Srednja Sola za gostinstvo in turizem Celje

KROZNIK ZLATOROG — 1. mesto na 3. predtekmovanju Tuseva zvezdica
Sestavine so za 5 oseb

Jagnjecja zarebrnica

Sestavine:

- 2 jagnjecja fileja

- 400 g jagnjecje zarebrnice
- sol

- poper

-20g masla

- gorcica

Jagnjedji hrbet in file zacinimo v soljo in poprom in ga poloZzimo v vrec¢ko za kuhanje. Vakuumsko
zapremo in ga poloZimo v sous-vide za 40 minut na 55 stopinj. Nato vzamemo meso iz vrecke ter ga
na hitro opecemo v ponvi. Zavijemo ga v aluminijasto folijo in pustimo pocivati 10 minut. V
termomiksu zmiksamo drobtine in zarebrnico povaljamo v njih.

Korenckov pire

Sestavine:

- 400 g oranZnega korenja
- 200 ml mleka

-100 g masla

- sol

- muskatni orescek

Korencek olupimo, narezemo ga na majhne koscke. Na maslu prazimo, da karamelizira ter zalijemo z
mlekom, zadinimo in skuhamo. Na koncu ga zmiksamo v gladek pire.

Temna omaka s pivom

Sestavine:

-0,5 | temne osnove
-0,2 | temnega piva
- sol

-10 g masla

Pivo in temno osnovo reduciramo in na koncu dodamo maslo ter zac¢inimo.

Kruhov kipnik

Sestavine:

- 120 g belega toasta
- polovica ¢ebule

- Sopek petersilja



- 10 g je€menovega slada
- 1,2 dl sladke smetane
-30 g masla

-1 jajce

Beli toast narezemo na kocke, nato dodamo preprazeno sesekljano ¢ebulo, sesekljan petersilj, maslo,
jeCmenov slad, segrejemo sladko smetano in jo prelijemo ¢ez vse prej nastete sestavine. Na koncu
zacinimo in razporedimo v modelcéke ter pe¢emo v pecici na 175 stopinj 25 minut.

Pena hmelja

Sestavine:

-1dl mleka

- 1,8 dl sladke smetane
- suhi hmelj

- 5 g sojinega lecitina

- sol

Zagrejemo sladko smetano in mleko, infuziramo hmelj. Precedimo skozi sito, dodamo lecitin in sol ter
spenimo.

Topi Cips

Sestavine:

- 1 topinambur
- olje za cvrtje
- sol

Topinambur nareZzemo na tanke listice in zlatorumeno ocvremo. Toplega solimo.

Ovsena kasa z mavrahi

Sestavine:

- 45 g ovsene kase

- polovica ¢ebule

- 1 strok ¢esna

- petersilj

- 20 g parmezana

- 1 topinambur

- polovica rumenega korenja
- 0,5 dl svetlega piva
-0,5 dl belega vina

- sol

- poper

- maslo

- majaron

- Setraj



Preprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo kaso, zalijemo s pivom in vinom, zalivamo z jusno osnovo,
dodamo na kocke narezan korencek, topinambur, ¢esen, petersilj in mavrahi. Na koncu dodamo Se
parmezan in zacinimo po okusu.

Smrekovo olje
- 100 g smrekovih vrsickov

- 100 g soncni¢nega olja
V termomiksu vse skupaj zmiksamo in precedimo skozi gazo.

Mariniran regrat

Sestavine:

- regrat

- regratovi cvetovi

- 20 g jabol¢nega kisa
- voda

- olivno olje

- sol

- poper

Kis, vodo in olivno olje rahlo zagrejemo in prelijemo Cez regratove cvetove. Ostalo mesanico
prihranimo, da prelijemo regrat.



