KNJIGA RECEPTOV




BRESKOV POTRESENEC

1kg breskev, izkos¢icenih in narezanih
2009 granuliranega sladkorja, razdeljenega
1Zlica koruznega $kroba

2259 vec¢namenske moke

1,5 Zlicke  pecilnega praska

1/2 zlicke  soli

1159 nesoljenega masla, hladnega

240 ml mleka

1. Pecico segrejemo na 190°C. V litozelezni posodi zmesamo breskve s 100 g slad-
korja in koruznim skrobom.

2.V skledi zmeSamo moko, preostali sladkor, pecilni prasek in sol, nato dodamo
maslo, dokler zmes ne postane podobna grobim drobtinam. Postopoma vmesamo
mleko, nato pripravljeno testo s pomocjo Zlice enakomerno razporedimo po bresk-
vah v litozelezni posodi.

3. Pe¢emo v predhodno ogreti pecici priblizno 40 do 45 minut, dokler povrsina ne
postane zlatorjava in breskve mehurcaste.
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NASVETI:

V sezoni uporabite sveze breskve.




TELECJA KRACA NA MILANSKI NACIN

4 telec¢je krace

2 Zlici olivnega olja

1 ¢ebula, sesekljana

2 korencka, sesekljana

2 stebli zelene, sesekljani
2 stroka ¢esna, nasekljana
1skodelica belega vina

2 skodelici  goveje juhe

1 plocevinka narezanih paradiznikov
1 lovorjev list

2 Zlici sesekljanega svezega petersilja
Sol in poper po okusu

Lupina 1limone

1. Pecico segrejemo na 160°C. Telecje krace posolimo in popopramo.

2.V litozelezni posodi na srednjem ognju segrejemo olivno olje, na katerem z vseh

strani popecemo telecje krace. Ko so popecene, jih prelozimo na kroznik in za¢asno

postavimo na stran.

3. Visti litozelezni posodi preprazimo ¢ebulo, korenje, zeleno in Cesen, dokler se

/ . RN 210 ne zmehcajo. Nato zalijemo z vinom ter dusimo, toliko Casa, da se koli¢ina vina
c: |:] Kcal zmanj3a za polovico.

N 1009 4. Popecene telecje krace vrnemo v litozelezno posodo, nato dodamo govejo juho,

* paradiznike in lovorjev list. Pokrijemo s pokrovom in prestavimo v ogreto pecico.
* 20 min 2 ur 160°C

Kuhamo priblizno 2 uri, dokler se meso ne zmehca.
5. Pred serviranjem, po vrhu potresemo sesekljan svez petersilj in sveze naribano
limonino lupinico.

NASVETI:
Za boljsi okus priporocamo uporabo
kakovostnega belega vina



KRUH BREZ GNETENJA

45-60 min 180°C

600 g vec¢namenske moke
400 ml mlacne vode
1¢ajna zlicka instant kvasa

2 cajni zlicki soli

1. V veliki skledi zdruzimo vse sestavine in mesamo, dokler zmes ni kosmata. To naj
traja priblizno 1 minuto.

2. Skledo pokrijemo s plasti¢no folijo ali ¢isto kuhinjsko krpo in pustimo testo
pocivati na sobni temperaturi 12-18 ur. V tem ¢asu se bo testo dvignilo in postalo
mehurckasto.

3. Ko je testo pripravljeno, segrejemo pecico na 230°C. Medtem ko se pecica
segreva, postavimo litozelezno posodo s pokrovom v pecico, da se tudi posoda
segreje.

4. Medtem testo prestavimo na dobro pomokano povrsino in ga s pomokanimi
rokami dvakrat prepognemo nase. Nato ga ohlapno pokrijemo s plasti¢no folijo in
pustimo pocivati priblizno 15 minut.

5. Testo oblikujemo v kepo, pri ¢emer uporabimo toliko moke, da se ne oprijema

265 povrsine ali vasih rok.

Kcal 6. Previdno vzamemo segreto litozelezno posodo iz pecice ter dvignemo pokrov.

100 g Rocno oblikovano testo nezno spustimo v posodo. Videz morda ni popoln, a to je
v redu.

7. Posodo s kruhom pokrijemo in pe¢emo 30 minut. Nato odstranimo pokrov ter
kruh pecemo $e 15-30 minut, da se lepo zapece in dobi hrustljavo zlato skorjo.

NASVETI:
Dolg &as pocitka testa omogoca, da se gluten lepo
razvije, in ni potrebe po gnefenju




BUGATTI



