NAJ TUDI V VASI

KUHINJI ZADISI

PO HRUSTLJAVEM,
«’SVEZEM KRUHU.

Poskusite Pirin kruh z drozmi_——

PIRIN KRUH

Z DROZMI
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PIRIN KRUH
Z DROZMI

Pirin kruh z drozmi po receptu Ane Ros iz slovenske moke iz mlina Rangus. Posebnost
kruha je, da je vsak hlebéek rocno oblikovan in iz pire, katera je mleta na tradicionalen nacin
“na kamen".

Nasvet za pripravo:
Za najvedji uzitek in hrustljavo skorjico priporo¢amo, da kruh pred uporabo potisnete v pecico
segreto na 160 °C za 10-15 min, brez ventilatorja.

Ana Ros svetuje:

Okus kruha bosta lepo zaokrozila dobro maslo in marmelada, seveda pa je izbira namazov in
prilog prakti¢no neomejena.

Tudi kot domaca dopeka v 3 korakih

. . .. . . |ooC00 . .
Kruh iz vrecke I@' V pecici, segreti [——=_1 Kruh nekaj minut 0
prestavite na pekac, da & By na 200 °C ga pecite pustite, da se

se odtali (cca. 40 min) ‘%‘) 10 - 12 min. ohladi. BE=




SKUTNI NJOKI
S PEHTRANOM

Skutni njoki so vrhunski izdelek iz lokalnih slovenskih sestavin po recepturi kuharske
mojstrice Ane Ros iz Hise Franko.

Njoki so po sestavi preprosti in po okusu unikatni, pripravljeni iz albuminske skute
Mlekarne Planika.

Njihovi edinstvenosti je Ana Ros dodala dve kljuéni sestavini, ki krepita strukturo in
okus: pehtran in mak.

Ana Ros svetuje:
Ana Ros priporoca, da bodo njoki najbolj okusni samo z maslom ali s paradiznikovo

salso in olj¢nim oljem.

Nasvet za pripravo:

Da bodo Skutni njoki pri kuhanju obdrzali ¢vrsto strukturo, najprej zavrite vodo, Sele
nato njoke vzemite iz zamrzovalnika in stresite v krop. Ko njoki priplavajo na povrsje,
jih kuhajte Se 2 minuti in 30 sekund, nato pa jih takoj poberite iz vode. Skuta bo le tako
pravilno zakrknila, njoki pa bodo obdrzali ¢vrstost, ki bo estetsko zaokrozila izgled
kon¢ne jedi.
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Ana Ros

PREDSTAVLJA

SKUTNI NJOKI
S PEHTRANOM

SKUTNI NJOKI o dacervon

S PEHTRANOM
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EKSKLUZIVNO V TRGOVINAH TUS



