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POLNJENTS SIHOM

12 velikih Sampinjonov
20 g masla

100 g skute (ali rikote)
1strok cesna

1zlicka petersilja Maestro
$Cepec mletega ¢rnega popra Maestro
sol

80 g naribanega poltrdega sira (Cedar)

1 Zlica krusnih drobtin
1Zli¢ka petersilja Maestro
1Zlica naribanega parmezana

Nasvet:
Uporabimo rjave
Sampinjone (portobello),

ki so veéji in primernejsi
za polnjenje.
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ATASPISCANC

2 piscancja fileja (2 x 250 g)
sol

—1 Zlica mesanice za¢imb za perutnino Maestro
2 Zlici olja

ZA SOLATO:

1avokado

2 paradiznika

1 kumara

1rdeca Cebula

1 breskev

50 g mladih Spinacnih listov

1Zli¢ka bazilike Maestro
80 ml ekstra deviSkega olivhega olja
4 Zlice limoninega soka

sol

Nasvet:
Namesto piscanca lahko
uporabimo tudi sir (skuto
ali feta sir).



1 zlicka lustreka Maestro

1/4 zlicke mletega ¢rnega popra Maestro

Maslo stopimo, dodamo in vmesamo ovsene kosmice.

Polozimo jih v keramicni pekac za pite (24 cm premera), jih razporedimo po dnu in jih z
Zlico dobro stisnemo, da dobimo podlago.

Pecemo 15 minut v pecici, ogreti na 175 °C.

Na kapljici olivnega olja popecemo panceto in jo zloZimo na vpojni papir.

Na mascobo v ponvi damo drobno narezano cebulo, posolimo in dodamo Scepec sladkorja.
Med mesanjem karameliziramo priblizno 5 minut.

Cebulo odstranimo, v ponev pa dodamo $e malo olivhega olja in narezane buéke, ki smo jih
najprej prepolovili in nato narezali na kocke. PeCemo na mocnejSem ognju 2-3 minute.

Na peceno podlago najprej razporedimo zdrobljeno ali narezano panceto.

Nato razporedimo karamelizirano ¢ebulo in na koncu Se bucke.

V manjso posodo damo jajca, maskarpone, ¢edar, lustrek, sol in poper ter dobro
premesamo. Mesanico polijemo po buckah.

Pec¢emo 20-25 minut v pecici, ogreti na 175 °C.

Nasvet:
Namesto maskarponeja lahko uporabimo
rikoto ali smetano mileram.
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4 PORCLJE

250 g zemelj (starih 1dan)
3 jajca

150 ml mleka

20 g masla

1¢ebula

1strok cesna

200 g zamrznjene Spinace
70 g poltrdega ovcjega sira
3 Zlice krusnih drobtin
sol

Scepec mletega ¢rnega popra Maestro
Vs zlicke origana Maestro

malo mletega muskatnega orescka Maestro
1 zlicka Vegete

Zemlje narezemo na drobne kocke. Mleko in jajca zmesamo in prelijemo‘prék zemelj.
Pustimo, da se namocijo.

Spinaco odmrznemo in jo polozimo na cedilo, da se odveéna teko¢cina odcedl

Na segretem maslu preprazimo drobno sesekljano cebulo, dodamo sesekljan'Cesen in
Spinaco. :
Zemljam dodamo pripravljeno $pinaco, naribani sir, drobtine, sol, mleti ¢rni poper,
origano, naribani muskatni orescek in Vegeto. Vse dobro premesamo in z vlaznimi
rokami oblikujemo kroglice.

Kuhamo jih v osoljeni vreli vodi na zelo nizkem ognju 8 minut. Kuhane kroglice s
penovko prelozimo na ogret kroznik.

Pred serviranjem jih potresemo z naribanim sirom in prelijemo s stopljenim maslom.
Spinacne kroglice lahko postrezemo kot predjed ali glavno jed.

Nasvet:
Kroglice lahko postreZemo s paradiznikovo omako, z razli¢nimi
mesnimi jedmi v omaki ali v kombinaciji z razlicno zelenjavo. Ce

bomo kroglice oblikovali z vlaznimi rokami, si ne bomo olajsali
le oblikovanja, ampak bomo s tem tudi zaprli luknjice v njihovi
strukturi.




4 PORCIJE

4 piscangji fileji

sol

1 zlicka dimljene paprike Maestro
Y Zlicke mletega ¢rnega popra Maestro
Y zlicke rozmarina Maestro

Ya Zlicke timijana Maestro
40 g masla

1limona

Nasvet:
Piscanca postrezemo z rezinami
limone in ga za lepSi videz
potresemo s sesekljanim
peterSiljem.
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ZA NADEV:

2 zlici olja

60 g cebule

300 g gob

1strok cesna

60 g suhih paradiznikov (iz oljne raztopine)

3 jajca

300 ml sladke smetane

100 g kremnega sira (rikota)

50 g naribanega parmezana

1Zlica gladke moke
ZA TESTO: 2 zlicki Vegete Natur
280 g ostre moke Scepec mletega ¢rnega popra Maestro
Scepec soli 7 1/4 Zlicke mletega muskatnega ores¢ka Maestro

—1 Zlicka pecilnega praska Dolcela_"21 7licka drobnjaka Maestro

140 g masla 1 zlica narezanega svezega petersilja
100 g kremnega sira 2 zavitka kranjskih klobas

Klobase nareZzemo na rezine in razporedimo po povrsini. Pecemo v pecici, ogreti na
170 °C, priblizno 1 uro, dokler povrsina ne porumeni in testo ne postane hrustljavo.
Pred serviranjem pustimo, da se mini quiche malo ohladi.

Nasvet:Quiche z gobami in klobasami lahko na e-h&k nacin
pripravimo z listnatim testom.




ZA PANIRANJE
120 g krusnih drobtin
3 jajca
% Cebule sol
100 g konzerviranega graha olje za cvrenje (cca 700 ml)

e 1Vegeta Natur
REEURE 1 kokosja kocka Podravka ZA OMAKO:
o sol 200 g &vrstega jogurta
— 2 SCepca mletega ¢rnega popra 1Zlica majoneze
Maestro 2 Zlici stisnjenega limoninega soka
60 g mozzarele .
40 g naribanega parmezana Scepec mletega ¢rnega popra Maestro
80 g masla Vs €ajne zlicke kopra Maestro —

“

S to toplo predjedjo postrezemo omako, ki bo osvezila vroce kroglice.

Nasvet: Lahko se zgledujemo po daljni Kitajski in vsem tem nastetim sestavinam
primesamo wasabi pasto. Potem dobimo nekoliko bolj pekoco razli€ico te omake,
ki odli¢no dopolnjuje zgodbo o grahu. Rizi bizi kroglice lahko postrezemo kot

samostojno toplo predjed z ohlajeno omako ali kot prilogo toplim jedem.
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SPESTOMTIBUCK

250 g rezancev
sol
3 vecje bucke (750 g)
50 g prazenih pinjol
60 g naribanega parmezana
2 stroka Cesna

= % 7licke majarona Maestro
malo pisanega popra Maestro
100 ml olivnega olja
250 g skute

" malo mletega muskatnega orescka
e Maestro

naribana lupinica ene limone

pripravljenim pestom in rahlo meSamo, da se testenine dobro segrejejo.
Tako pripravljene testenine potresemo s pripravljeno skuto in postrezemo s popecenimi
rezinami bucke.

Nasvet: Rezance lahko zamenjamo s $pageti ali peresniki.



GUSTARIBJA JUA

1 kg belih morskih rib (Skarpena, svezi petersilj
kovag, ugor, oslic) — $cCepec ostre paprike Maestro

sol

6 zlic olivhega olja 8 tankih rezin francoskega kruha
1-2 Cebuli nariban ovdji sir za serviranje

2 stroka cesna

30 ml konjaka ZA OMAKO:
390 g nasekljanega paradiznika B3 10 (KT 1)
Podravka = 2rumenjaka
mleti zafran 4 ZliCke ostre paprike Maestro -
1zlicka Vegete

2-3 lovorovi listi Maestro

4 zlicke timijana Maestro 250 ml olivhega olja

Nasvet: Gosto ribjo juho lahko pripravimo iz ene
ali vec vrst belih rib.



Z ROZMARINOM lahko
aromatizirate zivila
pri pripravi drugih
jedi, kot npr. mleko
za pripravo besamel

Ce PETERSILJ BAZILIKE ne

dodate tik pred sesekljajte, omake.
serviranjem, bo natrgajte jo,
dal jedi lepo barvo preden jo dodate
in svez okus. v jed.

TIMIJAN jedi doda
pikanten okus in
hkrati nevtralizira
mascobo.

LUSTREK se
pogosto uporablja
kot nadomestek za
zeleno ali petersilj,
vcasih pa tudi kot
nadomestek za sol.

Suseni ORIGANO

rahlo zdrobite, da

sprosti etericna
olja in arome.

LOVOR je ena redkih
zaCimb, ki s kuhanjem
okrepi aromo, zato ga
je najbolje dodati na
zacetku kuhanja.

MAJARON je znan tudi
kot zacimba ljubezni,
odlicno se poda k
Stevilnim jedem in
zelo enostavno ga je
kombinirati z drugimi
zacimbami.

KOPER izboljsa

Zaradi blagega apetit in
okusa po Cebuli se je naravni
DROBNJAK odlicno konzervans.

poda k omakam,
namazom in
solatam.

VEC NASVETOV POISCITE NA:
www.scepec-navdiha.com



