KROZNIK CVETJE V JESENI

Recepture so za 5 oseb

Visoska pecenka

- 700 g svinjske ribice

- 300 g svinjske mrezice

- 200 g korenja

- 100 g masla

- sol, poper, timijan

- kKlin¢ki

Oc¢istimo svinjsko ribico in obrezke prihranimo za fond. V vodi za€injeno z klin¢ki blansiramo
na trakce narezano korenje, ga odcedimo in Sokiramo. V hladni vodi namocimo sv.mreZico in
jo raztegnemo na desko, nanjo polozimo blansirano korenje in s soljo ter poprom zacinjeno
sv.ribico. Vse skupaj zavijemo in vakuumsko zapremo ter kuhamo 45 minut na 62 stopinj z
pomocjo sous vide-a. Kuhano opeemo na vro€i ponvi, dodamo maslo timijan in limonin sok,

nato jo porcijsko narezemo ter po€akamo, da se sokovi v njej umirijo.

Korenckov pire

- 300 g korenja

- 100 g jabolka

- 100 g masla

- sol

Korenije in jabolka olupimo in skuhamo v vreli vodi. Kuhane sestavine zmiksamo v termo-

mixu z dodatkom masla in soli.

Glazirano baby korenje v sirupu vrSickov
- 150 g baby korenja (10kom)
- 100 g masla

- 100 g vrSickovega sirupa
- sol, poper, timijan

Oprano, os¢etkano in o¢is¢eno baby korenje blansiramo. Odcejenega blanSiramo na maslu

in vr§iCkovem sirupu.

Prosena kasa

- 200 g kg prosene kase
- 1 kos Salotke

- 100 g jurckov

- 100 g masla



- 0,5 dl sladke smetane

- timijan, majaron

Proseno kaso na cedilu operemo in jo skuhamo. V drugi ponvici preprazimo Salotko, timijan

in majaron. Preprazenim gobam dodamo Se kuhano kaso, maslo in sladko smetano.

Mlecna pena kisle repe

- 100 g masla

- 1 kos Salotke

- 250 g kisle repe

- 4 dl mleka

- 70 g sojinega lecitina

V vro€o kozico dodamo maslo, Salotko, kislo repo in zalijemo z mlekom. Sestavine
prekuhamo zmiksamo, precedimo, dodamo sojin lecitin in omako spenimo z pali¢nim

mesSalnikom.

Ocvrta kisla repa

- 300 g kg kisle repe
-5dlolja

Repo odcedimo, osusimo, poprasimo z moko in v vro¢em olju (210°C) ocvremo.

Drobnjakovo olje

- 100 g svezega drobnjaka
- 0,5 dl olivnega olja
V termo-mix damo Sopek opranega in osuSenega svezega drobnjaka prilijemo olje in

miksamo priblizno 5 minut. Nato precedimo.

Dusene hruske

- 4 dl soka rdeCe pese
- 100 g medu
- 2 hruski

- cimet

V kozico damo sok rdece pese, med in cimet. HruSke operemo in olupimo. Narezemo na

Zeljeno porcijo. Hrudke damo v kozico, ter jih kuhamo priblizno 10 minut. Hruske odcedimo

ter jih pred serviranjem Se enkrat pogrejemo v istem soku.

Demi glace omaka

- 1 dl tele€je osnove

- 10 g sladkorja



- 1 dl rdeCega vina

- 1 dl soka rdece pese

Naredimo karamelo zalijemo z rde¢im vinom in po¢akamo, da alkohol izhlapi, dodamo sok
rdeCe pese zreduciramo do polovice zalijlemo z ze napol zreduciranim telecjim fondom in

zreduciramo do zeljene gostote omako nato Se dvakrat precedimo.

Cipka rdeée pese

- 10 g soka rdece pese

- 50 g moke

- 10 g vode

- sol

Zmiksamo moko, vodo, olje, sok rdeCe pese, segrejemo ponvico dodamo olje, po obCutku
zmes zlijemo na ponvico, spe¢emo do polovice in damo v konvektomat su$i$§ na 100stopinj

za priblizno 5 minut. Cipko damo na papirnato serveto, da se ohladi.



