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Od pralin iz kutin
do doma.¢ih rezancev

Tekst: RENATA UCMAN; Foto: IZTOK DIMC;
Stiliranje: ROCK FINALE, udika, profesor na Sredniji trgovski Soli Ljubljana, aranZerski tehnik

Domaca hrana, pripravljena z ljubeznijo,
ogreje duso, zblizuje in razvaja brboncice.
Dobrote iz domace pecice ali s Stedilnika
80 zato konec leta, lepo darilo za vse, ki
Jjih Zelimo pozorno obdariti. Iva, Dolenc,
soavtorica knjige Darila iz domace kuhinje
in avtorica vec drugih knjig o hrani,

Jje posebegj za, nase bralce prikazala in
pojasnila, kako slastno hrano pripravimo
in jo domiselno podarimo. Ngj bodo to
domaci pirini siroki rezanci, praline iz
kutin z orehi, petersiljeva omaka, v kozarcu,
Cebulna marmelada ali Sopek zelisc.

da ne sme manjkati potica. Veseli me priprava boZicne in novoletne mize

a boZicne praznike specem veliko raznovrstnih in bogatih piskotov. Seve-
»

ter drevescka, za katerega sem obeske naredila iz drazgoskih kruhkov.
Svoje tri otroke in dva vnuka povabim na boZi¢no kosilo, potem pa sledi odpiranje
lepo zavitih daril,« pripoveduije Iva Dolenc, avtorica knjig Marmelade, Zeleji in sadje
v alkoholu, UZivajmo solate, Juhe za vse okuse in soavtorica knjige Darila iz domace
kuhinje. Svoje kuharsko znanje je v pokoju, ki ga preZivlja zelo aktivno, Se poglobila
na raznih tecajih pri znanih kuharskih mojstrih in mojstricah.

Komu podariti hrano?

»Tiste, ki jih bomo obdarovali s hrano, moramo dobro poznati, predvsem njihov
okus. Ce Zelimo z jedmi razveseliti tujce, jim podarimo tradicionalno slovensko
hrano. Sestavine naj bodo domace ali kakovostne kupljene, po mozZnosti ekoloske.
Marmelade lahko na primer pokrijemo s Cipko ali z vezenim prtickom z gorenjskim
nagelinom, ¢e nekdo prihaja iz Gorenjske, ali z makom in plavico, ¢e nekdo prihaja
iz Prekmurja. Tudi embalaZa naj bo privlacna,« pravi Iva Dolenc, ki nam je zaupala
vrsto odli¢nih idej za pripravo domacih darov.

Sestarine:

5 jabolk e limonin sok ¢ cimet e
melasa (ali sladkor ali Zlicka zmletih
nageljnovih Zbic)

Priprava:

1. Umijemo, olupimo in razkos¢icimo

jabolka ter jih nareZemo. Damo jih v po-

sodo in poskropimo z limoninim sokom.
Posodo pokrijemo in jo veckrat pretrese-
mo, da se jabolka ne primejo dna. Kuha-
mo jih od 5 do 10 minut, da se zmehcajo.

Vode ni treba dodajati.

2. Nato &eZani dodamo cimet in me-
laso, ¢e je nimamo, lahko namesto nje
dodamo Zlicko zmletih nageljnovih Zbic.
Namesto melase lahko dodamo tudi slad-
kor. Jabol¢no ¢eZano dobro zmeSamo, da
dobimo homogeno maso.

3. Pekac obloZimo s papirjem za peko in
nanj prelijemo maso. Pekac postavimo v
pecico in maso pri temperaturi 50 stopinj
Celzija susimo, dokler na dotik s prstom
ni suha. Suho raztrgamo na kose.

ST Tirgoanit shramnimo
v stekleno posodo: Dodamo-
ko jedwrcar orehov v
joboline kirhlje.

lva Dolene o posehe zov

rexvijo- Magun bozil pripraside
Cwdovita prazmitne derida iz
domale kiinge.

Sestovine:

1 kg kutin ¢ malo vode ¢ 300 g slad-
korja e limonin sok e polovice ore-
hovih jedrc (ali drugih oresckov)
Priprovw;

1. Kutine umijemo, razko$¢i¢imo in na-
rezemo na koscke. Peske odstranimo,
jih zavijemo v gazo in zaveZemo. Koscke
kutin prelozimo v posodo in nanje nalije-
mo toliko vode, da so pokrite. Dodamo v
gazo zavite peske, ki jih nato odstranimo.
2. Ko so kutine mehke, jih v mesalniku
ukasimo, damo nazaj v posodo in slad-
kamo po okusu. Sladkorja naj ne bo manj
kot 300 gramov za to kolicino kutin. Ce
dodamo vec sladkorja, se zmes hitreje
zgosti. Kuhamo in vmes neprestano me-
samo.

3. Ko v zmesi opazimo sledi kuhalnice,
dodamo $e limonin sok in premesamo.
Zmes preloZimo v silikonske posodice ali
v peka¢, priblizno centimeter na debelo.
Susimo na zraku toliko ¢asa, da je zmes
Se mogoce narezati in se loci od posode.
Na vsak koscek damo orehovo polovico
ali drug orescek.

Takor pripravijone
prodine iz kutun nalozimo
na kiroznik vz porcelanos
odis v Skatlo; lepo ju
ZoArjemo W [0 podladrimo:

V papurnatin posodicain
Jun ko zlozume tudiy

nv okwasni pladeny iz
kawrtona, kic ymo gov prekribi
y Upkastum privikom iz
POpU|Os. ZOAjemo- go v
celofom v zoxtzemo z rafijo:

Sestarine;

Sopek petersilia ¢ voda ¢ oljcno olje
¢ malo soli

Priprovw:

1. Na vrtu naberemo poljubno koli¢ino
petersilja. Splaknemo ga z mrzlo vodo in
blansiramo priblizno pol minute. Nato ga
damo takoj v ledeno mrzlo vodo, vzame-
mo ven in dobro oZzamemo.

2. Blansiran petersilji damo v mesalnik,
solimo in prilijemo olj¢no olje. Zmesamo,
da dobimo homogeno zmes. Gostoto
omake dolo¢imo sami, tako, da dodamo
vec ali manj olivnega olja.

BN Omako shwronimo-

v Madibinik. Uporabljamo
jor kot dodatek ks jwham,
solatam ali postrezemo
zrowen mesde. Primesamo jo-
Jor podarimo v dobro zapritm
kozaurew y pokiovom.

Sestonine:

100 g pirine moke ¢ 1 jajce * 1 Zli¢-
ka sesekljane bazilike (ali drugega
svezega zelis¢a) ¢ po zelji dodamo
malo temne cokolade (s 85 % kakava)
Priprovw;

1. Iz pirine moke, jajca, sesekljane bazili-
ke in po Zelji malo temne cokolade nare-
dimo testo, ro¢no ali v multipraktiku. Ce
bomo rezance naredili s strojem za valja-
nje testa, mora biti testo nekoliko trse, z
malo ve¢ moke.

2. Testo pustimo pocivati 20 minut, ga
razvaliamo in ga pustimo, da se delno
posusi. Potem ga nareZzemo na Zeleno Si-
rino rezancev. Rezance moramo ponovno
posusiti.

3. Posusene pirine rezance damo v pe-
har, na bombaZen prt. Ali pa v Skatlo, ki
jo obloZimo s papirjem za peko in zavi-
jemo.

Rezanck v Lokolado
st odlibno podajo ki

Sestoaine;

1 kg rdece cebule ¢ 100 ml oljcnega
olja ¢ 100 g rjavega sladkorja * 100
ml vinskega kisa in 50 ml balzamicne-
gakisa ® sol e zeliS¢a po okusu.
Priprovw;

1. Cebulo olupimo in nareZemo na tan-
ke rezine. Na olju posteklenimo cebulo,
dodamo sladkor, ga malo karameliziramo
in zalijemo z vinskim in balzamicnim ki-
som. Se malo pokuhamo.

2. Marmelado prelijemo v kozarce, ki
smo jih segreli v pecici. Dodamo vejico
timijana ali Zajblja. Pokrov razkuZimo z
alkoholom ali z vrelo vodo in zapremo.

RS Poley Eehulne
marmelade podawiumo
Webéek dobrega sira.
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sladkosti

)4 .
Se ek 2
»Za praznike lahko podarimo 3
marsikaj. * Ce imamo Eic?r.na kmeti
ali vsaj zelenjavni, ze\iécr.u in sadrln
vrt, lahko podarimo Sad]?, .ze\enja?v\;),
na primer buge, zeliéca, caje, OVl e,
svinjsko mast, e jo obdavrovansc i
uporablja, pa tudi domace klobas
in salame.
% Ce imamo moko,
kruh in zraven se Mo
% Uporabno darilo 50 tudi €
jajca ali kokos, saj so E\ekda]
porodn'lci prinesli svezo kufo.
% Ce radi nabiramo gobe in
jih res dobro poznamo, lahko
podarimo tudi te. Tudi .sama sem
dobila aranZma iz gob mvto sem s
zapomnila bolj kot drag slopek.l.
* Podarimo lahko tudi vvm.o, olje,
balzamicni Kis, orehe, le.sr?lke,
jabolcne krhlje, jabolcni }q iy
kislo zelje, repo in krvavice, ce )l

delamo sami.«

lahko podarimo

ko in recept.
di domaca

Bozicni kolac

iz suhega sadja
Sestorine;

200 g brazilskih ali katerihkoli dru-
gih vedjih oresckov ¢ 140 g orehovih
polovick e 250 g razpolovljenih da-
tljev (brez koscic) ¢ 100 g citronata
(kandirane limonine lupine) ¢ 175 g
kandiranega ingverja (narezanega na
kocke) ¢ 100 g rozin, nastrgana lu-
pinica 1 bio limone ¢ 100 g moke ¢
140 g sladkorja ¢ 3 jajca e vaniljin
sladkor e 2 Zlici ruma

Priproyw;

1. Pecico segrejemo na 130 stopinj Cel-
zija. Pravokoten pekac obloZimo s papir-
jem za peko. Velikost pekaca naj bo pri-
bliZzno od 10 do 13 cm in dolZine 25 cm.
Ce ga nimamo, si pomagamo z dvema.
2. Vse orescke, rozine, citronat, limoni-
no lupino in datlje zmeSamo v posodi.
Presejemo moko s pecilnim praskom,
dodamo scepec soli, sladkor in zmesa-
mo s suhim sadjem. Zmesamo Se jajca
in jih dodamo k tej mesanici.

3. Maso prelozimo v pekac in jo po-
ravnamo. V pecici pecemo uro in pol,
odvisno od pecice. Pecenega pustimo
stati 10 minut, potem ga dvignemo s
papirjem, tako da bodo orescki vidni.
PreloZimo ga na gazo, naredimo nekaj
luknjic z zobotrebcem. NavlaZimo ga

Z rumom in zavijemo v prt.

s. Prav tako

Sopek lovorja,
timijana in
rozmarina
Potrebhwjemo:

pravi lovor e timijan ¢ petersilj °
rozmarin

Priproww;

»Sopek lovorja, timijana in petergi-

lia Francozi v kulinariki imenujejo tudi
bouget garni. Dodajajo ga na koncu
kuhanja omakam ali posebnim juham.
Vendar bi bil vsak ljubitelj kulinarike ve-
sel tudi roZmarina. Vsa tri zelisca lahko
posusimo tako, da jih obesimo navzdol.
Zakaj bi poklanjali vedno cvetje, Ce lah-
ko podarimo tudi uporabna zelis¢a ozi-
roma zacimbnice,« pravi lva Dolenc.

£ovigonge dayil

.
Z
Iva .Dolenc svetuje: »Hrano, ki joza
daﬁo pripravimo v domagi kuhinji
Er;mgrno shranimo v ¢jstj embala-l
21., primerni za stik 7 ziyiji
bimo lahko stekleno, porcelanasto
lon¢eno ali leseno embalazo, Hra-'
N€ ne dajemo naravnost v Skatle,
ampak jo prej Zavijemo.« l

Upora-
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Bozicni
L] (] ]
ingverjevi
konfeti

Sestawine zov 20-25 kotk:

30 g citronata ® 30 g oranzata ¢ 50 g ro-
zin ¢ 150 g kandiranega ingverja ¢ 2-3
Zlice ruma ¢ 100 g sesekljanih mandljev
* 500 g moke iz prazit Zito ¢ 80 ml mle-
ka ® 50 g medu e 1 kocka svezega kva-
sa ® 1jajce ® 1rumenjak ® 1scepecsoli
¢ 125gmasla ¢ 200 g puste skute ¢ 100
ml masla ¢ 100 g sladkorja v prahu

Priprovw:

1. Citronat, oranzat, rozine in ingver na drobno sesekljamo. V skledici jih zmesa-
mo z rumom in mandlji, pokrijemo in za dve uri odloZimo, da se okusi prepojijo.
2. Zatesto stresemo moko v posodo, na sredini naredimo luknjo. Vanjo zlijemo
kvasni nastavek, ki smo ga pripravili iz segretega mleka z medom, v katerega
smo nadrobili kvas. Potresemo z nekaj moke, pokrijemo in vzhajamo 15 minut.
3. Zjajcem, rumenjakom, ¢epcem soli, zmeh&anim maslom, skuto in sadno me-
sanico zgnetemo v gladko testo. Testo pokrijemo in pustimo 45 minut vzhajati.
4. Pecico segrejemo na 180 stopinj. Testo razvaljamo na pomokani povrsini 1,5
cm na debelo in za pol ure odloZimo na pekac, oblozen

s papirjem za peko. Pecemo od 20 do 25 minut. T )

Potem $e toplo peceno testo namazemo s te- Mokew 1z P’Va/in'
kocim maslom in potresemo s sladkorjem v . v L
prahu. J?/w Vot VWW‘V{ (V4

5. Postopek Se dvakrat ponovimo. Kola¢ minoy P’Uﬂ‘j@f]a/ Zu. Z .
zavijlemo v folijo in za teden dni postavimo ~ : WW/QW& W VZMW
H ) :

na hladno in temno mesto. Lo RV :
6. Preostali ingver nareZemo na rezine in - wv pr; L Ladicam
iz njih z modelckom izrezemo majhne zvez- ™. ,a»ov‘,a/fu (oogw{'o-k,wy w7
de. Kola¢ narezemo na kocke in okrasimo z " V’W baivo:

ingverjevimi zvezdami.
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