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Sestavine:

e 2kg svinjskega laks kareja brez kosti
e 3lvode
e 120g soli

Priprava:
1.Pripravimo si 4% solnico. To pomeni, da v litru hladne vode raztopimo 40g
soli.
2.Vanjo postavimo meso in v hladilniku pustimo vsaj 2 ure, do max. 12 ur.
Pazimo, da je meso popolnoma pokrito z vodo.
3.Meso, ki ga vzamemo iz solnice temeljito speremo s hladno vodo ter
narezemo na poljubno debele zrezke.
4. Meso popramo oz. za¢inimo po okusu ter pe¢emo do notranje
temperature vsaj 62 stopinj C.

Solnica deluje na principu osmoze, kar v tem primeru pomeni da slana
tekoc¢ina stremi k tem, da se primesa ne slani skozi prepustno oz.
polprepustno membrano. Ko je nivo soli uravnotezen v mesu in v njegovi
okolici, pa se za¢nejo drugi procesi. Sol “uni¢uje” beljakovine, kar pomeni, da
se med samo peko ne kréijo isto mo&no kot zdrave beljakovine, rezultat pa je
enakomerno slan in bolj so¢en kos mesa. Odstotek solnice je odvisen od tega
kaj solimo in kako hitro Zelimo rezultate. Za kose s kostmi, tudi pis¢ancje,
uporabljamo 5% soli na tekoc&ino. Ce pa zelimo hitrej$i rezultat, pa solnico
zmesSamo do 10%.



| SESTAVINE: KRUH

"'« 1kg moke Mlinotest Manitoba tip 00

E'O‘ 750g vode :
1 o 25g soli . -
o 35g olivnega olja S
PRIPRAVA: | o sladkor -

o 7gsuhega kvasa

o\de, odvzeto iz celote, zmeSamo S¢ep sladkorja in kvas. Pocakamo,

1.V priblizno ldcl v
se kvas aktivira. !
@ 2.V posado, ki je dovolj velika, stresemo moko.
3. Moki dodamo kvashi nastavek in vso preostalo vodo.
4. MeSamo, da nastan{a priblizno homogeno testo. =
5. Dodamo-sol ter olje in ponovno premeSamo. e A A e
6.testo na tej tocki Se ne bo gladko. Ko je enakomerno premegano, ga pokrijemo in pusti

stati nekje 30min.
(J_) 7.Ko testo odkrijemo, si zmocimo roke in naredimo prvi *’coil fold”*. To pomeni da testg

zajamemo od spodaj na sredini z dlanmi, pustimo, da se raztegne in ga prepognemo
mo. Obrnemo 90° in ponovimo. Ponavljamo, dokler se

samega nase po tretjinah kot pis
testo ne razteguje vec in ga pokrijemo.
8. Naredimo $e 3 coil folde na vsake 20 minut.
9. Ko storimo zadnji coil fold, testo razdelimo na poljubne velike vendar en:
@ krogle.
10. Vsako kroglo oblikujemo z rokami tako, da robove z vseh strani zavihamo proti sredin
testa. Kroglo obrnemo in jo vrtimo z dlanmi, da je z
nastane lepa gladka krogla.
11.Testo postavimo na naoljeno povrsino, jih pokrijemo in
po velikosti 2x veCji od zadetne. Pazimo, da imajo dovolj prostora za vzhajanje.
@ 12.Na srednji temperaturi jih petemo nekje 5-6 minut na vsaki strani, pustimo, da se malc
ohladijo in postreZemo.

ako tezke

gornja stran vedno bolj napeta in

pustimo, da vzhajajo dokler nis

Ker je to testo z visokim odstotkom hidracije ga ne gnetemo.

0 moke v odstotkih
ovira kvas pri razvoju.
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Karameli

zirane breskve z
grskim jogurtom

Sestavine:

1kg breskev
500g grskega tipa jogurta
sladkor
Maslo
Poljubno: cimet, ingver, roZmarin, kardamom,
oreséki...

Priprava:

* Breskve dobro operemo, razpolovimo po dolzini ter
odstranimo koscice.

¢ V ponev na srednji temperaturi dodamo dve Zlici masla.

* Na rezano stran breskev potrosimo s¢ep sladkorja in po
Zelji cimet oz. ingver ipd.

¢ Breskve pecemo nekje 10-15 minut, da se
zmehcéajo in karamelizirajo. Pecene breskve
postreZzemo z jogurtom.
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OZGANO ZELJE Z
MISO MASLOM SESTAVINE:

1 srednje velika

glava zelja
olje
60g masla
40¢g bele miso
paste
20g rizevega Kisa
6g sladkorja

PRIPRAVA:

1.Zelje narezemo na Cetrtine ali, Ce je vecje, na osmine.

2.0c¢istimo zunanje liste in velik del steblja, vendar ga malo pustimo, da se zelje
Se drzi skupaj.

3.V naoljeni ponvici na visoki temperaturi ga z rezanim delom navzdol
karameliziramo do temne skoraj ¢rne barve. To storimo na obeh straneh.

4.Zmesamo zmehcano maslo, miso pasto, rizev kis ter sladkor. Po preferenci
dokisamo oz. dosladkamo, dokler nam masa ni vie¢. Ce je masa pregosta
vmesamo malo vode, dokler ne dobimo konsistence tekocega jogurta.

5.Vse prelijemo cez zelje, pokrijemo ter kuhamo 15-20 minut oz. dokler zelje ni
mehko.

Zaradi strukture zelja, se bo okus lepo razporedil po notranjosti listev. Ce kaj podobnega
pripravljamo doma, lahko zelje pokuhamo tudi v pec'ici ogreti na 200° C in zadnjih 5 minut

pecemo odpreega, da zgoraj miso maslo lepo karamelizira.
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PECEN MLAD
KROMPIR

SESTAVINE:

1kg mladega
krompirja

sol

poper

1208 zeliSénega

masla
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PRIPRAVA:

Maslo:
V 100¢g zmehcanega masla
vmesamo: 20g sesekljanega
petersilja, 2 stroka sesekljanega
Cesna in naribano lupino polovice
limone.
Krompir:
1.Krompir dobro operemo in po
potrebi narezemo, da so vsi
kosi enako veliki.
2.Neolupljen krompir solimo,
popramo in premazemo 7
zelis¢nim maslom.
3.Vse skupaj zavijemo v
aluminijasto folijo.
4.Pecemo direktno na Zerjavici
nekje 25-30 minut oz. dokler
krompir ni kuhan.

Mlad krompir v tem primeru preferiramo, ker ima tanjsi olup in je zaradi tega z

olupom prijetnejsi, kot krompir, ki je v zemlji dlje ¢asa. Prav tako ima mlad

krompir vedji delez sladkorjev, ki se kasneje spremenijo v Skrobne strukeure.
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PRIPRAVA:

1. Po potrebi li¢ka o€istimo ter za¢inimo s

SESTAVINE: poljubno meSanico za¢imb oz. zeliS¢. V nasem
primeru so to sol, poper in timijan ter ¢esen v
prahu.

1kg svinjskih lick 2. Za¢injeno meso postavimo v pekac s

sol centimetrom vode in peemo v pecici ogreti na

130°C nekje 2-3 ure oz. do mehkega ampak, da

oper
pop se ne trga. Alternativno lahko to storimo v Sous
timijjan vide kuhalniku, kjer vodo ogrejemo na 80°C in
¢esen v prahu v vakuumu kuhamo meso nekje 6-8 ur.

3.Meso ohladimo, najbolje ¢ez no¢.
4.Ko serviramo dokon¢amo na zaru ali v ponvi.
Po zelji jih serviramo s poljubno omako.

Li¢ka so misice, ki so celo Zivljenje aktivne. Prav zaradi tega je meso
nabito s kolagenom in vezivnimi tkivi, kar pomeni, da je primerno za
dolgo pocasno obdelavo na nizki temperaturi. Pri nekje 70°C se zacne
kolagen pretvarjat v Zelatino, le ta pa poskrbi za svilnat oblutek v ustih.

Na primer omaka “demi g]ace” in sladica “panna cotta”.
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HITRO VLOZENA

STUDIJSKI KROZKI

2 veliki rdeci ¢ebuli

= sol

E sladkor

< 200g rdecega vinskega
; Kisa

% 200g vode

poljubno: lovor, poper v

7rnu...

PRIPRAVA:

1.Cebulo olupimo in ji odreZemo korenino in steblo.

2.Cebulo razpolovimo od korenine do stebla, jo z ravno ploskvijo postavimo na
desko in jo v isti smeri zrezemo na tanke rezine.

3.v kozico zmeSamo Kis, vodo, $¢ep soli in $¢ep sladkorja. Po¢akamo, da vse skupaj
zavre. Poljubno dodamo poper, lovor...

4.Medtem ¢ebulo prestavimo v steklen kozarec primeren za vlaganje.

5.Cebulo prelijemo z vrelo teko¢ino in zapremo kozarec.

6.Pustimo, da se kozarec ohladi do sobne temperature in ga nato postavimo v
hladilnik ¢ez no¢.

Zivilo ni pasterizirano oz. sterilizirano. To pomeni, da ni primerno za dolgo

shranjevanje, sploh panena sobni temperaturi. V hladilniku zdzi nekje 14 dni.



