Pozdravljen!

Ce bi namesto nateéaja zlati silvo 08, razpisal nate¢aj zlato boZo 08 za boZi&no jed, bi ti lahko ponudil
lososov file na cedrovi deski pe€en v Webrovem Goldiju v zasnezeni Stajerski pokrajini pri -5 stopinjah.
Silvestrovanje pa je v nasih krogih eno tako druzenje, za katerega vsaka familija prispeva nekaj hrane in
nasa familija je tokrat prispevala:

e kruh lenuh s kozjim sirom in bu¢kami
e terino iz puranjih jeter in rumenih buc

Kruh lenuh s kozjim sirom in bu¢kami

500 g ostre moke

Zlica soli

pol Zlicke suhega kvasa

3 dl vode

100 g mehkega kozjega sira
ena bucka

brizg olivca

Po Ze znanem receptu v primerni posodi zamesi (zmeS$aj) testo iz moke, soli, suhega kvasa in vode in ga
pusti vzhajati na sobni temperaturi x-najst ur. Po (recimo) devetnajstih urah kar v posodi, brez kompliciranja,
iz testa s kuhalnico iztisni zrak in vme3aj nakockan sir in naribano in oZeto bu¢ko. Naj ponovno vzhaja Se
kaki dve uri. Razpali pecico in v njej primeren lonec s pokrovom na 250 stopinj. Lonec vzemi iz pecice, kani
vanj brizg olivhega olja in s premikanjem lonca olje porazdeli po dnu in stenah lonca. Testo, ki je precej
tekoCe s pomocjo kuhalnice prelij v lonec, lonec pokrij s pokrovko in vrni v pecico. Peci pokrito pol ure, nato
pa Se odkrito 15 minut.

Terina iz puranjih jeter in rumenih bué



150 g nakockanega starega belega kruha
500 g puranih jeter

100 Sampinjonov

ena mala rdeca éebula

pol pora

4 jajca

pol kozarca rdec¢ega vina
300 g rumene buce

150 g mehkega kozjega sira
pest buénih semen

dva na soncu posu$ena in v olje vloZena paradiZnika
250 ml sladke smetane

dva lista Zelatine

sol

poper

muskatni ore$¢ek

origano

posusen timijan

koriander

koromaceva semena

ostra paprika

dva stroka &esna

olivno olje

maslo

V ponvi segrej Zlico olivnega olja in za oreh masla. Dodaj nakockano €ebulo in na trakove narezan por.
Poprazi. V drugi ponvi na olivcu in maslu poprazi na listice narezane Sampinjone. Del jeter oblikuj nekak3ne
kvadre, ki jih bo$, ko bo €as, dal v sredino terine. Ostala jetra sesekljaj. Jajca razzvrkljaj in pomesaj s
kruhovimi kockami. Dodaj vino, &ebulo, por, Sampinjone in jetra. Dodaj $€epec muskatnega oredcka in malo
origana in timijana. Soli in popraj. Naj vse skupaj stoji kakih 15 minut, da se kruh prepoji.

V moznarju stolCi Zlico koriandrovih in Zlicko koromacevih semen. Dodaj Zlico origana, Zli¢ko ostre paprike,
Zli¢ko soli in malo popra. Tol€i naprej, da dobi$ praskasto meSanico. Nato dodaj dva stroka €esna in brizg

olivca. Vse skupaj spremeni v pasto.

Buco operi, nareZi na rezine in odstrani semena. Rezine bu€e namazi s pasto iz moznarja in zloZi na pekac z

lupino navzdol. Na eni strani pekaca pusti prostor.
Pecico segrej na 200 stopin;.

Primerno posodo obloZi s papirjem za peko. Polovico me&anice kruh, jetra in ... daj v posodo. Tiste jetrne
kvadre razvrsti vzdolZzno po sredini kruhovo-jetrne mesanice in prekrij z drugo polovico. V posodi mora ostati
vsaj za dober palec prostora. Posodo s kruhovo-jetrno meSanico daj na prosto stran pekac¢a z bu¢ami in vse
skupaj za 40 minut zadegaj v pecico. Posodo s kruhovo-jetrno meSanico daj na stran.



Buéne rezine toliko ohladi, da jih lahko brez posledic vzame$ v roko. Lo¢i mehko, pec¢eno meso buce od
lupin in lupine zavrzi. Bu¢na semena na grobo sesekljaj in na hitro poprazi. Suhe paradiznike narezi na
kocke. Meso bu€e zmes&aj s sirom, buénimi semeni in paradiZniki.

Zelatino namodi v hladni vodi. Sladko smetano segrej, dodaj Zelatino in vse skupaj dodaj buénemu mesu in
siru. Premesaj in prelij preko peCene kruhovo-jetrne mesanice. Pogakaj da se ohladi in strdi, nato pa vsa
skupaj prekucni na servirni kroznik in odstrani papir za peko. Voila.

Pa 3e to: tisti rdece vijoliasti kupek ob rezini terine je marmelada iz rdeCe Cebule. A to je Ze druga zgodba.

Obilo uzitkov ob prebiranju receptov, Saso (pa ne ¢eSpov)



