STEFANI PECENKA (MESNA STRUCA)

Sestavine:

500 g mletega govejega mesa

500 g mletega svinjskega mesa

1 vecja ¢ebula (drobno sesekljana)
2 stroka sesekljanega ¢esna

1 zlica gorcice

5 rezin starega kruha

180 ml mleka

1 jajce

1 ¢ajna zlicka mlete rdece paprike
sol in poper po okusu

1 ¢ajna zlicka svezega petersilja

1 ¢ajna zlicka timijana

1 ¢ajna zlicka majarona

6 kuhanih jajc

100 g slanine (tanke rezine, po zelji)
malo masla ali olja za premaz

Priprava:

1. Cebulo in &esen na malo olja preprazimo, da postaneta mehka, nato ju ohladimo.

2. V vedji posodi zmeSamo mleto govedino, svinjino, prazeno ¢ebulo in ¢esen. Dodamo
namocen in ozet kruh, jajce, gor¢ico, mleto papriko, petersilj, timijan, majaron, sol in
poper. Zmes dobro premeS$amo, da postane homogena.

3. Na papir za peko razporedimo mesno zmes v obliki pravokotnika. Po sredini polozimo

kuhana jajca v ravni liniji.

. Previdno zavijemo meso okoli jajc in oblikujemo $truco. Ce Zelimo, jo ovijemo s slanino.

. Struco prestavimo v peka¢, namaséen z maslom ali oljem, in jo premazimo, da med peko

dobi lepo zapeceno skorjo.

6. Pecico segrejemo na 180 °C in Struco pe¢emo 45-60 minut. Proti koncu pecenja lahko
temperaturo zvisamo na 200 °C, da skorja lepo porjavi.

7. Vmes pazljivo spremljamo, kajti meso pocasi izloca mas¢obo oziroma sokove, in ¢e jih ni
dovolj, dolijemo malce juhe ali vode ter pazimo, da se nam spodnji del pecenke ne zazge.
Med peko lahko pecenko Stefani nekajkrat prelijemo s sokom, ki se je nabral v pekacu.

8. Pred rezanjem pustimo struco nekaj minut poc€ivati, da ohrani obliko.
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Omaka:

Pekac, v katerem se je pekla mesna Struca, postavimo na Stedilnik in dodamo zlico masla.
Segrejemo, dodamo Zlico moke in me$amo z metlico, dokler ne razbijemo vseh grudic.
Prilijemo jusno osnovo. Koli¢ina je odvisna od tega, kako zelo gosto omako in koliko omake
zelimo imeti. Ce Zelimo ve¢ omake, dodamo veé jusne osnove in ve¢ moke (za vsak lonéek
jusne osnove, dodamo zlico moke).

Mesamo naprej, dokler ne dobimo homogene zmesi. Dodamo §e vejico rozmarina in pustimo,
da vse skupaj vre priblizno 5-10 minut. Solimo in popramo po okusu.

Postrezba:

Stefani pedenka se odli¢no poda k pire krompirju, pedeni zelenjavi ali solati. Pripravite jo
lahko tudi vnaprej in jo pred postrezbo samo specete. Odli¢no se prilega razliénim omakam,
ki jih lahko prilagodite svojemu okusu.



FRANCOSKA SOLATA

Sestavine:

400 g krompirja

300 g korenja

220 g graha

670 g kislih kumaric
250 g sira (gauda, jost)
4 jajca

235 g majoneze

Postopek:

1.

2.

Krompir olupimo, oc¢istimo, operemo in nareZemo na manjse kocke. Korenje operemo,
ostrgamo z nozem in narezemo na priblizno enako velike kocke kot krompir.

V posodo stresemo krompir in ga zalijemo s toliko hladne vode, da je v celoti pokrit. Vodo
solimo, zavremo in ga na zmernem ognju kuhamo dokler se ne zmehca (preverimo z
dolgim tanjS$im nozem).

. Medtem pristavimo drugo posodo, v katero nalijemo vodo, ki jo solimo. Vanjo stresemo

korenje ter kuhamo 10 minut. Kuhano zelenjavo odcedimo in ohladimo.

. Jajca polozimo v hladno vodo in zavremo. Ko voda zavre, jih kuhamo $e 8 minut, potem

pa ohladimo pod teko¢o hladno vodo in olupimo. Narezemo jih na majhne kocke.

. Kumaricam odrezemo oba konca in jih prereZemo po dolgem, tako da dobimo ozke trakce

in jih narezemo na majhne kocke. Na majhne kocke nareZzemo S$e sir.

. V vecjo posodo damo narezane kumarice, sir, grah, hladen krompir in korenje, jajca in vse

sestavine dobro premes$amo. Nato vmes$amo $e majonezo. Pripravljeno solato pred
serviranjem dobro ohladimo v hladilniku.



VERSAJSKA SOLATA

Sestavine:

4 krompirji (priblizno 500 g)

2 vecja korencka (priblizno 200 g)
200 g dimljenih pis¢ancjih prsi

2 svezi kumari (priblizno 250 g)

6 jajc

235 g majoneze

nekaj paradiznika cesnjevca

mleti ¢rni poper po okusu

Priprava:

1. Krompir in korenje skuhamo lo¢eno v olupku do mehkega. Ohlajeno zelenjavo olupimo in
narezemo na majhne, enakomerno velike kocke. Jajca trdo skuhamo, jih olupimo in prav
tako narezemo na kocke.

2. Dimljeno pisc¢ancje meso, paradiznik ¢eSnjevec in svezi kumari narezemo na koscke
podobne velikosti, da bo tekstura solate enotna.

3. V vedji skledi vse sestavine previdno premesamo. Dodamo majonezo ter sol in poper po
okusu.

4. Solato pred serviranjem postavimo v hladilnik vsaj za eno do dve uri, da se okusi dobro
povezejo. Tik pred postrezbo jo lahko okrasimo s svezimi zeli$¢i ali semeni granatnega
jabolka, kar bo prazni¢ni mizi dodalo barvo in eleganco.



OREHOVA BABKA

Sestavine za testo:

150 ml toplega mleka

1 ¢ajna zlicka sladkorja v prahu
1 kocka svezega kvasa

70 g sladkorja v prahu

150 ml toplega mleka

5-7 zlic ruma

100 g masla sobne temperature
700 g moke

1 ¢ajna zlica soli

3 jajca

Sestavine za nadev:

3 jajca

Sé&epec soli

120 g masla sobne temperature
200 g sladkorja

2 Zlici cimeta

1 Zlica ruma

400 g mletih orehov

limonina lupinica

Sestavine za premaz:
1 jajce
2 zlici vode

Priprava
1. V toplo mleko dodamo sladkor v prahu, Zlico moke in svezi kvas. Pokrijemo in vzhajamo
10 - 15 min.

2. V posodi zmeSamo sladkor v prahu, toplo mleko, rum in maslo.

3. V posodo dodamo moko, ki ji poc¢asi vmeSamo mesanico s kvasom, sol in meSanico z
maslom.

. Ob nenehnem mesanju dodamo stepena jajca.

. Testo polozimo v pomokano posodo in vzhajamo 15 minut, ki ne sme biti premehko.

. Stepemo beljake v trd sneg, ki mu dodamo $¢epec soli.

. V posodi z elektricnim meSalnikom stepemo maslo in sladkor. Dodamo rumenjake, rum,
mlete orehe, cimet in limonino lupinico. Vse skupaj dobro premeSamo.

8. Mesanici z orehi pocasi dodajamo stepene beljake in jih rocno premeSamo.

9. Ze pripravljeno testo razvaljamo in ga namazemo z nadevom.

10. Zvijemo v rulado.

11. Ruladi odreZemo konce in jo prerezemo po sredini.

12. Dva dela prepletemo v kito in polozimo v pekac¢ obloZen s peki papirjem.

13. Vzhajamo 30 minut.

14. PremaZzemo z meSanico za premaz.

15. Pe¢emo 35 - 40 minut na 200 stopin;.

16. Babko posujemo s sladkorjem v prahu.
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