SILVESTRSKA POJEDINA
ZA ZLATEGA SILVA?

Kosobrin in Brincelj



HLADNA PREDJED:

OBLOGgENI KRUHKI

Koruzne A e ml jrezima enasla, rezina lososa (lahko dimljenjega ali s v e H eragina)sira s tartufi in
kumarica/oliva z mandljem.

Koruzne H e ml jeiina masla in rezina lososa p e L' evip& L macl%0°C le nekaj minutk, da se maslo
stopioz.s p eldses ( Ljes v eRdZina sira s tartufi in kumarica/oliva z mandllemdodanipost peLi Lno



Pl J A| PREJEDB

Hendrickd s tgnichn dve rezini kumarice, da se je pijalLa



TOPLA PREDJED: L

gPl NAI NA JUHA I

Zadva

glica masla, pol malce v e LLjeeb alieea ma n j tdjeastroki L e s A g Gp i nenlnelce v e krpnpir,
dvastroka L. e s htex zelenjavne ] u Comneve, 2 dl mlela ali 3 velike H | sladle smetane, poper, sol.

Na maslu pr epr dRibmdodamo L e s @rp o d u GG pgrion ia hao konce narezan krompir, nato
prelijemoj u Gosnovo in pustimo, da juha brbota ca. 20 minut, juho G esolimo in dodamo poper (po He IKp i )
je krompir kuhan spasiramo juho s pal i tha Genl nin gustimmo, da juha G evsaj 5 minut vre, takrat
dodamo G esladko smetano (midva sva izbrala raje mleko). Predno p o s t r dahke dodamo G ekrutone, ki

jih lahko hitro pripravimo iz rezine kruha, na koncu pa dodamo G é1 | kislessmetane ali creme fraiche kot sva

to storila midva.



GLAVNA JED:

GOVEJI STEJKI NA POSTELUJICI IZ MOTOVILCA
| N. PE] ENI M KROMPI RJEM PO ANGgGETOVO



RECEPT GLAVNE JEDI

Pri mesarju sva dobila Gt lepe p | j wdvejeekose, debeline

pr i bP cnHbva sva marinirala v konjakovi g o r Ldiugai |,

dva pa z g o r Lzidodatkom zelenega popra in me Gani c o
z a L' i rmbH maimijam majaron, g o r L sethena L e s e n
kumina in koriandrova semena. Zrezke sva pustila v marinadi

p o L inekaj uric.

Najprej sva pripravila krompir, ki sva ga narezala na man | Ge
kocke, jih prelila z malo olivhega olja, solila in radodarno
posula z mar o GrkeoGanz & Ibi kulmina, koriander,
kurkuma, L i timet, k | i nnlz&k Hi v allamwoododala G e
sladko papriko. Krompir sva pol ure pekla na 180°C.

Na k r o Hsva pkipmavila posteljico za stejke iz motovilca in jo
pokapljalazb a | z a nkisdimn i m

Ko je bil krompir p e L &va y ponvi na maslu zapekla stejke
na medium rare, kar sva nadzirala z metodo treh prstov J

In glavna jed je bila pripravljena.



Pl JA|l AL OB GLAVNI
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SLADICA:
| OKOLADNI SUFLE S SLADOLEDOM I N BI S

Sufle za dva sva pripravila iz dveh jajc, 25 g sladkorja, 20 g moke, 80 gL r K76-%) L o k o |7@ gheasla.

Nad vodno kopeljo sva stopila L 0 k o inandslo ter pustila, da se ohladi. V drugi posodi sva z me Gjajda &
sladkor ter tej me G a dodataimoko, nato pa G &. 0 k o |-nsaslemamzmes ter vse G eenkrat dobrop r e me. Ga
Mo d e |z& skifle sva namazala z maslom in potresla s kakavom, nato pa vanje vlila zmes. Pekla sva jih 10
minut pri 180°C.

Sufle sva postregla s sladoledom, biskvitnimi drobtinamiin ma | Israeekane.
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K sladici se je lepo zlil Hennessy konjak z izrazito sadno noto.
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SILVESTRSKI POLJUB
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Upava, da ste se vsaj dobro naslinili.

HVALA ZA POZORNOST J



