


S PRAVIMI PRIPOMOCKI
LAHKO POSTANETE PRAVI
MOJSTER V KUHINJI

Vse se spreminja - nas zivljenjski slog, pristop do
kuhanja, hrane in nas okus.

Tako lahko s pravimi pripomocki za kuhanje postanete
pravi kuharski mojster.

Potrebujete le nekaj koristnin pripomockoy, da boste

v kuhanju Se bolj uzivali in presenetili svoje bliznje ter
prijatelje z novimi okusi.

Z ustreznimi dodatki boste ugotovili, da lahko preprosto
ustvarite razkosne jedi.

\ Z listom so oznacene vegetarijanske jedi.









SOLNI
KAMEN

Solni kamen iz rozaste himalajske soli je inovativni
nacin za naravno pripravo in postrezbo jedi. Lahko
ga uporabljate na kuhalni plos¢i, Zaru, v pedici

ali kot hladni pladenj za postrezbo. Z njim se bo
vsak obrok spremenil v vrhunsko doZivetje okusov.
Mikroelementi kamna naravno prodrejo v jedi, s ¢imer
obogaitijo okus in ponudijo popolnoma nove arome.
Jekleni rocaqji so stilski okrasek, njihova povrsina pa
se glede na potrebe lahko segreje ali ohladi. To vam
omogoca, da postreZete hladne sladice neposredno
iz zamrzovalnikg, vrocCe jedi neposredno iz pecice ali
s kuhalne plo3ce, celo jedi lahko pripravljate za mizo
pred gosti.
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SOLATA S KVINOJO
IN OMAKO CIMICURI

SESTAVINE

750 g piscandjih prsi

180 g kvinoje

500 ml vode

400 g kuhane zelene leCe

55 g prazenih buc¢nih semen

40 g prazenih son¢ni¢nih semen
2 stroka Cesna

2 Zlicki mlete rdece sladke paprike
4 Zlice olicnega olja

2 Zlici jabolEnega kisa

Sopek mete

OMAKA CIMICURI

60 ml jabolEnega kisa

3 zelene Salotke

1zelen cilibrez semen

1 kozarec petersiljevih listov
1 kozarec metinih listov

lesena nabodala

PRIPRAVA

Vodo zavrite, dodajte sprano kvinojo in kuhajte na zmernem ognju,
da se zmehca (priblizno 12 minut), nato pustite, da se ohladi. Pis¢anca
narezite na vecje kose, dajte jih v skledo, dodaijte Cesen, papriko, sol
in poper ter dobro premesaite.

Meso nabodite na palcke in pustite 10 minut, da se marinira.

Medtem v mesalniku zmeljite Salotko, petersiljeve liste, meto, kis, Cili in
sol v gosto omako.

V vedji posodi zmesaijte ohlajeno kvinojo, zeleno le€o, nasekljano
meto, soncnicna semena, jabolcni kis in polovico olicnega olja ter
zacinite s soljo in poprom.

Segrejte solni kamen na najvisji temperaturi kuhalne plodce,
nabodala premazite s preostalim olicnim oliem in jih pecite 4 minute
z vsake strani.

Kot prilogo postrezite solato iz kvinoje, omako ¢imicuri in rezine
limete.




TELECJA ZAREBRNICA V ORIGANU S
SOLATO 1Z BELEGA FIZOLA

SESTAVINE

4 teledji kotleti

400 g kuhanega belega fizola
30 g mehkega masla

100 g rukole

60 ml limoninega ali limetinega soka
1Zlica limoninega soka

1Zlica listicev origana

1 srednje velika rdeca cebula
2 velika paradiznika

2 Zilici olivnega olja

morska sol

grobo mleti svezi poper

PRIPRAVA

Pripravite pasto iz masla, imoninega soka in origana, nato z njo
natrite telecje zarebrnice ter jih pecite na segretem slanem kamnu
4-5 minut z vsake strani. Peceno meso prestavite na desko, pokrijte
ga z aluminijasto folijo in pustite pocivati.

Odcejeni fizol, na kos¢ke narezan paradiznik brez semen in na rezine
narezano rdeco cebulo zmesajte v posodi z limoninim sokom olivnim
oliem ter zacinite z morsko soljo in poprom.

Kot prilogo postrezite fizolovo solato in rukolo.

SOLNI KAMEN
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HRUSTLJAVA POSTRY Z LIMONINO SALSO
IN HRUSTLJAVO ZELENO SOLATO

SESTAVINE

4 fileti postrvi po 200 g

ali druge ribe po zelji

100 ml olivnega olja

100 ml repicnega olja

50 g zelenega strocjega fizola

50 ml limoninega soka

2 limoni

1,5 Zlice medu

Sopek petersilievih listov

Sopek kopra

Sopek drobnjaka

2 Zlici kaper

mesana zelena solata: mlada rimska
solata,

motovilec, rukola, mlada Spinaca

1 majhna kumara

1 zelena paprika

morska sol in grobo mleti svezi poper
¢rni poper

PRIPRAVA

Filete ocistite, sperite pod vodo in dobro obrisite s papirnato brisaco.
Zacinite jih s sveze mletim poprom in naribano limonino lupinico,
nato pa jih z obeh strani premazite z oljem ter pustite eno uro, da se
marinirgjo.

Medtem v skledi zme3ajte kapre, preostalo limonino lupinico, na tanke
rezine narezani in oluplieni dve limoni, sladkor, nasekljane zacimbe

in olivno olje, da dobite gosto zmes. Na koncu zacinite s poprom in
pustite, da se okusi prepajijo.

Solato umijte, posusite, natrgajte in dajte v skledo. Kumaro in papriko
narezite na rezine, strocji izol blansirajte ter narezite na manjse
koScke. V visoki posodi z mesalnikom zmesajte limonin sok in med,
nato med nenehnim mesanjem dodajajte olje, da dobite kremasto
zmes preliva.

Na koncu dodaijte 3-4 Zlice oli¢nega oljg, zacinite s soljo in poprom.

Segrejte solni kamen, nanj dajte ribe s kozico, obrnjeno navzdol,
in pecite priblizno 4 minute, da kozica postane hrustljava, nato ribe
obrnite ter jih pecite $e 1-2 minuti.

Postrvi postrezite na salsi, kot prilogo pa postrezite solato.









JAGNIJECJI BURGER, PECENA PAPRIKA,
KUMARICNA RAITA IN RELIS 1Z CILIJA JALAPENO

SESTAVINE

400 g mlete jagnjetine
(najbolje iz vratu)

280 g grikega jogurta

280 g pasiranega paradiznika
55 g belega sladkorja

300 ml odcejene marinirane
paprike jalapefio

2 srednje veliki rdeci papriki

2 bombetki za hamburgerje

1 srednje velika kumara

1 Zlica nasekljanih metinih listov
1Zlicka mlete kumine

1Zlicka mletega koriandra

2 stroka ¢esna

listi mlade Spinace

morska sol in grobo mleti ¢rni poper

PRIPRAVA

Papriko premazite z oliem in pecite v pecici na 180 °C, da se zapece.
Peceno papriko daijte v skledo, prekrijte jo z aluminijasto folijo in pustite
stati 10 minut, nato pa z noZzem previdno odstranite kozico ter odstranite
semena.

NareZite jo na trakove in dajte v skledo.

V posebni skledi zmesaijte jogurt, kumaro, ki ste ji odstranili semena in
naribali, nasekljano meto, nasekljan ¢esen, sol, kumino in koriander.
Pustite, da se okusi prepojijo.

V mesalniku zmesaite Cili jalapeno, sladkor, Cesen in paradiznikov pire,
da dobite gosto omako s kodcki Cilija. Omako dusite v ponvi z debelim
dnom priblizno 5 minut, da se omaka zgosti.

Mleto meso zmesaijte s poprom in oblikujte 4 polpete, nato jih premazite
z oliem in pecite na dobro segretem solnem kamnu priblizno 3 minute z
vsake strani ali dokler polpete niso pecene na sredini.

Bombetke prereZite na pol, premazite jih z olivnim oliem in popecite na
notranji strani na solnem kamnu, nato na spodnji del bombetke, ki ste jo
premazali z Zlico Cilijeve omake ter kumari¢nim raitom daijte pleskavico,
peceno papriko in $pinaco.

SOLNI KAMEN
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PRAZENE KOZICE
Z INGVERJEVIM MASLOM

SESTAVINE

12 svezih tigrastih/kraljevih kozic

50 g mehkega masla

1,5 Zlice bele paste miso

1 zlicka nasekljanih alg nori

1 Zlica naribanega svezega ingverja
repicno olje za premazovanje kozic
rezine limete za postrezbo

lesena nabodala

PRIPRAVA

V kozici stopite maslo, dodaijte alge nori in ingver. Dobro
zmesaijte s pasto miso. Zmes dajte v skodelico in pustite
na toplem.

Segrejte solni kamen na najvisji temperaturi kuhalne
plosce, kozice nabodite na palcke, poskropite jih z oliem
in pecite 4-5 minut z vsake strani, da potemnijo.

VrocCe kozice premazite z ingverjevim maslom in
postrezite z limeto.
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ZREZEK BAVETTE z oMAKO CIMICURI,
PIREJEM 1Z PECENE ZELENE Z RDECIM POPROM

SESTAVINE

800 g goveje potrebusine (brez membrane)

1kg korenine zelene

50 g ohlagjenega masla (narezanega na
kocke)

50 ml polnomastne smetane za kuhanje
segrejete

1 Zlica mlete rdece sladke paprike

1 Zlica mletega popra

sveZ grobo mleti rdeci poper

OMAKA CIMICURI

125 ml vinskega kisa

2 fileta inCunov

2 zelena cilija

1 zelen cili brez semen

1 kozarec petersiljevih listov
Y2 kozarca metinih listov
2 Zlici timijanovih listov
2 stroka ¢esna

1Zlica medu

1Zlica olivnega olja

PRIPRAVA

Vse sestavine za omako ¢imicuri zmesajte v mesalniku s
programom Pulse, da dobite srednje gosto zmes. Dajte jo
na stran.

Zeleno premarzite z oliem, nezno zacinite s soljo in poprom,
zavijte v aluminijasto folijo ter pecite v pecici na 180 °C,

da se zmehca (priblizno 30 do 40 minut). Nato zeleno
ohladite, previdno olupite, narezite na manjse koscke in
zmesajte s polovico smetane.

Med mesanjem skozi odprtino na mesalniku dodaijte
ohlajeno maslo, ¢e pa je pire pregost, dodajte preostalo
smetano. Pripravljen pire zacinite s soljo in rdecim poprom.

plodce, zrezek posujte s papriko in poprom, pecite 2-3
minute z vsake strani (ali Zelene stopnje pecenosti), nato
pustite meso nekaj minut stati na deski.

Zrezek postrezite s pirejem iz zelene in z zlico omake
Cimicuri.

SOLNI KAMEN
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GRSKA TORTILJA S PIKANTNIM

PISCANCEM VLOZENO RDECO CEBULO,
Z OMAKO SALSA VERDE IN METO

SESTAVINE

500 g pisc¢ancjih prsi ali izkoscicenih beder

200 ml vode

150 ml vinskega kisa

60 ml olivnega olja

3 Zlice repic¢nega olja

2 srednje veliki rdeci cebuli
1Zlicka ¢ebule v prahu

Y Zlicke cilija v prahu
1zli¢ka origana

1 Zlicka mlete sladke rdece paprike
1Zlica medu

1zlicka semen koriandra

2 Zlici kaper

2 Zlici jabolEnega kisa

2 Zlici medu

1-2 nageljnovi zbici

1-2 zdrobljeni semeni kardamoma
1 cimetova palcka

Sopek koriandra

Sopek mete

Sopek drobnjaka

Sopek petersilievih listov
Sopek kopra

morska sol in sveze mleti ¢rni poper

tortilje

rimska ali iceberg solata, narezana

na tanke trakove

PRIPRAVA

Pis¢anca narezite na trakove, marinirajte jih v zacimbah,
nato posodo dobro prekrijte in postavite v hiadilnik,
najbolie ¢ez noc.

Zavrite vodo s kisom, dodajte zacimbe in kuhajte 5 minut,
nato jo malo ohladite ter dodajte nasekljano cebulo.
Nasekljajte zacimbe in drobnjak, dodajte nasekljane
kapre, kis ter olicno olje, vse skupaj zmesajte in zacinite s
soljo ter poprom. Dobiti morate gosto zmes.

Marinirano meso pecite na solnem kamnu, ki ste ga
prestavite na segreti kroznik in zraven postrezite zeleno
omako, narezano solato in tortiljo, ki ste jo pogreli na
solnem kamnu.









SVINJSKI SATAY
S SOLATO 1Z KUMARIC IN REDKVICE

SESTAVINE

400 g svinjske ribice

35 g prazenih slanih
arasidov

arasidovo olje za mazanje
2 Salotki

1vecja kumara

Sopek redkvic

2 Zlici limetinega soka
1Zlica olicnega olja
1Zlicka medu

Y2 kozarca metinih listov

morska sol in sveze mleti ¢rni poper

OMAKA SATAY

140 g prazenih neslanih
arasidov

125 ml kokosovega mleka
125 ml vroce vode

60 ml aradidovega olja
1rdec Cili

Y2 Zlicke mlete kumine

Y2 Zlicke kurkume

2 Zlici sladke sojine omake
1 Zlica ribje omake

PRIPRAVA

V pokoncni medalnik dajte vse sestavine za omako
in mesaijte, da nastane gosta zmes.
Polovico omake dajte v skodelico in dajte na stran.

V skodelici zmesajte preostalo omako s svinjino, ki ste jo narezali na
1 cm debele trakove, prekrijte s folijo in postavite za najmanj eno
uro v hladilnik.

Kumaro prerezite na pol, z zlico odstranite semena in jo narezite
na 0,5 cm debele rezine. Redkvico narezite na 1-2 mm debele
rezine, ki jih za 10 minut potopite v ledeno vodo, da postanejo
hrustljave. Salotko nareZite na tanke posevne rezine.

Vse sestavine dajte v skledo, dodaijte limetin sok, med, oljcno olje,
zacinite s soljo in poprom ter pustite stati nekaj trenutkoy, da se
sestavine prepojijo. Na koncu dodaijte listiCe mete in zdrobliene
aradide.

hladilnika vzemite svinjino in jo pustite, da se segreje na sobno
temperaturo. Nato jo premaZite z oli¢nim oljem in pecite priblizno
6 minut, medtem jo obrnite.

Prestavite jo na kroznik, zraven pa postrezite solato in preostalo
omako satay.

SOLNI KAMEN
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SOLATA S PECENIM SIROM HALLOUMI, ©
KOROMACEM IN AGRUMI

SESTAVINE

220 g sira halloumi
1 pomaranca

1 rdeca grenivka

1 pomelo

1 srednje velik koromac
pest indijskin oresckov
mesana solata z radicem
1/4 Sipka

2 cmingverja

2 Zlici javorjevega sirupa
2 Zlici olivnega olja

Y2 kozarca metinih listov
sok ene limete

1limona

PRIPRAVA

Sir halloumi narezite na rezine, agrume olupite, narezite na rezine

in skupaj s sokom dajte v skodelico. Koromac narezite na rezalniku
za zelenjavo na 1 mm debele rezine, ki jih potopite v skledo s hladno
vodo, ledom in limoninim sokom. V ponvi preprazite indijske oredcke.

Segret solni kamen premazite z olicnim oliem, nanj razporedite
rezine sira halloumi in jih z vsake strani pecite priblizno tri minute in
pol, da se zacnejo lociti od podlage. Zmesajte nariban ingver, limetin
sok, olicno olje in javorjev sirup, zacinite s SCepcem soli ter poprom.
Omako kuhajte v loncku, da se zgosti, nato jo prelijte v skodelico in
dodaijte nasekljano meto.

Na kroznik dajte mesano solato, dodajte pecen sir, odcejeni
koromac, agrume in oredcke. Posuijte s Sipkovimi semeni in prelite z
omako iz mete.




SKUSA, POLNJENA s PASTO 1Z PAPRIKE,
ROZIN IN PETERSILIEVIH LISTOV

SESTAVINE

4 sveze ocisCene skuse
6 strokov ¢esna
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2 Zlici paste iz pecene paprike

2 Zlici prazenih pinjol

2 Zlici paradiznikovega koncentrata
2 Zlici velikih rozin

1Zlica melase iz Sipka in medu

1 srednje velika Cebula

kozarec petersilievih listov

repicno olje za premazovanije rib
sveze mleti poper

PRIPRAVA

Ribo filetirajte tako, da ne odrezete repa in se
oba dela drzita skupaj. Nato jo posujte s sveze
mletim poprom. V mesalniku zmesaijte vse
sestavine, da nastane gosta zmes.

Tako pripravijeno zmes razdelite na 4 dele, z
njo premazite spodnjo polovico ribe, prekrijte z
drugo polovico in nezno pritisnite. Ribo zvezite
z vrvico na ve¢ mestih in premazite z olivnim
oliem.

Segrejte solni kamen in na njem pecite skuso
4-5 minut z vsake strani. Postrezite s Cabato in
pikantnim olivnim oljem.







INFI GRILL

Ali imate radi okus jedi z Zara? Ni vam treba
Cakati poletja. Zaradi tega dodatka lahko svojo
kuhalno plos¢o spremenite v kraj, kjer lahko jedi z
zara pripravljate vse leto.

Inf Grill deluje na vseh vrstah plo3¢, in sicer
indukcijskih, keramicnih in plinskih. Zaradi hitrega
prenosa toplote po celotni povrsini plo3ce se
vse sestavine pecejo enakomerno. Poseben
premaz preprecuje prijemanje, zato potrebujete
manj mascobe, vade jedi pa bodo bolj zdrave
in manj kalori¢ne. PlosCo preprosto odistite. Vse
to pomeni, da lahko svoje najblizje v vsakem
trenutku presenetite s pripravo soc¢nih zrezkoy,
aromati¢ne zelenjave in svezih morskih sadezev.
Vsaki¢ so zagotovljeni vrhunski kulinari¢ni
rezultati.

Izdelek E9HL33



PECENA SVINJSKA RIBICA
Z OMAKO TAHINI

SESTAVINE PRIPRAVA

1000 g svinjske ribice Zmesajte tahini, kokosovo mieko, ribjo omako, med, limetin sok
140 g sezamove paste (tahini) in olje, svinjini pa odstranite membrano ter jo narezite na 2 cm

45 g prazenih slanih arasidov debele kose. V vecjo skledo dajte meso in polovico omake, dobro
125 ml kokosovega mieka premesajte in pustite marinirati najmanj 15 minut.

2 Zlici ribje omake

o ) ) Nato meso nabodite na palcke, ki ste jih predhodno namodili v
2 Zlici limetinega soka _ ! . . .

o ] . vodi. Infi Grill segrejte na plosci srednje temperature, nabodala
1 Zlica medu in dodatno za postrezbo ) ) ) o N

. ) pecite 2-3 minute na vsaki strani, oziroma da se meso spece
1 Zlica sezamovega olja o . . ..
- na sredini. Pe¢eno meso prestavite na kroznik, na vrh polozite

Cili

narezan Cili in araside ter vse skupaj prelijte z medom in postrezite
s preostalo omako tahini.




TAKOS S PECENO JUNETINO

SESTAVINE

500 g juncjega rostbifa/goveje zarebrnice
1rdeca cebula

2 ¢ilija

2 stroka Cesna

2 Zlici repic¢nega olja

Sopek kopra

1zlicka mletih semen koriandra

zavitek kakovostnih koruznih tortil

T mlada rimska solata, kisla smetana, guacamole
2-3 limete (nharezane na rezine)
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PRIPRAVA

Segrejte Infi Grill in popecite razpolovijeno cebulo, cel

Cili ter Cesen 4-5 minut z vsake strani, da postanejo zlate
barve in se zmehcajo. Sestavine dajte v mesalnik, dodaijte
sveZ koriander in skupaj z oliem mesaijte, da nastane
gladka zmes. Z marinado premazite meso, zavijte ga v
folijo in postavite v hladilnik Cez noc.

Naslednji dan vzemite meso iz hladilnika in pocakaijte, da
se segreje na sobno temperaturo.

Segrejte Inf Grill in zrezke pecite 4-5 minut z vsake strani
do zelene stopnje. Prestavite jih na desko in pustite 3-5
minut, nato jih narezite na tanke kose.

Kot prilogo postrezite tortiljo, kislo smetano, solato in
omako guacamole. Lahko dodate tudi rezine limete in
koriandrove liste.

INFI GRILL
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PISCANCJA NABODALA
S PIKANTNO OMAKO Z ORESCK]|

SESTAVINE

1 kg piscancjin prsi proste reje
300 g prazenih neslanih arasidov
180 g rjavega sladkorja

250 ml vroCe vode

2-3 limete

4 nasekljani stroki Cesna

4 daljsi nasekljani Ciliji

2 Zlici aradidovega olja

(dodatno za pecenje)

1Zlicka solnega cveta

Sopek bazilike

24 daljsih lesenih palck (predhodno
namocenih v vodo)

26

PRIPRAVA

V mesalniku s programom Pulse zmesaijte Cesen, Cili, sol, rjavi sladkor,
oli¢no olje in vroco vodo, da nastane lepljiva omaka. Polovico omake
dajte v skodelico, preostalo omako pa uporabite kot marinado za
pisc¢ancje prsi, ki ste jinh narezali na 1 cm Siroke trakove in popolnoma
prekrili z omako, nato jih za najmanj eno uro postavite v hiadilnik.
Nato trakove nabodite na predhodno namocene palcke.

Segrejte Infi Grill na najvecjo temperaturo, nanj razporedite
nabodala, ki ste jih z vseh strani premazali z arasidovim oliem, in
pecite 3-4 minute z vsake strani ali dokler pis¢anec ni pecen znotraj
ter zlate barve zuna.

Pripraviienega pisc¢anca zlozite na pladenj, zraven pa postrezite
preostalo omako, rezine limete in liste bazilike.









GOVEJI BURGER S PANCETO,
PEHTRANOVO MAJONEZO, KISLIMI KUMARICAMI
IN HRUSTLJAVO CABATO

SESTAVINE

500 g mlete govedine, npr. goveje zarebrnice

alivratu
150 g majoneze

100 g $pinacnih listov ali miade rimske solate

70 g krusnih drobtin

12 rezin rolane pancete

6 Cabat

1 strok Cesna

2 Zlici mleka

1 Zlica paradiznikovega koncentrata
ali keCapa

1 zlica omake Worcester

2 Zlici nasekljanih petersilievih listov
2-3 Zlice jabolcnega kisa

1zlicka gorcice

1 zlica nasekljanega pehtrana
kozarec marmelade iz rdecCe cebule
2-3 kisle kumare

morska sol in grobo mleti &rni poper

PRIPRAVA

Zmedajte majonezo, gorcico in pehtran ter dajte na stran, da se
okusi povezejo. Zmesaijte cebulno marmelado s kisom in zmes
daijte na stran, kumare narezite na trakove.

V vecjo skledo dajte drobtine, prelijte jih z mlekom in pocakaite,
da se zmehcajo, nato dodajte meso, Cesen, koncentrat,
worcestrsko omako, petersilieve liste ter vse skupaj dobro
zmesaijte, da dobite enotno zmes, ki jo zacinite s soljo in grobo
mletim poprom.

Oblikujte Sest polpet, ki jih z zgornje in spodnje strani oblozite z
rezinami pancete.

pecite 3-4 minute ali dokler ne dosezete Zelene stopnje pecenja.

Cabate prereZite na pol in jih popecite z notranje strani.

Spodnji in zgornji del ¢abate namazite s pehtranovo majonezo,
nato spodnjo polovico burgerja oblozite s Spinaco ali rimsko
solato, zlico Cebulne marmelade ter rezinami kumaric in prekrijte
z drugo polovico ¢abate. Lahko dodate tudi rezino Cedarja.

INFI GRILL
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SOLATA S POPECENO ZELENJAVO, §&
BURRATO, LIMONINIM PRELIVOM, METO IN BAZILIKO

SESTAVINE PRIPRAVA
zelena bucka Bucko narezite na priblizno 1 cm debele rezine, v skodelico viite 3
rdeca paprika Zlice repicnega oljo, dodajte origano in nasekljan cesen.
rumena paprika V pripravijeno marinado potopite bucke in jih pecite 1 minuto z vsake

loncek sveze bazilike - . ) o . : o
V skodelici zmesajte sestavine za preliv, in sicer limonin sok, gorcico in

1
1
1
1jajcevec strani na srednje segretem Inf Grilly, da zelenjava ostane hrustljava.
1
TlonCek sveze mete

1

! ) olivno olje.
sir burrata ali mocarela
repic¢no olje za mariniranje bucke Na kroznik izmenicno razporedite rezine pisanih buck, ob strani dajte
1Zlicka posusenega origana sir, vse skupaj prelijte s prelivom, posujte s soljo in mletim poprom.

1Zlica limoninega soka

2 Zlici olivnega olja

Y2 Zlicke gorcice

1 strok Cesna

morska sol in sveze mleti ¢rni poper

Posujte z listici bazilike in mete.
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SENDVIC 1Z GOVEJEGA ZREZKA
Z RJAVIMI SAMPINJONI IN SIROM KAMAMBER

SESTAVINE

600 g goveje potrebusine
100 g majoneze

20 g masla

12 rjavih, velikih

in ploscatih Sampinjonov

8 rezin pSenicnega kruha

8 tankih rezin sira kamamber
2 lon¢ka navadne krese
1Zlica posuSenih gob

1 Zlica nasekljanega rozmarina
2 Zlici solnega cveta

2 Zlici smetanovega hrena
olivno olje

PRIPRAVA

V moznarju zdrobite v prah posuSene gobe, zmesaite jih z
nasekljanimi iglicami rozmarina in solnim cvetom. Pocasi zmesaijte,
da ne zdrobite solnega cveta.

Majonezo zmesajte s hrenom in pustite stati, da se okusi povezejo.

V ponvi stopite maslo, gobe pecite 6-8 minut, da se zmehcaijo,
vendar so Se dovolj Cvrste.

Segrejte Infi Grill na srednji temperaturi kuhalne plosce. Rezine
kruha premazite z oljem in jih popecite z obeh strani. Postavite jih
na toplo.

Zrezke premaczite z olivnim oljem z ene strani, posujte jih s polovico
zelis¢ne soli, dajte jih na Zar in pecite priblizno eno minuto. Nato jih
obrnite, obloZite z dvema rezinama sira in pocakajte 3-4 minute, da
se sir zmehca.

Stiri rezine kruha namazite z majonezo in hrenom, obloZite z
mesom, nato dodaijte Se malo majoneze, gobe ter navadno kreso
in prekrijte z drugo rezino kruha. Prerezite na pol in takoj postrezite s
preostalo zelis¢no soljo.

INFI GRILL
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GOVEIJI FILE

V RDECEM POPRU Z OMAKO I1Z VISKIJA
IN KROMPIRJEVO ZLOZENKO

SESTAVINE

400 g govejega fileja

(brez membrane)

500 ml domace juncje jusne osnove
60 ml polnomastne smetane
60 ml viskija

2 srednje veliki Salotki

2 stroka ¢esna

1Zlica masla

1Zlica oli¢nega olja

1Zlica rdecega popra
repicno olje za premazovanje
junetine

SESTAVINE
ZLOZENKA

1 kg krompirja

250 ml polnomastne smetane

1 strok Cesna

1/2 Zlice masla

1 Zlica listicev timijana

125 g naribanega sira

(npr. bursztyn, ¢edar, manchego,
gruyere ali drugega rumenega sira)

PRIPRAVA

File vzemite iz hladilnika in pustite na sobni temperaturi.

V ponvi na zmernem ognju raztopite maslo in preprazite na kocke
narezano Cebulo. Ko ¢ebula porumeni in postekleni, dodajte
nasekljan cesen ter vse skupaj dusite priblizno 4 minute, da zelenjava
postane zlate barve in mehka. Nato dodajte rde¢ poper in dusite Se
minuto. V ponev vlijte viski in ga prizgite.

Ko ogenj ugasne, prilijte govejo jusno osnovo in smetano, zavrite ter
zmanjSajte ogeni.

Kuhaite priblizno 12-15 minut, da tekocina povre. Meso premazite z
oliem z obeh strani, zacinite z morsko soljo in grobo mletim poprom.
Pecite na segretem Infi Grillu priblizno 3 minute z obeh strani ali da
dosezete Zeleno stopnjo pecenja.

Meso prestavite na segreti kroznik, postrezite krompirjevo zloZenko in
omako.

PRIPRAVA ZLOZENKE

Segrejte pecico na 200 °C (spodnji in zgorniji grelec brez ventilacije).
Pripravite ognjevarno posodo dimenzij priblizno 12 x 22 cm. Premazite
jo s strokom Cesna, ki ste ga prerezali na pol, in maslom.

Krompir olupite in narezite na rezine debeline 1-2 mm. Narezanega
krompirja ne umijte. Rozporedite prvo plast krompirja, da se rezine
prekrivajo priblizno 1 cm. Posolite, ponovno razporedite plast
krompirja in spet posolite. Enako razporedite preostali krompir.
Zadnjo plast posujte s timijanom.

Zlozenko prelijte s smetano in pokrijte ali prekrijte z aluminijsko folijo.
Postavite jo v pecico in pecite 60 minut.

Previdno odstranite pokrov ali folijo, da iz lonca uide para.

Zlozenko posujte s sirom in pecite odprto $e 15 minut.
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NABODALA S KLOBASO CHORIZO

IN KOZICAMI 7z OMAKO PIRI PIRI NA
CVETACNEM PIREJU, STOPLJENIM MASLOM

TER ORIGANOM

SESTAVINE

16 ociscenih kraljevih kozic

16 kosov klobase chorizo

100 g masla

100 ml polnomastne smetane

60 ml limoninega soka

60 Zlic olicnega olja

2 vecja Cilija

1 cvetaca

2 Zlici paradiznikovega koncentrata
1Zlicka mlete sladke rdece paprike
2 g belega sladkorja

1Zlica nasekljanih listicev origana
1/4 Zlicke kajenskega popra

2 Zlici repic¢nega olja

1 strok Cesna

morska solin poper

PRIPRAVA

Cvetaco narezite na cvetove, zmesajte z repic¢nim oliem, solite
in poprajte. Pecite priblizno 15 minut pri temperaturi 160 °C, da
postane mehka.

Maslo segrevaijte v ponvi, da postane svetlo rjavo. Odstranite ga z
ognja in prelijte v skodelico.

Cvetaco dajte v mesalnik, dodajte maslo in vse skupaj zmesajte.
Dodajajte toplo smetano, da dobite ustrezno zmes, zacinite s soljo,
poprom in origanom.

V visoko posodo dajte Cesen, Cili, limonin sok, paradiznikov
koncentrat, olje, poper, papriko in sladkor. S palicnim mesalnikom
izdelajte gladko pasto.

Koscke klobase choriza ovijte s kozicami in nabodite na palcke, ki
ste jih predhodno namocili v vodo. Segrejte solni kamen na najvisji
temperaturi kuhalne plosce. V skodelici zmesajte pol paste piri piri
z dvema zlicama olji¢nega olja. Z marinado premazite nabodala
in jih pecite 3 minute z vsake strani.

Kot prilogo postrezite cvetacni pire in preostalo omako piri piri.

INFI GRILL

H] Electrolux

37



PECENI KRUHKI S SALAMO
IN SIROM ALl VEGETARIJANSKA RAZLICICA Z

ZELENJAVO

SESTAVINE

600 g psenicne moke

300 g naribane mocarele

240 g naribane mocarele

180 g italijanske pikantne salame

180 g posusenega paradiznika

v olivnem olju z zelisCi

95 g grskega jogurta

80 Zlic ekstra deviskega olivnega olja
250 ml vode

dodatno olj¢cno olie

za premazovanje kruhkov

grobo mleti ¢rni poper

na Cetrtine narezana limeta za postrezbo

38

PRIPRAVA

V posodo kuhinjskega robota dajte moko, olicno olje, jogurt,

vodo in sol ter z nastavkom za gnetenje mesajte zmes, da dobite
kroglo. Testo dajte na pomokano desko in ga z roko gnetite nekaj
minut, da postane gladko ter elasti¢no. Oblikujte ga v kroglo, daijte
v veliko skledo, ki ste jo naaljili z olivnim oljem, in prekrijte s folijo.
Pustite ga na toplem vzhajati 30 minut.

Testo nato prestavite na delovno povrsino in ga razdelite na 6
delov.

Vsak del dajte na pomokano delovno povrsino in razvaljojte

v obliko ovala velikosti 20 x 28 cm. Na polovico razvaljanega

testa dajte salamo (pri vegetarijanski razlicici razporedite susen
paradiznik, ki ste ga vzeli iz olja in odcedili) in dve vrsti sirg, pri

tem je pomembno, da pustite 2 cm roba neoblozenega. Zgornjo
polovico testa prepognite proti krajemu koncu in pritisnite rob, da
se zlepi.

Segrejte solni kamen na najvisji temperaturi kuhalne plosce.

Kruhke premazite z oliem in pecite 2-3 minute z vsake strani,
oziroma da so opazne sledi pecenja.

Pripravljene kruhke dajte na kroznik, posujte jih z mletim poprom,
zraven pa postrezite rezine limete.









FRANCOSKI TOAST ©
S COKOLADNO KREMO IN MALINAMI

SESTAVINE PRIPRAVA

16 kruhkov iz vzhajanega testa ali V posodi stepite jojca, polovico sladkorja v prahu in stoplieno maslo.
kosi kruha iz modela V lon&ku zavrite 200 ml vode, nad paro dajte skodelico, v katero

125 g svezih malin ste nalomili ¢okolado, in poc¢akaite, da se stopi. Cokolada ne sme
100 g mle¢ne ¢okolade zavreti. Rezine pletenice premazite s tekoco cokolado in na eni

50 g masla strani dodajte nekaj malin. Prekrijte z drugo rezino in rahlo pritisnite.
60 ml mleka

2 igici Rezine premazite z zmesjo jajc in jin pecite na srednje segretem
JVO,JC_I ) Infi Grillu priblizno 3 minute z vsake strani, da dobijo zlato barvo,
2 Zlici sladkorja v prahu . ) ) ) )

Cokoladno polnilo s sadjem pa se nekoliko segreje.

Postrezite takoj vroCe, posuto s sladkorjem v prahu ali prelito z
javorjevim sirupom.

INFI GRILL
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KAMEN
ZA PEKO
PICE

Kamen za peko pice bo vaso kuhinjo
spremenil v pravo italijansko restavracijo, saj
ponuja ucinek peke v krudni peci.

Tako boste pripravili izvirne jedi italijanske
kuhinje, in sicer pico, kruh, kruhke, calzone, celo
pite. Nacin dela je zelo preprost - kamen za
peko pice postavite za 30 minut v pecico, ki ste
jo segreli na 230 °C. Nato na kamen dajte jed,
ki ste jo pripravili za pecenje, in miracolo! Nato
vam preostane samo 3e uZivati v italijanskih
okusih.

Izdelek E9OHPSI






PICA MARGARITA ®
NA NEAPELJSKI NACIN

SESTAVINE

570 g pSenicne gladke moke za pico
tip 00 in dodatna moka za pomokanje
330 ml tople prekuhane vode

2 g svezega kvasa

1Zlica olivnega olja

1 okrogla mocarela

125 ml pasiranega paradiznika ali
paradiznika v kosckih v plo¢evinki
stisnjeni strok cesna

Zlicka rjavega sladkorja

sol, Crni poper

sveza bazilika za okrasitev

PRIPRAVA

V posodo od robota dajte moko in kvas. Pocasi zmesaijte suhe
sestavine, pritem pa prilivajte vodo. Testo gnetite 12-15 minut, da
postane gladko in lepo izdelano. Prestavite ga v segreto pomokano
skledo, prekrijte s folijo in postavite v hladilnik, da vzhaja, po moznosti
VSO noc.

Ce zelite testo uporabiti isti dan, skledo pustite na toplem. V ta
namen lahko uporabite parno pecico s funkcijo vzhajanja testa.

Ko se testo podvoji, ga dajte na pomokano delovno povrsino in
oblikujte kroglice. Vsak del testa znova pregnetite in oblikujte kroglo.

Pripravijeno testo dajte na plitki kroznik, prekrijte s folijo in pustite
vzhajati.

E] Electrolux KAMEN ZA PEKO PICE

Med vzhajanjem pripravite omako.

V majhnem loncku skuhaijte pasiran paradiznik ali kose paradiznika iz
plocevinke, dodaite stisnjen Cesen, sladkor, solin poper. Na zmernem
ognju kuhajte tako dolgo, da tekocina povre. Zmes prestavite v
skodelico in ohladite. Sir ocedite in ga narezite na tanke rezine.

Pecico nastavite na nagjvigjo temperaturo, pri tem vkljucite spodnii in
zgorniji grelec. Kamen polozite na pekac ali mrezo in ga segrevajte
30 minut od vkljucitve pecice.

Eno kroglo vzhajanega testa dajte na pomokano delovno povrsino
in ga z rokami razvlecite v okroglo obliko. Testo prestavite na
pomokan lesen lopar. Premazite ga s pripravijeno omako, pritem
pa pustite 2 cm roba nepremazanega. Na omako razporedite
mocarelo. Pico prestavite na kamen.

Pecite priblizno 7 minut.

Gotovo pico narezite na kose in posujte z baziliko, po zelji poskropite
z olivnim oliem.
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PICA BIANCA

Z BELO KLOBASO IN KOROMACEM

SESTAVINE

225 g péenicne gladke moke tip 00
125 ml tople vode

2 okrogli mocareli

2 beli surovi domaci klobasi

1 koromac

3 zvrhane Zlice polnomastne smetane
1 zavitek suhega instant kvasa
1Zlica olivnega olja

1Zlica limoninega soka

12licka zrn koromaca

Y2 Zlicke soli

Y Zlicke sladkorja

1 strok Cesna

poper

dodatna moka (za pomokanije,

Ce se testo prevec lepi)

46

PRIPRAVA

V milac¢no vodo vsujte instant kvas in sladkor (voda mora biti
topla, ne vroca). Premesaite in pustite stati 3 minute. V moko
daijte sol, olivno olje in vodo s kvasom. Mesajte z Zlico ali
roko v eni smeri, nato zamesite testo (testo lahko mesate z
mesalnikom z nastavki za gnetenje). Ce se testo lepi, dodaite
moko.

Ce je krogla testa mehka, elastiéna in se ne lepi, testo
prekrijte z viazno krpo ter ga pustite vzhajati 30-40 minut.
Nato dajte na delovno povrsino papir za peko in z rokami
razvlecite testo v obliko kroga. Koromac umijte, narezite ga
na osmine, dajte v skledo in ga marinirajte v majhni kolicini
olicnega olja, popra ter Zlici imoninega soka.

V smetano stisnite Cesen, dodajte zrna koromaca, $€epec
soliin popra, vse skupaj dobro zmesajte ter premazite testo.

Na smetano dajte koromac, narezano belo klobaso brez
ovitka in na vecje kose nadroblieno mocarelo.

Pecico nastavite na najvisjo temperaturo, pritem vkljucite
spodniji in zgornji grelec. Kamen za peko pice dajte na plitvi
pekac in ga segrevajte od trenutka, ko ste vkljucili pecico.
Takoj ko se segreje, pico prestavite na kamen.

Pico pecite od 8 do 10 minut.









KRUH NAAN %

S CESNOM IN KORIANDROM

SESTAVINE

230 g pSenicne moke

125 ml toplega mieka

Zlica sladkorja

Y2 Zlicke soli

4 g suhega kvasa

1Zlica rastlinskega olja

100 ml gostega grikega jogurta

1 Zlica nasekljanega cesna (po zelji tudi vec)
2 Zlici masla (pred uporabo ga stopite na
pocasnem ognju)

Sopek svezega koriandra

PRIPRAVA

V posodo od mesalnika viijte mleko, dodaijte sladkor in
kvas ter pustite 15 minut, da se kvas dvigne.

Nato v kvas dodaijte presejano moko, sol, olje in jogurt.
Testo mesaijte z mesalnikom z nastavki za gnetenje
najmanj 7 minut pri nizki hitrosti, da nastane elasti¢no
testo, po potrebi dodaijte malo moke. Skledo prekrijte z
vliazno krpo in testo pustite na toplem vzhajati 30 minut.
Lahko uporabite program vzhajanja testa v pecici.

Vzhajano testo znova pregnetite, razdelite na Stiri dele in
vsak del razvaljajte, da dobite tanke pogacke.

Pecico segrejte na 200 °C, pri tem vkljucite zgornjiin
spodniji grelec.

Kamen za peko pice dajte na plitvi pekac in ga
segrevajte 30 minut od trenutka, ko ste vkljucili pecico.

Pripravijene pogacke dajte na kamen. Pecite jih priblizno
3 minute, da se napihnejo in porumenijo. Ko jih vzamete
iz pecice, jih polijte z vro&im maslom in posujte s svezim
koriandrom.

E] Electrolux KAMEN ZA PEKO PICE
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RUSTIKALNI TART ©
Z JABOLKI IN KREMO CHANTILLY

SESTAVINE

140 g (priblizno en poln kozarec) rizeve

moke (Uporabite drobno mleto pirino moko)

100 g hladnega masla

4 Zlice trsnega sladkorja
1/3 Zlicke cimeta

S¢epec morske soli

POLNJENJE

2 srednje veliki jabolki (500 g)

2-3 Zlice limoninega ali limetinega soka
2 Zlici sladkorja

2 Zlici stoplienega masla

1/3 Zlicke cimeta

KREMA

250 ml polnomastne sladke smetane
50 g sladkorja v prahu

vaniljev strok

50

PRIPRAVA

Na delovno povrsino presejte moko, dodaite sladkor, sol, cimet

in na kocke narezano ohlajeno maslo. Maslo in moko zmesajte z
nozem, da dobite droblieno testo. Testo oblikujte v kroglo (Ce se
testo ne oblikuje, dodajte malo hladne vode). Testo zavijte v folijo in
postavite za eno uro v hladilnik ali za 30 minut v zamrzovalnik.
Jabolka olupite, narezite jih na cetrtine in odstranite koscice. Vsako
Cetrtino narezite na tanke rezine. Poskropite jih z limoninim sokom,
posujte z rjiavim sladkorjem, cimetom in kardamomom. Premesajte
in pustite stati 10 minut.

Pecico segrejte na 200 °C, pri tem vkljucite zgorniji in spodnji grelec.
Kamen za peko pice daijte na plitvi pekac in ga segrevaijte 30
minut od trenutka, ko ste vkljucili pecico.

Ohlajeno testo vzemite iz hladilnika, dajte ga na pomokan papir
za peko, razvaljajte v krog premera priblizno 35 cm, po potrebi z
moko posujte testo in valjar. Po sredini razporedite jabolka, da se
malo prekrivajo, 2 cm roba pa pustite nepremazanega. Jabolka
premazite s stoplienim maslom. Robove testa prepognite na
jabolka. Pito dajte na kamen in pecite 35-40 minut.

KREMA

Dobro ohlajeno smetano Viijte v visoko posodo in dodajte semena
vanilie. Smetano stepite z mesSalnikom. Med stepanjem dodaijte
sladkor v prahu.

Gotovo pito narezite na rezine in dodajte Zlico smetane.
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NAJBOLJSA PICA CALZONE
S PISCANCEM IN OLJICNO TAPENADO
S SUSENIM PARADIZNIKOM

SESTAVINE

TESTO

450 g pSenicne moke za kruh
8 g suhega kvasa

250 ml toplega mleka

2 Zlici olivnega olja

1 Zlicka soli

dodatna moka (za pomokanie,
Ce se testo preved lepi)

PRILOGE

220 g narezanih pis¢andjih prsi
220 g &rnih oliv

(narezanih na rezine)

220 g sveZega parmezana,
naribanega na strgalniku

10 susenih paradiznikov v olju

4 rdece Cebule (drobno narezane)
Tjajce (zmesano z 1 Zlico vode)

za premaz

2 stroka ¢esna, narezanega na kodcke
4 Zlice olicnega olja

2-4 Zlicke posusenega origana
solin poper

PRIPRAVA

PSenicno moko zmesajte s suhim kvasom. Dodajte druge sestavine
in zamesite, na koncu dodajte olivno olje. Prestavite na rahlo
pomokano delovno povrsino in gnetite priblizno 10 minut, da
dobite mehko ter elasticno testo. |1z testa oblikujte kroglo, dajte jo

v pomokano skledo, prekrijte z viazno krpo in pustite na toplem
vzhajati priblizno uro in pol, da se testo podvoiji (lahko ga daste v
pecico in vkljucite program za vzhajanje testa).

V ponvi segrejte olicno olje. Dodaijte Cebulo in Cesen, dusite
priblizno 8 minut, da se zmehcata. Dodajte narezanega pis¢anca
in na trakove narezan posusen paradiznik. Vse skupaj prazite, da
je pis€anec pecen, vendar Se vedno Cvrst. Nadev dajte v skledo,
dodaite olivno olje, origano, zacinite s soljo in poprom. Dajte na
stran, da se ohladi.

Priblizno 40 minut pred peko pice calzone daijte v pecico
kamen za peko pice, segrejte pecico na 220 °C in vkljucite zgorniji
ter spodniji grelec.

Vzhajano testo pregnetite in razdelite na 4 dele. Vsak kos
razvaljajte v krog premera 20 cm.

Na polovico vsakega kroga dajte nadey, pritem pa pustite
priblizno 1 cm nepremazanega roba. Posujte z naribanim sirom.
Robove namazite z vodo, testo prepognite in robove stisnite
skupaj. Dobro stisnite robove. Pico calzone dajte na pomokan
papir za peko, ki ga prestavite na segret kamen za peko pice.
Pecite priblizno 20 minut. Postrezite s paradiznikovo omako.
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PIDE &
TURSKA PICA

SESTAVINE

250 g svetle pirine moke tip 1850 plus
in dodatno za pomokanje

140 ml vode

5 g sladkorja

5gsoli

4 g suhega kvasa

250 g rjavih Sampinjonov

1 Salotka

2 okrogli mocareli

sol, poper
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PRIPRAVA

Vse sestavine daijte v posodo od kuhinjskega robota in
pripravite gladko ter elasti¢no testo. Skledo prekrite z
vlazno krpo in testo pustite vzhajati na toplem.

Lahko uporabite program za vzhajanje testa v pecici ali
testo pripravite vnaprej in ga pustite vzhajati na toplem.
Med vzhajanjem testa pripravite nadev. Ociscene
Sampinjone in Cebulo nareZite na rezine. Na olju
preprazite Cebulo, da porumeni, dodajte Sampinjone in
dusite, da voda izpari. Testo znova pregnetite in razdelite
na 4 dele. Vsak del razvaljajte v tanko, dolgo, ovalno
pogaco. Sredino premazite z oljem in oblozite z delom
nadeva. Robove prepognite navznoter, konce stisnite
skupaj ali preprosto zvite. Na pogacko razporedite
mocarelo. Pecite na kamnu 8-10 minut pri temperaturi
250 °C, da porjavi. Postrezite vroce z omako po zelji.
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FOKACA 7z MORSKO SOLJO IN ROZMARINOM ®

SESTAVINE

350 g psenicne moke tip 00

7 g suhega kvasa

alil4 g svezega kvasa

210 ml mlacne vode

1Zlica olivnega olja

pol Zlicke soli

sveze rozmarinove iglice

solni cvet

dodatna moka (za pomokanje,
Ce se testo lepi)

PRIPRAVA

Z mesalnikom z nastavkom za gnetenje zmesajte moko s kvasom

in $Cepcem soli. Prilijte vodo in gnetite testo pri nizki hitrosti 10 minut,
na koncu prilijte malo olivnega olja. Dobro pregneteno testo mora
biti mehko in elasticno. Iz testa oblikujte kroglo, dajte jo v pomokano
skledo, prekrijte z vazno krpo in pustite vzhajati na toplem. Po eni
uri testo znova pregnetite. Razvaljajte na papirju za peko v krog
premera 25 cm. Testo nezno podkropite z olivnim oljem, posujte z
zelisCi in soljo.

Pecico nastavite na najvigjo temperaturo, pri tem vkljucite spodniji

in zgornji grelec. Kamen za peko pice dajte na plitvi pekac in ga

segrevajte 30 minut od trenutka, ko ste vkljucili pecico. Nato prestavite
fokaco na kamen. Pecite priblizno 7 minut.




PITA KRUH ¥

SESTAVINE

350 g pSenicne moke

(gladke ali ostre)

250 ml tople vode

2 Zli¢ki suhega instant kvasa

2 Zlici olivnega olja

1Zlicka soli

dodatna moka (za pomokanje,
Ce se testo lepi)

PRIPRAVA

V posodo presejte moko, dodajte sol in kvas ter vse skupaj zmesajte.
V sredini naredite jamico, pocasi prilivajte toplo vodo in z Zlico
mesajte moko proti sredini. Nato previdno in pocasi zmesajte
sestavine, da nastane enotno testo, na koncu dodaijte olje.

Testo gnetite 5-7 minut (s kuhinjskim robotom ali na pomokani delovni
povrsini). Testo dajte v skledo, prekrijte in pustite vzhajati eno uro.

Nato ga dajte na pomokano delovno povrsino in gnetite, da postane
gladko.

Prerezite na 8 enakih delov in oblikujte kroglice. Prekrijte s krpo in
pustite stati 10 minut.

Medtem segrejte pecico na 240 ° C in vanjo postavite kamen za
peko pice. Pite pecite 2-3 minute.

Pecene pite bi morale biti mehke.

KAMEN ZA PEKO PICE
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PICETA ©

S TEMNIM GROZDIJEM,
CRNIMI OLIVAMI IN ROZMARINOM

SESTAVINE

TESTO

300 g psenicne gladke moke
100 g pSenicne ostre moke

+za pomokanje

40 g svezega kvasa

250 ml vode

2 Zlici ekstra deviskega olivnega olja
1Zlicka belega sladkorja
1Zlicka soli

dodatna moka (za pomokanie,
Ce se testo prevec lepi)

PRILOGE

200 g trde rikote

100 g izkoscicenih ¢rnih oliv

1 srednje velik grozd rdeCega grozdja
1lonCek svezega roZzmarina

4 Zlice vanilievega sladkorja

2 Zlici pinjol

2 Zlici belega vina

ekstra devisko olivno olje

PRIPRAVA

V veliko skledo presejete obe vrsti moke. Dodajte sol in premesajte.
Toplo vodo Viite v skodelico ali vedji kozarec (voda ne sme biti vro¢a).
Dodaite kvas, sladkor in 3 Zlice moke. Premesaite, prekrite s krpo in
pustite stati 10-15 minut. Zmes bi se morala peniti, ¢e se to ne zgodi,
pripravite novo. Zagotovo je bila voda prevroca ali prehladna. Voda
se ne ohladila, ¢e skodelico z zmesjo postavite v lonec z zelo toplo
vodo.

V skledo z moko vlivajte zmes in nenehno mesajte z leseno kuhalnico.
Dodaite olicno olje in iz testa z rokami oblikujte kroglo. Testo dajte na
pomokano delovno povrsino in z rokami gnetite priblizno 10 minut, da
dobite gladko, elasti¢no ter mehko testo. Testo dajte v skledo, prekrijte
s krpo in pustite vzhajati na toplem priblizno eno uro. Testo bi moralo
trikrat povecati prostornino.

Rikoto zdrobite. Grozdje razpolovite, dajte ga v skodelico, zmesaijte in
daijte na stran. Po pol ure vkijucite pecico na najvecjo temperaturo,
npr. 250 °C. Istocasno segrejte kamen za peko pice. Dajte ga na
mrezo po sredi pecice. Kamen morate segrevati najmanj pol ure v
vroci pecici.

Testo dajte na delovno povrsino in ga gnetite 1-2 minuti. Testo
razdelite na 4 dele. Razvaljajte prvi del (po potrebi ga lahko
pomokate z grobo pseni¢no moko). Pogaco prestavite na papir za
peko ali pomokan pekac. Preverite, ali se pogaca prosto premika.
Testo dajte na kamen in razporedite sestavine ob odprtih vratin
pecice. Pico pecite 8-10 minut, da rob in dno pice lepo porjavita.

KAMEN ZA PEKO PICE

E] Electrolux
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PICA S PIKANTNO KLOBASO, rikOoTO
IN DOMACO PARADIZNIKOVO OMAKO

SESTAVINE

450 g pSenicne moke za pico
300 ml tople prekuhane vode

4 g suhega kvasa

2 Zlici olicnega olja

500 g paradiznikovega koncentrata ali
pasiranega paradiznika

2 okrogli mocareli

100 g italjanske pikantne salame
10 g masla

10 ml olivnega olja

1 strok Cesna

1 zlicka posusenega origana

17 g sladkorja

10 g soli

Poper

PRIPRAVA

NA DAN PRED PEKO PICE:

V posodo od mesalnika presejte moko. Dodajte kvas, sol, sladkor,
postopoma prilivajte vodo in olje. Z mesalnikom mesajte priblizno 7
minut pri nizki hitrosti, da dobite kroglo testa. Oblikujte kroglo, dajte
jo v stekleno skledo in prekrijte s prosojno folijo.

Postavite za najmanj 24 ur v hladilnik.

NA DAN PECENJA PICE:

Testo vzemite iz hladilnika. Pripravite dve plasticni posodi s
pokrovom. Testo vzemite iz sklede, dajte ga na pomokano
delovno povriino, nezno oblikujte kroglo in jo razdelite na dva
dela. Prestavite ju v pripravijene posode. Vsako posodo dobro
zaprite. Prekrijte jo z viazno krpo in testo pustite vzhajati na toplem.

Med vzhajanjem pripravite paradiznikovo omako. V loncu segrejte
maslo z oli¢nim in dodaite stisnjeni Cesen. Prazite, vendar pazite,
da se Cesen ne prezge. Nato dodajte paradiznikov koncentrat ali
pasiran paradiznik in druge za¢imbe. Med obZasnim meSanjem
kuhajte na zmernem ognju 10 minut.

Pecico segrejte na 230 °C, pri tem vkljucite zgorniji in spodnji grelec.
Kamen za peko pice dajte na plitvi pekac in ga segrevajte 30
minut od trenutka, ko ste vkljucili pecico.

PRIPRAVA PICE:
PREVIDNO: tega testa za pico ne smete valjati ali gnestil

V kotu delovne povrsine posujte pol kozarca moke. Pomokaijte
sredino delovne povrsine in diani. Testo dajte na pomokano
povrsino, povaljajte ga z obeh strani in odstranite odvecno moko.
Testo razvlecite navzven, oblikujte pogaco debeline 10 centimetrov
(robovi moragjo biti debelejsi). Testo razvlecite s pestjo, obrnjeno
navzgor (pazite, da v testu ne nastanejo luknje), da dobite premer
priblizno 25 centimetrov. Testo dajte na pomokan papir ali pekac.
Premazite ga s paradiznikovo omako (zacnite na sredini s kroZnimi
gibi), nato razporedite zdroblien sir in salamo. Pico postavite v
pecico in pecite 8-9 minut.
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INFINITE-WOK

Infi Wok je eden od redkih vokov, ki ga lahko
uporabljate na indukcijski plosci. Zaradi posebnega
podstavka se ne dotika plosce, zato je ne more
poskodovati. Poleg tega olajSa mesanje sestavin,
na indukcijski plos¢i pa se zelo hitro segreje. Ta
izdelek ponuja ucinkovito uporabo indukcijske
tehnologije za prihranek energije pri pripravi hrane.
Njegova funkcionalna oblika omogoca natanéno
upravljanje modi vira toplote.

Odli¢en je tudi za dusenje in kuhanje.

|zdelek Infi-Wok



PAD THAI Z BRSTICNIM OHROVTIOM IN @
PREKAJENIM TOFUJEM

SESTAVINE

500 g brsticnega ohrovta
400 g Sirokih, ploscatih
rizevih rezancev

225 g prekajenega tofuja
200 g grahovih kalckov

1 srednje velika limeta

2 stroka Cesna

3 Zlice sojine omake

2 Zlici tamarindine paste
2 Zlici mehkega rjavega sladkorja
2 Zlici Ciljevega olja

pest prazenih

slanih arasidov

Sopek koriandra
repic¢no/sezamovo olje
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PRIPRAVA

Odstranite spodniji del brsticnega ohrovta in ga prerezite na pol. Tofu
narezite na kocke, velike priblizno T cm. Limeto narezite na Cetrtine.
Cesen nasekljajte. Za omako zmesajte tamarindino pasto, sojo,
Cilijevo olje in mehki rjavi sladkor. Dajte na stran.

Rizeve rezance potopite v skodelico vro¢e vode za 10 minut. Medtem
Priljte malo rastlinskega olja.

Ko se olje segreje, dodajte kalcke. Med mesanjem jih prazite 3-4
minute, da se zmehcajo, nato dodajte nasekljan Cesen.

Prazite Se 1 minuto, vendar pazite, da se Cesen ne prezge, ker bo
postal grenek.

Brsticni ohrovt in Cesen daijte na eno stran ponve. Prilijte malo olja
in dodajte tofu. Prazite ga 2-3 minute, da postane hrustljay, nato
zmanjsajte ogenj in odcedite rezance.

Infi Wok segrejte na mocnem ognju in vanj stresite odcejene
rezance. Dobro premesaite, prazite 2 minuti, nato dodajte omako.
Kuhaijte 2 minuti, da rezanci postanejo dovolj mehki, nato dodajte
fizolove kalCke in vecino arasidov.

Se enkrat vse premesaijte in pad thai razporedite v skodelice.
Razporedite preostale araside, iztisnite limeto in posujte s koriandrom.
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LOSOS S CILIJEM vV SLADKI SOJINI OMAK]
S SOBA REZANCI/RIZEVIMI PLOSCATIMI REZANC]I

SESTAVINE

4 fileti lososa brez koze

(vsak po 180 do 200 g)

200 g ploscatih rizevih rezancev

ali soba rezancev

200 g rjavih Sampinjonov

15 g (3 cm) olupliene in

nasekljane korenine ingverja

125 ml vode

60 Zlic sojine omake

sladka sojina omaka (recept je spodaj)
2 stroka ¢esna

1Zlica listicev Cilija

1 Zlica morske soli

1 Zlica rastlinskega olja, npr. repi¢nega
Sopek koriandra

PRIPRAVA

V skodelici zmesajte sladko sojino omako, nasekljan cesen, ingver in
vodo. Dajte na stran.

V plitvem krozniku zmesaite Cilijeve liste in morsko sol. Filete z ene
strani pomocite v mesanico zacimb in odstranite odvecne.

Prestavite na desko in z ostrim nozem narezite na 1 cm debele
trakove. Rezance prelijte z vrelo vodo, pustite jih v skledi do zelene
stopnje trdote in odcedite.

V Infi Woku segrejte olie. Nato dodajte lososove trakce in jih prazite
z vsake strani priblizno 1 minuto. Bodite pozorni, da meso ostane v
kosu. Prestavite na kroznik in postavite na toplo. V ponvi 2-3 minute
popecite Sampinjone. Dodaijte pripravijeno omako in dusite priblizno
4 minute, da gobe ostanejo Cvrste. Dodajte losos in vse skupaj nezno
zmesaijte, da se riba segreje. Na kroznik dajte rezance, nanje pa
polozite ribo in gobe. Prelijte z omako in posujte z listi koriandra.

SLADKA SOJINA OMAKA %

SESTAVINE

100 g rjavega sladkorja

2/3 Zlice sojine omake

1/2 kozarca vode

1janezeva zvezdica

1 cm svezega nasekljanega ingverja
4 nasekljani stroki cesna

12licka rdece karijeve paste

1-2 Zlici krompirjeve moke, ki ste jo
zmesali z zlico vode,

da nastane gosta zmes (po Zelj)

PRIPRAVA

Vodo vlijte v loncek in dodajte sladkor. Dajte na ogenj in mesaite,

da se sladkor raztopi. Dodajte sojino omako, janez, ingver, cesen in
karijevo pasto. Premesajte in pocakajte, da zavre. Zmanjsajte ogenj in
kuhaijte Se 15 minut, da se omaka zgosti.

Ce Zelite imeti zelo gosto omako, dodaijte krompirjevo moko, ki ste jo
zmesali z vodo, in kuhaijte, da omaka postane gosta.

Odstranite z ognja in ohladite. Nato vlite v steklenico in hranite v
hladilniku.

INFI WOK

E] Electrolux
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ZELENI STIR FRY s kozicaMmi

SESTAVINE

400 g ociscenih kozic

200 g diviega brokolija

200 g kuhanega jasminovega riza
75 g prazenih neslanin

zdrobljenih arasidov

25 g (5 cm) oluplienega ingverja
60 ml sojine omake

1vecja zelena paprika

2-3 Salotke

2 limeti, narezani na Cetrtine

4 stroki cesna

2 Zlicki mletega secuanskega popra
2 Zlici aradidovega olja

1zlicka belega sladkorja

Sopek koriandra

1zlicka solnega cveta

2 daljsa cilija
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PRIPRAVA

Kozice ocistite, prerezite jih na pol, vendar ne do konca, zacinite jin
s soljo in secuanskim poprom. Cili, ingver in ¢esen nareZite na tanke
trakove.

Vloncku zmesajte sojino omako in sladkor, da se raztopi. Na najvisji
temperaturi kuhalne plosce segrejte Ini Wok. Dodaite Zlico oljg, Cili,
ingver in Cesen ter med meSanjem prazite 1-2 minuti, pri tem pazite,
da se Cesen ne prezge.

Prestavite z voka na kroznik.

Znova segrejte vok, dodaite Zlico olja in kozice z vsake strani pecite
30 sekund. Nato dodajte na tanke trakove narezano papriko, brokoli,
preprazene zacimbe, oredcke in zmes iz sojine omake. Vse skupaj
prazite 2-3 minute ali dokler zelenjava ni blansirana in hrustljava.

Prestavite na kroznik in posujte z zelisci.

Zraven postrezite skodelico jasminovega riza in rezine limete.
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PIKANTNI RIZEVI REZANCI
Z MARINIRANO SVINJINO

SESTAVINE PRIPRAVA

400 g mlete svinjine (plecke ali stegna) V skledi zmesajte svinjino in vse zacimbe razen olja. Nato
350 g ocis¢enega zelenega strocjega fizola, skledo postavite v hladilnik za najman;j 30 minut (meso je
prerezanega na pol bolj aromati¢no, ¢e ga pripravite dan prej).

100 g tankih rizevin
gv?n hrizevinrezancey Na najviji temperaturi kuhalne plosce segrejte Infi Wok ,
80 g ciljeve marmelade . . . : .
15 9 (3 cm) olupi i i prilijte olje in pocakaite, da se segreje. Dodajte meso in ga
) 9 .cm olplenega in hasexjanega med nenehnim medanjem z leseno kuhalnico nadrobite na
mvg‘\ierjo ) ) manjse kose (grudice). Cvrite 12-15 minut, da meso postane
1Zlicka paste iz kozic ) . L
o ) ) hrustljavo, vendar $e naprej soc¢no.
1 Zlica omake iz ostrig

1 Zlica arasidovega olja Medtem v loncu skuhajte vodo, dodaijte Zlico soliin
2 stroka ¢esna sladkorja. V vrelo vodo dajte fizol in ga kuhaijte priblizno 3
1loncek sveze perille minute.

Odcedite ga in dajte k mesu. V skodelico dajte rezance,
zraven dajte meso in izol ter okrasite z listici perille.
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LAKSA S HRUSTLIAVO ZELENJAVO ©
IN MARINIRANIM TOFUJEM

SESTAVINE

800 g ociscene buce (harezane na
kocke)

400 g divjega brokolija (lahko ga
nadomestite z navadnim brokolijem,
narezanim na koscke).

250 g rizevih rezancev

vermicelli (tanki)

300 g mehkega (silken) tofuja,
narezanega na koscke

185 g gotove ali pripravijene paste laksa
(recept je spodayj)

800 ml kokosovega mleka

500 ml domace perutninske jusne osnove
4 Salotke

2 dalj$a rdeca cilija

1 Zlica rastlinskega olja (repi¢nega/
rizevega/arasidovega)

2 Zlici ribje omake

Sopek koriandra

SESTAVINE PASTE LAKSA
6 posusenih Cilijev

5 indijskih ore$ckov

1 rdeca ¢ebula (nasekljana)
2 limonski travi (nasekljani)
2 nasekljana stroka ¢esna
3 cm nasekljanega galangala
3 Zlice orehovega olja

2 Zlicki paste iz kozic
1Zli¢ka koriandra v prahu

Y2 Zlicke sladke paprike

2 Zlicke mlete kumine

2 Zlicke kurkume

PRIPRAVA

V Infi Woku segrejte olje in prazite pasto laksa priblizno eno minuto.
Nato prilijte perutninsko osnovo, kokosovo mieko in ribjo omako.
Vse skupaj skuhaite.

V vrelo juho daijte buco, kuhaijte priblizno 12 minut in preverite, dli je Se
vedno trda. Nato dodaijte brokoli in kuhaijte Se 2-3 minute.

Medtem rezance prelijte z vrelo vodo, v skledi jih pustite namakati
tako dolgo, kot je navedeno na zavitku.

Gotove rezance ocedite in razporedite v skodelice. Prilijte vroco juho
in na vrh dajte rezino tofuja, nasekljano Salotko, listice Cilija in listice
svezega koriandra.

Namesto buce in brokolija lahko uporabite sladkorni grah ter strodji
fizol.

PRIPRAVA PASTE LAKSA

Posusen Cili prelijte z vrelo vodo in pustite nekaj minut, da se zmehca.
V- majhni ponvi brez olja 1-2 minuti prazite koriander, sladko papriko,
kumino in kurkumo.

Sestavine pogosto premesajte, da se ne primejo. Ko za¢imbe
intenzivno zadisijo, jih umaknite z ognja in pustite, da se ohladijo.
Nato vse sestavine dajte v mesalnik, ohlajene zacimbe in nasekljan
Cili. Prilijte orehovo olje in vse skupaj zmesajte v mesalniku v gladko
maso. Pasta ima mocan, specificen von;.

Pripravljeno pasto viijte v steklenico in hranite v hiadilniku.









DVAKRAT KUHANO PISCANEC
Z INGVERJEM IN KORIANDROVO SOLJO

SESTAVINE

1 pis¢anec (1,8 do 2 kg)
iz proste ali ekoloske proizvodnje

SESTAVINE

ZA KUHANJE PISCANCA

5 Salotk

1 ¢ebula sorte srebrnjak (preprazena na
ognju)

2 &ilija

6 strokov Cesna

60 g drobnega belega sladkorja
250 ml kitajskega vina za kuhanje,
npr. mirin

60 Zlic svetle sojine omake
priblizno 4 litre vode

DRUGE SESTAVINE

Y2 kg rizeve moke

15 g kandiranega ingverja

40 g solnega cveta

2-3 limete

2 Zlici semen ¢rnega sezama

2 Zlici nasekljanih koriandrovih listov
Y2 Zlicke Cilijevih listov

olie za cvrtje (repicno/rizevo)

PRIPRAVA

Najbolie, da dan prej pripravite pis¢ancjo jusno osnovo.
V lonec dajte vse sestavine, prilijte vodo in zavrite.

V vrelo osnovo daijte celega pis€anca s prsmi, obrnjenimi navzdol,
in kuhaite priblizno 20 minut na nizki temperaturi kuhalne plosce.
Pomembno - pis¢anec mora biti cel v osnovi, zato po potrebi
prilijte vro€o vodo. Nato ga odstranite z ognja, pokrijte s pokrovom
ali aluminijsko folijo. Dajte ga na stran za priblizno eno uro. Nato iz
lonca vzemite pis¢anca in ga postavite v hladilnik, najbolje ez noc.

Judno osnovo precedite in uporabite za juho.

Za pripravo soli z okusom v moznarju zdrobite ingver in sezamova

semena v pasto ter dodaite listiCe Cilija in nasekljanega koriandra. Vse

skupaj zmesajte s solnim cvetom in dajte na stran.
Pis¢anca vzemite iz hladilnika in razrezite na 12-14 kosov.
V posebni skledi pripravite rizevo moko.

V Infi Woku segrejte olie na 180 °C. Temperaturo preverite s
termosondo. Ko olje doseze zahtevano temperaturo, kose mesa
povaljate v rizevi moki, visek pa odstranite.

Pecite 3-4 minute do zlate barve. Ocvrtega pis¢anca dajte na
papirnato brisaco, da vpije odvec¢no mascobo.

Posujte s polovico mesanice soli, ingverja in koriandra. Toplega
pis¢anca dajte na segret kroznik, postrezite ga s preostalo soljo in
Cetrtinami limete.
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RACA S TAMARINDO IN KARIJEM

SESTAVINE

6 racjih beder

2-3 tanko narezane Salotke

250 g zelenih buck

625 ml domace racje jusne osnove
400 ml kokosovega mleka

375 ml tamarindine paste in karija
(recept je spodayj)

1 Zlica arasidovega olja

(lahko tudi od pis¢anca)

2 Zlici limetinega soka

2 Zlici ribje omake

1 zdrobliena limonska trava

¥, zlice morske soli

SESTAVINE ZA TAMARINDINO in
KARIJEVO PASTO

3 narezana daljSa rdeca Cilija

60 g rjavega sladkorja

30 g (6 cm) nasekljanega ingverja
80 ml tamarindine paste

60 ml bazilikinih listov

2 Zlici koriandrovih zrn

2 Zlici nasekljanega koriandrovega korena

1Zlica kuminih semen
1Zlica arasidovega olja
2 Zlici mariniranega
zelenega popra

4 stroki cesna

2 $alotki (srednje veliki, o¢is¢eni in nasekljani)

1 limonska trava (samo beli del)

PRIPRAVA

Racja bedra umijte in dobro obridite s papirnato brisaco. V meso
vtrite priblizno 65 ml paste iz tamarinde in karija ter posolite. Meso s
kozico navzdol dajte na pekad, ki ste ga prekrili s papiriem za peko.
Postavite v pecico na 200 °C s funkcijo krozenja vrocega zraka.
Pecite priblizno 30 minut, nato meso obrnite in pecite Se 15-20 minut,
da bedra postanejo zlata ter peCena od znotra.

Peceno meso vzemite iz pecice in pustite, da se ohladi.

Bucko prerezite na pol in na1cm debele rezine.

V ravni ponvi segrejte olje in 2-3 minute pecite bucke s prerezano
stranjo navzdol, da dobijo zlato barvo. Prestavite v globok kroznik in
odlozZite.

Na kuhalni plodci segrejte Infi Wok in 30-60 sekund prazite preostalo
pasto iz tamarinde in karija, da zadisi. Dodajte kokosovo mleko in
racjo jusno osnovo, ribjo omako ter zmeckano limonsko travo.

Vse skupaj skuhaijte. Ogenj zmanjsaijte in dodajte bucke.

Dusite priblizno 10 minut, da so bucke Se trde, omaka pa se ne zgosti.

Racja bedra prerezite na pol in jih skupaj z limetinim sokom dodajte

v omako za pet minut, da se dobro segrejejo. V globok kroznik
razporedite bucke z omako. Nanje dajte dve radji bedri. Posujte s
Salotko. V drugi skodelici lahko postrezete jasminov riz in rezine limete.

PRIPRAVA
TAMARINDINA IN KARIJEVA PASTA

V ponvi preprazite semena. Ohladite, prestavite v mesalnik in
zmeljite. Dodajte vse preostale sestavine, razen zelenega popra in
tamarindine paste, in mesaijte, da dobite gladko pasto. Prestavite v
skledo in zmesaijte s pasto iz tamarinde ter zelenim poprom.
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KOZICE V TEMPURI s soLaTO
IZ MARINIRANEGA INGVERJA Z REDKVICO

SESTAVINE

1 kg ocisenih kozic

500 g redkvic

150 g koruzne moke

75 g pSenic¢ne moke, dodatno za povaljanje kozic
70 g mariniranega roznatega ingverja

430 mlledene vode

(lahko daste kocke ledu)

60 ml omake iz mariniranega roznatega ingverja
olje za cvrenje

1Zlica rizevega vina mirin

1Zlica rizevega kisa

Vi Zlicke

hladno stisnjenega sezamovega olja

1 Zlica prazenih sezamovih semen

1Zlicka solnega cveta

PRIPRAVA

V skodelici zmesajte omako iz mariniranega ingverja,
mirin, rizev kis in sezamovo olje. Z rezalnikom narezite
redkvice na 2-3 mm Siroke rezine, nato jih dajte v skledo z
vodo in kockami ledu. Pustite stati 15 minut.

Nato ocedite redkvice, dajte jih v skledo z mariniranim
ingverjem in prelivom. Vse skupaj zmesajte in pustite, da
se okusi povezejo.

Preprazena sezamova semena in solni cvet zmesajte v
skodelici ter dajte na stran.

V drugi skodelici zmesajte obe vrsti moke in med
medanjem z leseno kuhalnico prilivajte vodo, da nastane
gladka zmes. Pustite stati 10 minut. V Infi Woku segrejte
olie do 180 °C. Temperaturo preverite s termometrom.

Kozice najprej povaljajte v moki, odstranite odvecno
moko, nato jih potopite v testo in previdno odstranite
visek. Cvrite jih priblizno 3 minute, da priplavajo na
povrsje in dobijo zlato barvo. PoloZite jih na papirnato
brisaco, ki vpije odvecno mascobo.

Posujte s sezamovo soljo.

Postrezite na segretem krozniku s skodelico solate.
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EMPANADA

SESTAVINE

400 g mlete junetine

40 g zamrznjenega ¢rnega ribeza
25 g masla

125 ml goveje jusne oshove

4 kosi krhkega testa (kot za tart)

1 srednje velika rdeca ¢ebula
Sopek petersilia

1 Salotka

1jajce

3 stroki cesna

2 Zlicki origana

2 Zlici olivnega olja

1 Zlicka mlete kumine

1 Zlicka mlete sladke rdece paprike
1Zlica mleka

solin sveze mleti poper

80

PRIPRAVA

Cebulo nareZite na koscke, Eesen nasekljajte. Na
najvigji temperaturi kuhalne plosce segrejte Infi Wok
in vanj viijte olivno olje. Dodajte Cebulo in Cesen,
dusite 2-3 minute, da dobita zlato barvo. Nato dajte v
vok meso in vse zacimbe. Med nenehnim mesanjem
ga prazite, da nastanejo grudice, ki jih je treba
previdno popeci. K mesu Vlijte juncjo jusSno osnovo,
zacinite s soljo in sveze mletim poprom. Dusite 2-3
minute, da se jusna osnova zgosti. Meso prestavite
v skledo in dodajte maslo, ¢rni ribez ter nasekljane
petersilieve liste. Vse skupaj dobro zmesajte, Se
enkrat preverite okus, po potrebi dodatno zacinite in
ohladite.

Testo razvlecite in izrezite kroge premera 11 cm.

Na vsak kos testa dajte dve Zlici nadeva, robove
premazite s stepenim jajcem in jih stisnite skupaj.
Robove mocno stisnite in zvijte ali jin pritisnite z
vilicami. Ponovite postopek, dokler ne porabite
celotnega nadeva. Empanad premazite z jajcem

in jih razporedite na ravni pekag, ki ste ga obloZili s
papirjem za peko. Pekac postavite v pecico s funkcijo
krozenja vrocega zraka na 200 °C in pecite 15-20
minut, da postanejo zlate barve.

Za doseganje e boljSega rezultata uporabite
kamen za peko pice, ki ste ga segrelina 200 °C.









KLASICNI STIR FRY z GOVEDINO,
SLADKORNIM GRAHOM IN INDIJSKIM| ORESCK]|

SESTAVINE

400 g govejih zrezkov

300 g svezega sladkornega graha
200 g kuhanega jasminovega riza
75 g prazenih neslanih

indijskih oresckov

25 g (5 cm) oluplienega ingverja
60 ml sojine omake

4 stroki cesna

2 daljsa cilja

po 1 3opek koriandra in bazilike
2 limeti, narezani na Cetrtine
12licka belega sladkorja
1zlicka solnega cveta

2 Zli¢ki mletega crnega popra
2 Zlici aradidovega olja

PRIPRAVA

Govedino narezite na trakove debeline priblizno 0,5 cm, zacinite s
soljo in ¢rnim poprom.

Cili, ingver in &esen nareZite na tanke koscke ali trakove
V loncku zmesaijte sojino omako in sladkor, da se raztopi.

Viijte eno Zlico olja. Dodaijte Cili, ingver in Cesen ter med mesanjem
prazite 1-2 minuti, pri tem pazite, da se Cesen ne prezge. Pripravijene
zacimbe odstranite z Infi Woka.

Ponovno segrejte Infi Wok, dodaite Zlico olja in meso z vsake strani
popecite 30 sekund. Nato dodajte preprazene zacimbe, sladkorni
grah, indijske oredcke in zmes s sojino omako. Vse skupaj prazite
priblizno 2-3 minute ali dokler se grah ne zmehca, vendar ostane
hrustljav.

Prestavite na kroznik in posujte z zeliS¢i. Zraven postrezite skodelico
jasminovega riza in rezine limete.
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