odcejati.

Peresnike pome3aijte z omako.

Postrezite jih v globokih kroZnikih, posipane z nastrganim
pekorinom in okrasene z baziliko.
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