1. GLAVNA JED
PASTA IN FZU PO NASE

Recept za 4 osebe:

Za PETERSILIEVO PASTO:
¢ 230g moke
® 2 jajci

¢  manjsi Sopek petersilja

¢ Jlica olj¢nega olja

Postopek priprave:

Petersilj skupaj z oljénim oljem zmeSamo v multipraktiku v gladko zmes. Dodamo jajci in
presejano moko ter zgnetemo v gladko testo. Stresemo na delovno povrsino in dobro
pregnetemo. Po potrebi dodamo moko, da se testo ne prijema vec na roke in delovno
povrsino. Hlebcek postavimo v posodo, pokrijemo s prozorno folijo in pustimo pocivati 25
minut na sobni temperaturi. Testo za pasto stresemo na pomokano povrsino in razvaljamo
na debelino 2 milimetra. Pripravljeno pasto kuhamo v slanem kropu. Kuhano »al dente«
poloZzimo v posodo s hladno vodo.

Za FIZOLOVO KREMO S KRASKIM SETRAJEM:
¢ 200 g suhega fizola

¢  Sopek kraskega Setraja
® zelenjavna jusna osnova
®  solnicvet

®  poper

Postopek priprave:

Fizol namakamo ¢ez noc v hladni vodi in potem odcedimo. V litru vode skuhamo Setrajev ¢aj,
precedimo in v njem nadaljujemo kuhanje fizola do mehkega. Dodamo malo jusSne osnove,
solni cvet in poper ter s paliénim mesSalnikom zmesSamo v gladko zmes. Po potrebi dodajamo
juho, da je vse skupaj dovolj gosto, podobno beSamelni omaki.

Za NADEV 1Z KOZARICE:
¢ 2 kozarici

¢ 50gmasla



¢ 1 gomolj zelene
¢ ve(ji korencek

¢  solnicvet

Postopek priprave:

KoZarici kuhamo dobro uro. Ko sta kuhani jih damo ven iz ovoja. Posebej skuhamo gomolj
zelene, ki ga solimo. Dobro kuhan gomolj spasiramo in ga zmeSamo s koZzarico ter z
raztopljenem maslom. V zmes naribamo korencek.

Koncéni postopek priprave:

Globlji peka¢ premazemo z maslom. Dno prekrijemo s pasto (predhodno kuhano). Nato
dodajamo plast za plastjo: najprej kozarico s korenc¢kom in nato fizolovo kremo. Prekrijemo
s plastjo paste. Postopek poljubno ponavljamo. Zgornjo plast zaklju¢imo s pasto in oblijemo z
razredceno fizolovo kremo.

Pe¢emo 40 minut na temperaturi 180°C.

2. POOBEDEK
STRAVBE V DRUZBI SLADOLEDA I1Z KOZJEGA MLEKA IN MEDU

Recept za 4 osebe

Za STRAVBE
Za krhke hrustljave Stravbe potrebujemo:
¢ 1 kg moke
¢ 4 rumenjake
¢  47lice ruma
¢ Y% belegavina
¢ % litra smetane
¢  Scepecsoli
¢ olje ali domaca mast za cvrtje

¢  sladkor v prahu za posip



Postopek priprave:

Iz sestavin zamesimo testo in oblikujemo 10 — 12 enakih kosov, ki jih razvaljamo zelo
natanko. S koles¢kom oblikujemo Stravbe ( geometrijske like v obliki kvadrata, trikotnika,
trapeza, deltoida).

Ocvremo jih na vro¢em olju ali domaci masti, da lepo zarumenijo.

Ohlajene Stravbe posujemo s sladkorjem v prahu.

Za SLADOLED:
¢ 250 g smetane
¢ 50 g kozjega mleka
¢ 100g medu
¢ 20 g koS¢kov leSnikov

¢ strok vanilje

Postopek priprave:

Mleko, smetano in strok vanilje segrejemo in v tem raztopimo med. Ohladimo in zmes
vlijemo v stroj za sladoled ali pa v posodo ter damo v zamrzovalnik. Na obdobje 15 minut
mesSamo, dokler ne nastane kremasta zmes. Med tem postopoma vmesamo v zmes Se
koscke lesnikov.

Postrezemo v steklenem nizkem kozarcku kepico sladoleda s slastno Stravbo.



