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POTEPANJE ZA OKUSI DVORISCA NA MERANOVEM

RECEPTURA: Prepelicje prsi nadevane z orehi in rozinami, pena kopriv, pire oZganega
topinamburja, pecen petersiljev koren, sotiran bob, okisana ¢ebulica, zeliS¢no olje
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Prepeli¢ja rolada

-prsi prepellce 6009 Prsi lo¢imo od prsne kosti, odstranimo koZzo ter
-oreh 409 za¢inimo in nadevamo z orehi, medom in rozinami.
-rozine 409 Kuhamo v sous vide na 60 stopinjah C, 50 minut.
-med 159 Rolado povaljamo v moki, jajcih in koruznih kosmiéih
-sol ter ocvremo do zlato rjave barve.

-koruzni kosmici 100 g

-jajce 2 kom

-moka 200 g

-olje 700 g

Polenta

-koruzni zdrob 1009 V prepelicjo osnovo infuziramo okus rozmarina, nato
-pis¢ancja osnova 600 g vkuhamo koruzni zdrob. Na koncu dodamo sir ter
-maslo 70 ¢ maslo.

-rozmarin

-Sir 3049

Bob Bobu odstranimo lupino ter ga sotiramo z vinom in
-bob 100g maslom.

-maslo 309

-belo vino 509

- sol
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Pire topinamburija

-topinambur
-mleko
-smetana
-maslo

-sol

Okisana ¢ebula
-mlada ¢ebula

-beli balzamicni kis

-sladkor
-sol
-voda

250 ¢
500 g
200 ¢
50¢g

209
50g

59

1509

Pecena korenina petersilja

-koren petersilja
-maslo

-rozine

-sol

Zelis¢no olje
-timijan
-son¢ni¢no olje
-petersilj

-meta

Pena kopriv
-koprive
-piment
-zeliséni klorofil
-smetana
-zelatina

Redukcija
-prepelica
-jusna zelenjava
-maslo

-sol

500g
209
59

509
200g
509
509

209
39
409
200g
59

6509
350g
20g

Topinambur o¢istimo ter ga ozgemo na ognju.
Kuhamo v mleku in smetani ter na koncu piriramo.
Zacinimo z soljo in maslom.

V kozici pokuhamo vodo, balzamicni kis in sladkor.
To nato vlijemo v sifon skupaj z mlado ¢ebulo in
kompresiramo.

Koren petersilja dobro operemo ter ga skupaj z
maslom, rozinami in soljo zavijemo v alu folijo in to
pecemo v pecici. Na koncu ga obrezemo.

Vsa zelis¢a zmiksamo skupaj z oljem. Olje precedimo
skozi gazo.

Koprive skupaj s pimentom, smetano in klorofilom
zeliS¢nega olja. To prepasiramo in dodamo raztopljeno
zelatino. Vlijemo v sifon in damo na toplo.

Kosti prepelice in jusno zelenjavo opecemo, dodamo
vodo ter reduciramo. Na koncu dodamo maslo in
zacinimo.




