Tople bozi¢ne predjedi za 2021

Namesto hladnih bozi¢nih predjedi, lahko na bozi¢ni veclerji ponudimo tople
predjedi. Postrezemo jih pred juho, ali pa namesto juhe. Topla bozicna
predjed naj bo majhen prigrizek, ki nas ne sme prevec nasititi, saj nas aka Se glavna
jed. Toplo predjed izberemo glede na glavno jed.

Ce bomo ponudili obilno glavno jed, potem naj predjed lahka in v ¢m manjsih
koli¢inah. Kadar pa pripravljamo bolj lahko glavno jed, potem pa je predjed lahko bolj
nasitna. Za tople predjedi pogosto vzamemo lososa, razne posebne sire, popecene
kruhke in namaze. Pogosto pri toplih predjedeh uporabimo tudi trdo kuhana jajca,
gobe, omlete in mini pite.

BoZi¢ne mini pite z lososom

Za pripravo te predjedi, ki jo postrezemo toplo, bomo porabili nekaj vec ¢asa, a bodo
zadovoljni obrazi nasih gostov vse odtehtali.i Za pripravo4 mini pit z
lososom, potrebujemo naslednje sestavine:

e 300 gramov moke

e 1 Zlicka pecilnega praska

e 1 jajce

e 220 gramov hladnega masla

e« maslo in moka za modelc¢ke, malo soli in Zlica olja
e 300 gramov blitve

e 7 mladic Cebulic

o 8 stebelc kopra

e 100 gramov kisle smetane

e 200 gramov sladke smetane

e 3 rumenjaki

e 1 Zlica srednje pekoce dijonske gorcice
e 2 Zlici sveze stisnjenega limoninega soka

e sveze zmlet poper

o 2 fileja dimljenega lososa

Moko, pecilni prasek, jajce, maslo v kosckih in Zlicko soli, zgnetemo v gladko testo.
Oblikujemo ga v kepo in zavijemo v folijo. Testo za eno uro postavimo na hladno.
Medtem pripravimo modelcke za pite, premera 16 cm, jih namastimo in poprasimo z
moko. Testo dobro pregnetemo in ga razdelimo na stiri dele. Vsak del testa posebej
razvaljamo, na priblizno 1/2 cm debelo. Nato modelcke oblozimo s testom, dno veckrat
prebodemo z vilicami, naredimo pa tudi kaksen cm visok rob.

Blitvo ocistimo, zavrZzemo steblo in liste narezemo na cm Siroke trakove. Blitvo 3
minute blansiramo v slanem kropu, nato jo odcedimo, na hitro ohladimo z mrzlo vodo
in oZamemo.

Mlado Cebulo ocistimo in narezemo na kolobarcke. Nato v ponvi segrejemo maslo in
Zlico olja, ter preprazimo ¢ebulo. Dodamo ozeto blitvo, jo kratek ¢as dusimo in nato
ponev odstavimo.



Pecico segrejemo na 180 stopinj C. Pripravimo Se koper, ga osmukamo in na drobno
nasekljamo. Zmesamo kislo smetano, sladko smetano, rumenjake, gorcico, limonin
sok, koper in vse skupaj dobro premesamo. Na koncu preliv Se malo solimo.

Dimljenega lososa narezemo na koscke in jih skupaj z blitvo porazdelimo po
modelckih, Cez prelijemo smetanov preliv in modelcke postavimo v ogreto pecico.
Pecemo na srednjem vodilu priblizno 25 minut. Mini lososove pite vzamemo iz pecice
in jih Se tople postrezemo.

Cebulna juha

Krepka in krepcilna francoska ¢ebulna juha, nas bo ogrela v mrzlih zimskih jedeh in
nas napolnila z energijo! Za pripravo juhe bomo potrebovali okrog uro in pol, ena
porcija juhe vsebuje 8,4 grame mascobe in 207 kalorij.

Ceprav boZi¢na vecerja ni namenjena prestevanju kalorij, se bo mogoce kak$en gost
vseeno malce zadrzal pri vseh dobrotah, ki bodo na mizi. Za €udovito francosko
cebulno juho, potrebujemo naslednje sestavine:

« 8 velikih cebul

e 100 gramov masla

e 2 strta stroka cesna

e 1 Zlico moke (po zelji)

e 1 Zlico sladkorja

e 11 dobre goveje jusne osnove

e 800 ml vode

e 125 ml rdecega vina

e 4 Zlice portovca

e sol in poper

e 8 okroglih rezin kruha

e 1/2 skodelice sira grojerja

e 1/2 skodelice naribanega parmezana
e 1/2 skodelice drobno nasekljanega petersilja

Cebule olupimo in narezemo na ploéc¢ice. V vedji ponvi segrejemo maslo, dodamo
cesen in ¢ebulo. Pocasi ju prazimo priblizno 15 minut, da svetlo porjavita. Potresemo
z moko in rahlo pomesamo, da vpije ostanke masc¢obe. Dodamo sladkor, jusno osnovo,
vodo in rdece vino. Vse skupaj zavremo in pocasi kuhamo 45 minut. Dodamo sol in
poper po okusu.

Kruh rumeno opecemo. V skledi posebej zmeSamo obe vrsti sira in petersilj. Na
vsako rezino kruha polozimo veliko zlico sirove mesanice. Nato kruh Se pecemo, toliko
Casa, da se sir segreje in zacno nastajati mehurcki. Na jusne kroznike polozimo rezino
kruha in prilijemo juho. Ko se kruh dvigne na povrsje, juho takoj postrezemo.



PREDLOG BOZICNE VECERJE V RESTAVRACUI RIBIC 2021

OVIT JELEN V CRNE TROBENTE — KOZJI STRUKLJI — OCVIRKI — PETERSILJEVA

KREMA

ZA NAS PREDLOG BOZICNE VECERJE ZA 4 OSEBE POTREBUJEMO:

JELEN

-500g ociscen jelenov file

-400g svezih Sampinjonov

-100g ptujskega luka

-100g ¢rnih trobent

-500g listnatega testa

-2 jajci

KOzJI STRUKUI

-500g vleceno testo

-500g domace Cciste kozje skute
-200g kisle smetane

-3 jajca

PIRE Z OCVIRKI

-500g olupljenega kuhanega krompirja
-200g smetane za kuhanje
-100g drobnih domacih ocvirkov
-100g masla

DOBER TEK!
RESTAVRACIJA RIBIC
Kreativni kulinarik in kuhar Drago Kajtna

Jelenov file ocistimo vseh belih kit. Salotko olupimo,
nasekljamo, dodamo nasekljane Sampinjone. Rahlo
prazimo, lahko dodatno zacdinimo z malo ¢esna in
timijanom in poprom. Ne solimo ! dodamo narezane
¢rne trobente, rahlo prazimo 5 minut in odstavimo.
Listnato testo razvaljamo, namazemo z razmesanimi
jajci, nato enakomerno nadevamo nadev z ¢rnimi
trobentami, nanj poloZzimo jelenov file. Zavijemo,
premazemo z jajci, in posujemo z mletimi bu¢nimi semeni
pecemo na 200 stopinj priblizno 14 minut oziroma da
ostane soc¢no pecen. Solimo ko ga narezemo.
vleceno testo razgrnemo. Kozjo skuto fino pretlac¢imo,
dodamo kislo smetano, jajca, sol razmeSamo, nadevamo
na testo, previdno zavijemo, nato Strukelj zavijemo
najprej v prozorno folijo in nato Se v alu folijo. Postavimo
v globok pekac ki naj bo napolnjen z kropom. Na malem
ognju kuhamo Se 45 minut.
Olupimo krompir, ga skuhamo v slanem kropu, v kozici
Segrejemo smetano za kuhanje, vanj pretlacimo krompir.
Dodamo drobne ocvirke, maslo in penasto razmesSamo.



