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Konfitiran brancin v mediteranskem objemu
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SEZNAM IZBRANIH
ZIVIL

Naziv

brancin (30 - 35 dag)

pedoci - meso

jajca

moka ostra

drobtine

pinjole

mandljevi listici

enota Kkoli¢ina

kom 3
kg 0,13
kos 2
kg 0,18
kg
0,015
kg 0,015
kg 0,015

RECEPTURA ZA 5 OSEB

Konfitiran file brancina v
oljénem olju s hrustljavimi
drobtinami pinjol, mandijev

in ribje koze

Sestavine

brancin (30 - 35 dag) 3 kom
(potrebujemo 5 filejev), 7 dag Cebule,
6 dag bio limone, 1,5 dag pinjol, 1,5
dag mandljevih listiCev,

1,5 dag drobtin, 1,2 dag masla, strok
Cesna, koriander, lovorjev list, sol,
olj¢no olje za konfitiranje brancina.

Priprava

OciS¢enega brancina filiramo,
odstranimo preostale kosti in kozo.
Fileje solimo in poloZimo v segreto

olje, ki smo mu dodali nastete

zacCimbe in konfitiramo cca 18 - 20
minut na 62* C. Flleje zloZimo na
papir, da se dobro osusijo in
potresemo s hrustljavimi drobtinami.

Hrustljave drobtine



vinjak

mleko

maslo

olje son¢ni¢no

krompir

rdeca pesa

koroma¢

cesen

¢ebula

pastinak

bio pomarance

bio limone

drobnjak

kg

kg

0,03

0,15

0,07

0,1

0,1

0,15

0,35

0,02

0,1

0,2

0,35

0,06

0,05

Ribjo koZo na hitro ocvremo in
osusimo. Na Zlici olj€nega olja
preprazimo sesekljane pinjole,
mandlje in drobtine. Odstavimo,

dodamo maslo in sesekljano ribjo
kozo . Dobro premeSamo in
potresemo po filejih.

Dvobarvni ravioli s
prekajenimi pedogi

Sestavine:

18 dag ostre moke, 2 jajca, 2 dag
olj€nega olja , 2 dag soka rdece pese
, sol

Priprava

Iz 10 dag ostre moke, 1 dag olj€nega
olja, soli in dveh rumenjakov
pripravimo rezancevo testo. 1z ostalih
sestavin pripravimo

rdeCe rezancevo testo. Testa
zavijemo v folijo in pustimo pocivati.

Nadev
13 dag mesa pedocev, 8 dag
kuhanega pretlatenega krompirja , 3
dag Cebule, 0,5 dag ¢esna, 1 dag

oljénega olja,sol, poper,

sesekljan petersilj, suh rozmarin,
lovor in opilke vinske trte

Priprava



petersilj

sol, beli poper, lovor,
rozmarin, celi poper,
koriander,

zvezdni janez (celi),
muskatni oreh

olj¢no olje za
konfitiranje

Sesekljano &ebulo preprazimo,
dodamo ociS€ene sesekljane
pedoce, pretlacen krompir in vse
zaCimbe. Dobro premeSamo in

nadev dimimo priblizno 10 minut . Iz
nadeva oblikujemo enake kroglice.

Rezancevo testo tanko razvaljamo,
izrezemo kroge in jih nadevamo.
Testo prepognemo, iztisnemo zrak in
oblikujemo raviole.

Raviole kuhamo 4 minute v slanem
kropu. Kuhane sotiramo na maslu.

Flambiran koromac¢ v
pomarancni omaki

Sestavine:

35 dag koromaca, 35 dag bio
pomarang, janezeva zvezda,
muskatni oreh, celi poper, sol, 2 dag
masla, 0,3 dl vinjaka

Priprava

Oc¢iscen in opran koromac
razrezemo, preliiemo s pomaranénim
sokom (16 dag), dodamo nariban
olupek pomarang, janezovo zvezdo,

zdrobljen poper, muskatni oreh in
solimo. Na zmernem ognju dusimo
cca 10 minut. Dodamo maslo
poCakamo,



da se stopi, prelijemo z vinjakom in
flambiramo. Omako reduciramo do
primerne gostote.

Pastinakova krema z rdeco peso
Sestavine:
20 dag pastinaka, 8 dag rdece pese (od raviolov) 1,5 dl mleka, 2 dag masla, sol

Priprava

Ociscen, narezan pastinak in rdeco peso damo v termomiks, prilijemo mleko, solimo in skuhamo.
Dodamo maslo, dobro premesamo in pretlacimo.

Drobnjakovo olje
Sestavine:
5 dag drobnjaka, 1 dl olja

Priprava

Drobno narezan drobnjak prelijemo z oljem in kuhamo v termomiksu 8 minut na 60*C. Precedimo,
ohladimo in pustimo, da se lo¢i od ostalih sestavin.



