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Anita Smith, Susan Shultz, Viadimir Mirkovic¢ in Angela Gordon so avtorji tokratnega jedilnika. Vsi so
zaposleni na ameriskem veleposlanistvu v Ljubljani, razen Angele, ki pa je skoraj njihova, saj je njen

moz ¢lan tehniénega osebja. V tedenskem jedilniku boste nasli nekaj tipicno ameriskih jedi. Posebnost

ameriskih receptov je, da so kolicine napisane v skodelicah. Mera skodelice je 2,5 decilitra.

g’

@ hladna predjed

% Gazpaco

Citi, koruzni kruh, zelena

% Hladna juha iz rdece
et pese

Velikonocna pita (pita s
klobaso in rikoto)

Bucna juha s kokosovim
mlekom in koruzo

Kolacki z rakovico

NE @ Avokadova juha

Sirckov kola¢

Jambalaya . “Hollywood”

Bar bar browniji

Steak z gorgonzolinim M Pita iz sladkega
maslom in ocvrto ¢ebulo “ww’ Krompirja

Polnjene zelene paprike @ :itr?:gzrgzll((i)::adoled z

Pedeni losos z japonsko Angelin bananov
omako, lepljiv riz puding
Cokoladna torta z orehi

pekan in burbonom

Piscancje prsi s polentno \? Rabarbara s
skorjo, salsazmangomin cabernetom
¢mim fizolom sauvignonom

@ juha ali topla predjed O glavna jed @ sladica Qb vino
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Sestavine:

« 3skodelice olupljenih in sesekljanih
sveZih paradiZnikov

g
§

het §

AZPALO

. 1/3 skodelice vinskega kisa

* % skodelice dobrega oljitnega olja
Y skodetlice kajenskega popra

- 172 skodelice,d‘rot_gno sesekljane Cebule
+ 1 kumara, ki jo olupimo, odstranimo
seme in sesekljamo

e 1-15 skodelice goveje juhe (nadomesti
jo lahko pistandja ali zelenjavna juha)

sol po okusu

1/2 skodelice drobno sesekljane sladke
zelene paprike

» kisla smetana, rezine kumare in
nasekljana zelis¢a za okrasitev

. limajhen strok sesekljanega éresn‘a -
¢ 3jedilne Zlice sesekljanegq drobnjaka
« 2 skodelici paradiZnikovega soka

Sestavine:

najljubsa pékoéa omaka za tiste, ki '
Zelijo, da »zaZge«

JAMBALAYA

« 2dl rjavega rita

» 11lica olj¢nega olja

« 1ve{jalebula, nasekljana

2 stroka Cesna, nasekdjan petersilj

* 1zelena paprika, 2 stebli zelene

« 15 dg Geiene ks S
« 15 dag pigcandjih prsi

+ 1lovorov list, kéjenski poper

+ 1manjsa plofevinka pelatov

+ 1dlpasiranega paradiinikay

Sestavine:
PiSkotna podlaga:
« 1,25 skodelice graham piskotov

« 1/4 skodelice staljenega masla
Nadev:

+ 45dag sircka (kremni sir philadelphia)
« 1/2skodelicesladkoria

« 3srednje velikajajca

« 3/4Eajne Aicke vaniljevega ekstrakta
Preliv:

« 47 dikisle smetane

« Yskodelicesladkora
« 1cajna zlicka vanilievega ekstrakta

1 Pigkote zmeljemo, zmesamo s staljenim
maslom in sladkorjem. Zmes stresemo v
namas{en pekat velikosti pribfiZno 22 x 25
centimetrov.

2 Sestavine za nadev dobro zmetamo.
Vlijlemo na piskotno podiago in za dvajset

* 0,5 kg olu$cenih rakcev

1 Papriko in zeleno narefemo na manjse
kockice; Sunko, pis¢anca in rakce niareze-
mo na dva centimetra velike kockice.

2V globlji ponvi na zmernem ognju
preprazimo Cebuilo, strt ¢esen, papriko
in zeleno, da oveni, dodamo petersilj,

minut postavimo v pecico, segreto na 190
°C. Vzamemo iz peice in pustimo petnajst
minut pri sobni temperaturi.

3 Zmegamo sestavine za prefiv in jih vijiemo
(od strani proti sredini) na kola¢. Peemo
deset minut v pe€ici, segreti na 250 °C.

4 Peten kola¢ vzamemo iz petice in pustimo
pri sobni temperaturi od pet do Sest ur.

1 Zmesamo vse sestavine.

2 Hladimo pribliZno dve uri v
hladilniku.

3 Postrezemo mrzlo, okraseno z Zlico
kisle smetane, kumaro in zeliséi.
Opomba: Vse sestavine morajo
biti narezane in sesekljane rocno;
elektri¢ni mesalnik jih naredi preve¢
kasdaste.

Sunko, piScanca, lovor in kajenski poper
ter preprazimo.

3 Dodamo zmetkane pelate, pasiran
paradiznik in pol litra vode ter zavremo.

& Dodamo ri, premesamo, pokrijemo in
kuhamo na majhnem ognju 40 minut ali
dokler riz ne vpije skoraj vse tekocine.

5 Dodamo rakee in kuhamo %e dve ali tri
minute. Na koncu solimo in popramo
po okusu,

5 0d strani ga lotimo od posode; pokrijemo
s povoskanim papirjem in damo za
dvanajst ur v hiaditnik.

Opomba: Okus in aromo lahko po Zelji
spremenite tako, da v spodnjo plast
dodate tri Zlice svojega najljubsega
likerja (amaretto, bailey's irish cream,
kahlua).
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Sestavine:

. 96(5&59'}6[&&2 govedine

« 2 veliki rjavi ali beli éebuli, narezani na
velike kose

« 3 ali 4 sesekljani veliki stroki esna

« 4 plotevinke rdecega fizola (po 240 )

) plocevinki paradiinikovih pelatov
(po 480 g), 2-3 Zlice Cilija v prahu

« 17lica miete kumine, 1 lovorov list

Za posip:

« nariban sir cheddar

« drobno nasekljana rde¢a cebula

+ pekola omaka za tiste, ki iméj‘(‘)"fédi
bolj zatinjene jedi

1 Fizol splaknemo in odcedimo.

Z Meso poprazimo v velikem loncu.

3 Ko je meso Ze skoraj rjavo, dodamo
grobo narezano ¢ebulo in sesekljan

Sestavine:
» Y5 skodelice masla

« 2 skodelici belega ali rumenega
koruznega zdroba

« 1 skodelica bele moke

+ 2jedilni Zlici sladkorja

« 2 veliki jajci, 2 skodelici kislega mieka

+ po Zelji: 1 skodelica zdrobljenega sira
cheddar

1 skodelica koruze iz plocevinke

Sestavine:

» 2 ¢okoladni palicici mars

» 2 ¢okoladni palicici snickers
.« 250 dag nesoljenega masla

- 200 daig grenvke' Cokolade

2 skodelici sladkorja

« 4jajca(sobne temperature)

« 1 ¢ajna Alicka vaniljevega ekstrakta (ali
vaniljevega sladkorja)

» 1 skodelica moke

% Cajne Zlicke soli

1 7 ostrim nozem nare?emo éokoladne
palicice na rezine najprej vzdolzno in
potem Se pretno, da dobimo pribl.

Cesen ter nekaj ¢asa dusimo skupaj
z mesom. Ce je meso zelo pusto,
dodamo malo olj¢nega olja.

4 1z posode odstranimo ¢im ve¢
masobe.

5 Dodamo druge sestavine. Lahko doda-
mo samo dve Zlici Citija in kuhamo jed

KORUZNI KRUH

1 Maslo priblizno pet minut mehéamo
v posodi, veliki priblizno 33 x 23
centimetrov, v pecici pri 220 °C.

2 Druge sestavine z 3lico zmesamo v
veliki skledi.

3 Pritijemo staljeno masto in dobro
premesamo. Dobljeno zmes zlijemo
nazaj v vrofo posodo.

BAR BAR BROWNLI

dvanajst kosov; uporabili jih bomo
pozneje.

2 Petico segrejemo na 175°C. Z
mastom namazemo priblizno 20
x 33 centimetrov velik pekaé, dno
obloZimo s pekipapirjem, nato z
masiom namazemo $e papir.

3 V veliki kozici nad srednjim ognjem
skupaj mesamo maslo in ¢okolado,
dokler ni masa popotnoma staljena in
gladka.

4 Qdstavimo z ognja in vme$amo
stadkor z leseno Zlico. Dodamo jajca;
eno po eno mesamo tako dolgo, da je
masa popolnoma enotna in svetleca.

priblizno pol ure. Pokusimo in po Zelji
3e dodamo Cili. Pocasi kuhamo uro do

uro in pol.

& Odstranimo lovorov list, nalijiemo v
skodelice, posujemo s sirom cheddar
in ¢ebulo. PostreZzemo s koruznim
kruhom in zeleno solato.

& petemo priblizno pol ure pri 220 °C,
da dobi zlato rumeno bravo.V posodi
razrezemo na kocke. Postrezemo z
maslom ali medom.

Zelena solata:

1 Umito zeleno solato ponudimo s

potjubnim prelivom.

5 Dodamo vaniljo, moko in sol ter dobro
zmesamo. PrimeSamo ko3¢ke marsa in
snickersa in jih pokrijemo s Cokoladno
Zmesjo.

6 Zmes vlijemo v pripravljeno posodo.
Pecemo od 30 do 35 minut. Ko je
peeno, pol ure hiadimo v posodi,
potem brownije stresemo na papir-
nato brisaco. Pustimo, da se ohladi;
odstranimo pekipapir. Z ostrim noZem
razrezemo na majhne kodcke.
Opomba: Tako narejeni browniji so
zelo bogati in vlaZni. Ko so narezani,
jih lahko pustimo nekaj ¢asa nepokri-
te, da se malo osusijo.
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Sestavine:

« 1lpidcandjejuhe

+ 06 kgy rdece pése '

» 1vedja cebula, nasekljana ‘

+ 1korencek, 3 stroki desna

« 17licka sladkorja

« kislasmetana, hren, drobnjak

1 Peso narefemona manijse kose in
damo kuhat z juho, ¢ebuto, narezanim
karenckom in ¢esnom.

Sestavine:

HLADNA JUHA 17 RDECE PESE

2 Nazmemem ognju kuhamo priblizno pot
ure, dokler ni pesa mehka.

3 S pali¢nim mesalnikom prettaimo in
precedimo skozi cedito.

& Dodamo sladkor, sol in poper ter preme-
$amo in ohladimo. Ce je juha pregosta, jo
razred¢imo z malo juhe. Juha lahko stojiv
hladitniku priblizno dva dni.

5 Kojuho postrezemo, damo na vrh kislo
smetano, ki smo ji primesali hren, in jo
potresemo z drobnjakom.

STEAK Z GORGONZOLNIM MASLOM IN

OCVRTO CEBULO

Ocvrta Cebula;

+ lglava mladétjaﬂ&ésna

. 7dlkislega mieka

+ 2dciolénegaola
« 7dag masla, 7 dag gorgonzole

« 2&bul
+» 0,5kg moke

+ nasekljan petrsilj

1 Cesen potozimo na folijjo in polijlemo z
oljem, zapremo in damo v pecico, ogreto
na 180 °C, zaenouro.

2 Ohladimo, stisnemo ¢esen iz lupinein
zmeckamo z vilicami. Dodamo maslo
sobne temperature, gorgonzolo in peter-
$ilj, premesamo in zavijemo v plastiéno
folijo ali oblikujemo majhne Zlicnike in
postavimo v hladilnik.

Sestavine:

Za skorjo:

« 20dag moke, 1 Zlica sladkorja
« Yailicke soli, 8Hlicmasla

« 3Zlice ledene vode

Za nadev:

« 0,7 kg sladkega krompirja

« 2,5dljavega sladkorja -
+ 2,5dlsladke smetane

« 3velikajajca

. 1ilickavanilevegaekstrakta
¥ Zlicke mletega cimeta B

+ 3lice Cebule v prahu

+ 3 Zlice Cesna v prahu ‘
1,5 3licke soli

» 17licka popra

3 Kolobarje ¢ebule dobro odcedimo in
postopno povaljamo v moki in cvremo v
olju na priblizno 180 °C dve minuti.

& Odcedimo, polotimo na papimate brisace
in postavimo v pecico, ogreto na 180 °C,
dokter ne ocvremo Se preostale éebule.

Goveji file:

« pribl. 1l oljazacvrije

1 Cebulo nareemo na tanke rezine in
lofima na kolobarje, pritijlemo kislo mieko
in pustimo stati eno uro.

2 Vdrugi posodi zmesamo moko, &ebulo in
Cesen v prahu, solin poper.

« goveji fileji (kolicina po zelji)

1 Goveje fileje specemo v ponvi ali na Zaru.
2 Serviramo z gorgonzolnim maslom in
ocvito Cebulo.

PITA IZ SLADKEGA KROMPIRJA

» malo muskatnega orestka
+ malo soli, 1 bejak, razzvrkljan

1 vmuttipraktiku zmesamo moko, sladkor
in sol, dodamo maslo ter zmesamo, da se
poveZeta moka in maslo, dodamo vodo
in na hitro zmesamo, da se testo oblikuje
v kepo.

2 Razvaljamo v krog, pokrijlemo s plastiéno
folijo in pustimo stati v hiadilniku pol ure.

3 Razvaljamo do konca, postavimo v peka¢
za pite, tako da testo gleda Cez rob, ter

oblikujemo rob. Pokrijemo in postavimo
v hladilnik za eno uro (lahko pripravimo
dan vhaprej).

4 Krompir skuhamo, ohladimo, olupimo in
zmeckamo, da dobimo pire, priblizno Stiri
decilitre.

5 Petico segrejemio na 200 °C. Testo
premazemo z beljakom.

& V posodi zmesamo krompir s preostalimi
sestavinami, zlijemo na testo in pedemo
45 minut. Ohladimo, pokrijemo in
postavimo v hladitnik.
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Sestavine:

Testo:

« 5skodelic moke

. 1,Ssk6delicemafgaﬁne

. léajnafickasoli

« voda - priblizno % skodelice
Nadev:

« 150 dag sveZe kiobase za Zar (sremska
klobasa ali pecenica)

. 6jaic, 45 dag rikote

1 Vse sestavine za testo (razen vode), damo

v multipraktik.

2 Ko se naredi kasa, dodamo ledeno mrzio
vodo.

3 Takoj ko se naredi hiebdek, vzamemo
testo iz multipraktika.

£ Klobaso olupimo in vsebino prazimo od
15 do 20 minut; popivnamo mascobo in
ohtadimo.

5 Jajcain rikoto zmeSamo in dodamo h
klobasi.

Sestavine:

6 Testo razvaliamo in z njim oblo#imo dnoiin
stranice modela za pite; nekaj ga pustimo
za okrasitev pite.

7 Nadev nalozimo na testo, okrasimo s
testenimi trakdi in pecemo od 35 do 40

BABICINE PAPRIKE

- poper

» 4 velike ali 6 manjsih paprik

. 1,3 do 1,5 skodelice zacinjenih kruhovih
drobtin (najboljse so domade, zalinjene s
petersiliem in origanom)

« 1skodelica rozin

.

153 ﬂice kisa
1,5-3 Zlice vode -

Sestavine:

« 1190%atkohola
» 6limonin1limeta

. Q,7 lvode

+ 40 dag sladkorja

......................................................................................................................................................

» Y skodelice olja za peko

To so pribliZne kolicine, ki jih lahko prilagodite
svojemu okusu.

1 Vse sestavine zmetamo v gladko maso.

2 Paprike o€istimo in jih nadevamo z
maso.

v posodi segrejemo olje (hladnemu
lahko dodamo malo vode) in vanjo

LIMONCELO

1 Dobro umijemo in olupimo limonein
limeto — samo zunanji rumeni oz. zeleni
del lupine.

2 Olupke za tri dni namotimo v alkohol.

3 Sladkor damo v vodo, jo segrejemoiin
pustimo lahno vreti tr minute; sirup
ohladimo.

minut pri temperaturi od 180 do 200

°C. Pefeno pito premaZemo z dvema
stepenima jajcnima rumenjakoma (beljaka
lahko damo v maso).

‘.@
'

zlozimo paprike; med peko (na $teditni-
ku} jih obracamo, da se ne zaZgejo. Ko
so mehke, jih pokrijemo in pustimo, da
se v pari dusijo Se nekaj minut.
Opomba: Lahko jih pripravimo tudi
tako, da jih na hitro opeCermo po vseh
straneh, jih Sele nato nadevamo in v
pokriti posodi eno uro peCemo v pecici
pri 180 °C.

¥

% Precedimo namoene olupke, tekodini
dodamo sladkorni sirup in premesamo.
Nalijemo v steklenice in hranimo v
hladitniku.

Opomba: Limone brez olupkov lahko
stisnemo in sok zamrznemo v posodicah
2a led — kocke lahko porabimo za hlajenje
pijac.
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Sestavme
o 2 Hlici oljcnega olja

BUCNA JUHA S KOKOSOVIM MLEKOM IN KORUZO

20 da§ vlozene koruze
. sol

» lve(ja cebula, nasekljana

+» malo nasekljanega sveZega koriandra

« 2 stroka ¢esna

<70 dag bude
* 3dl kokosovega mieka

Sestavine:
« fileji
lososa (kolicina po Zelji)

* majoneza

« droben rjavi sladkor (nerafiniran trsni
sladkor)

Omaka:

4 skodelice masla ali margarine

. 1/3 skodelice sojine omake

.

1 ¢ajna Zlitka gordice v prahu’
1 jeditna Zlica keéapa
1 jedilna Zlica worcestrske omake

.

« {esen v prahu ali sesekljan sve? esen
za okus

Sestavme
« 1 3katla otroskih piskotov

« 5-6 narezanih srednje welih banan

¥ skodelice sladkorja,

« $Cepec soli
+ 1/3 skodelice moke

* 4jajlni rumenjaki

.- 2 skodehca mleka

. hi Cajne Hlicke vanlljevega ekstrakta

1 Vkotiitku nad vodno kopeljo zmea-
mo sladkor, moko in sol.

2 Vmesamo rumenjake in mieko; dobro
premesamo. Ob nenehnem mesanju
kuhamo nad paro, dokler se jaj¢na
krema ne zgosti. VmeSamo vaniljo.
Krema mora doseci najmanj 70 °C
zaradi unienja morebitne salmonele,

B e R e R T T

« kajenski poper

1 V veji posodi prazimo ¢ebulo na
oliénem olju toliko ¢asa, da uvene.

2 Dodamo koriander, strt esen, na

ko$cke narezano buto ter preprazimo.

3 Dodamo liter vode, kokosovo mleko,

koruzo, sol in poper ter kuhamo, da se
buca zmeh¢a.

4 Juho nato s pali¢nim meZalnikom

pretladimo.

LOSOS Z JAPONSKO OMAKO IN LEPLIIV RIZ .

Lepljiv riz:

+ 1skodelica kratkozrnatega belega riza

(susi riz)

« voda

1 Lososa osusimo in damo v namascen
pekac.

2 Vsak fite zelo na tanko premazemo
Z majonezo in jih posujemo z malo
stadkoja. Damo jih v pecico, ogreto na
200 °C, in petemo 15 minut.

3 Vse sestavine za omako meamo na
lahnem ognju; omaka ne sme zavreti.

ANGELIN BANANOV PUD!NG

(ﬁv&,{a:wxv

v )(D&B(_J()I&

3 Enoinpoliitrsko kozico oblozimo z baby
piSkoti (od deset do dvanajst piskotov
prihranimo).

% Na kekse nalagamo plast banan in
plast jajcne kreme; kon¢amo s plastjo

4 Riz stresemo v posodo, dolijemo toliko

vode, da je pokrit, hitro pome$amo z
roko in vodo odlijemo. To nekajkrat
ponovimo; zadniji¢ odcedimo kar
najvec vode, da odstranimo &im ve¢
Skroba in riZ ne bo prevet lepljiv.

5 Umit ri zalijemo skodelico do

skodelico vode in pol. Zavremo,
znizamo temperaturo in kuhamo
toliko Casa, da se zgoraj zalne susiti.
Temperaturo znizamo na minimum in
posodo pokrijemo. Kuhamo $e deset
minut, nato ga odstavimo in pokritega
pustimo 3e deset minut.

jai¢ne kreme. Posodo postavimo v
hladilnik, da se jed ohladi. Prihranjene
kekse zdrobimo in z njimi posujemo
puding; tik preden ga postreZemo, ga
okrasimo s {okoladnim sirupom.



NeDelo - Odprta kuhinja 31.05.2009
Stran / Page: 13

Doseg / Reach: 0

Drzava / Country: SLOVENIA

Povrsina prispevka / Size: 3241 cm2 7/8

...........................................................

Sestavine:
Splartni’pfgliv:
« ldloljia

+ 17lica nasekljat
. 1 ilica nasekljanega pehtrana

» 1 3#ica nasekljanega koriandra
« 12 nasekljane miade éebule
» malo gorice
Kolacki:

+ 43lice majoneze

+ % nasekjane miade debule
« 2jajtna rumenjaka
2 Hici limonovega soka

+ 4 licke nasekljanega kopra
« 4 Hlicke nasekljanega pehtrana

« 4 Hicke nasekljanega koriandra

« 13lica gorcice

« malo naribane limonove lupine

* poper

« Y kg rakoviCjega mesa
. hlitradrobtin
. 2icdola
i

meéana listnata solata, kolicina po Zelji

1 Sestavine za prelivzmesamo skupaj in
pokrijemo.

7 Zmetamo prvih deset sestavin za kolacke,
dodamo meso rakovice ter 2,5 decilitra

Sestavine:

Testo:

« 25dag moke

+ 15dag masla

. 1vedjejaice

» 5dag sladkorja

. T vanilievega sladkorja
Nadev:

« 12,5dag masla
» 7 dag Cokolade za kuhanje

+ 25dlsladkoria
* 2velikijajci
« 2 3ici burbona

KOLACKI Z RAKOVICO

drobtin in zme3amo; pustimo stati deset
minut.

3 Oblikujemo kolacke (priblizno pol decilitra
2a kolacek) ter potresemo s preostalimi
drobtinami in jih narahlo splos¢imo.

% Pokrijerno in postavimo v hiadilnik za vsaj
no uro.

COKOLADNA TORTA Z OREHI PEKAN IN

BURBONOM

1‘vaniljevrsl/z,adkor
+ Slepsoli -
+» 20 dag orehov pekan (grobo nasekjanih)

1 Moko presejemo v posodo, dodamo
na koS¢ke narezano maslo ter ga s prsti
vgnetemo v moko, da dobimo stukturo
debelejsih drobtin,

2 V sredino damo jajce, lico vode, sladkor,
vaniljev sladkor in $¢ep soli. Na hitro
zgnetemo in oblikujemo debelejSi disk, ki
ga za 20 minut postavimo v hladilnik.

5 V ponvi segrejemo maslo in olje ter na
zmemo mocnem ognju pecemo kolacke
priblizno po dve minuti na vsaki strani ali
toliko fasa, da dobijo zlato barvo na obeh
straneh.

£ Solato zme$amo, prelijemo s prelivom ter
razdelimo po kroznikih; na vsak kroznik
postavimo po en kolacek.

b 4

2 Razvaljamo, damo v peka in vetkrat
prebodemo z vilicami. Postavimo $e za 25
minut v hiadilnik.

% Petico segrejemo na 160 °C.

5 V posodi stalimo maslo in ¢okolado. V
drugi posodi zmesamo jajca in stadkor;
dodamo Cokolado in premesamo,
nato primesamo $e druge sestavine in

"Viijlemo na testo v pekagu ter petemo 35
minut ali toliko ¢asa, da robovi zaénejo
pokati. Ponudimo s stepeno smetano in
stadoledom.

......................................................................................................................................................
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AVOKADOVA JUHA |

Sestavine: - + 1majhna rdeca tebula, nasekljana B rdeco Zebulo in baziliko. ZmeZamo,
N vedja kumara » malo sveZe bazilike da postane juha gosta, in zaginimo po
» 6dt ktslega mieka z 13% ma¥obe (ali Zelji s soljo in poprom.

tekoci jogurt) o lv multipraktiku zmesamo kumare, 2 Okrasimo s sesekljanim paradiznikom,
« 1zrel avokado kislo mleko, olupljen avokado, baziliko in sokom limete.

PISCANCJE PRSI S POLENTNO SKORJO

Sestavine:

o ldl instantne polente

+ 11licamletega koriandra

+ 80 dag pistancjih prsialifiljev
« sol o
+ poper

. oliezapeko

iv posodi zme3amo polento, koriander,
sol in poper ter potresemo po vrhu
piscandjih filejev.

2 V ponvi segrejemo olje in vanj
polozimo meso, tako da je posuta
stran spodaj. PeCemo toliko €asa,
da postane zlate barve, obmemo in
pecemo Se toliko ¢asa, da je piscanec
pecen. Ponudimo s salso.

SALSA Z MANGOM IN CRNIM FIZOLOM

Sestavine: . srednje vellka rdeca cebula nasekljana 1 Sestavine zmegamo skupaj, solimo in
« 1vecjimango, oluplien innarezanna - malo ‘svezega koriandra popramo po Zelji.
velikost fizola « sok ene limete
- 30dag kuhanega érmegafifola - 1%licka sladkorja
+ 15 dag kuhane koruze « malo tabaska po Zelji
RABARBARA S CABERNETOM SAUVIGNONOM .
Sestavme 1 Vposodi zavremo vino, sladkor in 3 Rabarbaro poberemo ven in
« 5dicaberneta sauv:gnona lupine, da se sladkor stopi. poloZimo na kroZnik. Preostalo vino
« 25dl sladkorja o ’ 2 Dodamo na dva centimetra debelo kuhamo 3e toliko ¢asa, da se zgosti na
« malo pomarancne luplne ' narezano rabarbaro in sol, kuhamo priblizno 3tiri decilitre, in prelijemo ¢ez
. malo limonove lupine V toliko Casa, da zatne postajati mehka rabarbaro.
.1 kg rabarbare ' » ) (priblizno osem minut).

* $¢ep soli
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