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BRESAOLA NA RUKOLI'Z BUFAL

0
MOZZARELLO, PARMEZANOM IN ‘
CESNJEVIM PARADIZNIKOM
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BRESAOLA NA RUKOLI Z BUFALO MOZZARELLO,
PARMEZANOM IN CESNJEVIM PARADIZNIKOM

Sestavine
(za 4 osebe)
200 g bresaole

250 g bufalo
mozzarelle

200 g rukole

20 g olicnega olja

20 g limoninega soka
sol

100 g CesSnjevega
paradiznika

15 g belega
balzami¢nega kisa

20 g oli¢nega olja
sol, poper

60 g parmezana
starani balzamicni kis

Priprava

Rukolo zacinimo z oljénim
oljem, limoninim sokom in
soljo ter jo serviramo na
kroznik.

Na rukolo polozimo
rezine bufalo mozzarelle,

marinirane paradiznike in na l

listiCe narezan parmezan.

Na vrh polozimo tanke | S
rezine bresaole ter jo y-—N

prelijemo s staranim

Jed je tako pripravljena.

balzami¢nim kisom. ‘ @

Beli balzamicni kis

Ponti, 500 ml

Bresaola della Valtellina,
ZGO, Citterio

Sir Mozzarella
dibufala, Garofalo,
ZOP,125g

Rukola
Bio zone

Nacin priprave in e ve¢ izvrstnih receptov najdete na:
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SPAGETI Z OVCJIM SIROM PECORINO ROMANO
IN POPROM (CACIO E PEPE)

Sestavine Priprava

(za 4 osebe) V vecjo kozico pristavimo osoljeno

400 g $pagetov vodo, ko zavre, v njej skuhamo :f:“;:?
160 g sira pecorino Spagete »al dente«, oziroma na zob. trdisir, ;‘5
romano Medtem naribamo sir, zmeljemo | | %mm,
MprvgLe . . . . ’\
2 zlicki popra ali zdrobimo poper in vse skupaj 53 . o8 Cepparo

sol zmeSamo.

Kuhane $pagete odcedimo in
prihranimo priblizno 200 ml vode od
kuhanja.

Testenine stresemo v kozico,
dodamo mesSanico sira in popra ter
postopoma prilivamo vodo.

o

b )
7/

MeSamo, da nastane kremasta
omaka.

Spageti Barilla,
Spagete serviramo na kroznik in 5009
tako je jed pripravijena.

Nacin priprave in e ve¢ izvrstnih receptov najdete na:
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BAVETTE ALLA PUTTANESCA
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BAVETTE ALLA PUTANESCA

Sestavine
(za 4 osebe):

400 g Spagetov

Omaka:

50 g oli¢nega olja

100 g Salotke

40 g incunov v olju

2 stroka Cesna

150 g belega vina

800 g paradiznikovih pelatov
20 g kaper v olju

60 g oliv brez pesk v olju

40 g naribanega parmezana
sol, poper

Priprava

Za omako potrebujemo fino sesekljano
Cebulo, ¢esen, olive, kapre in inéune.

V kozici segrejemo oljéno olje, dodamo
¢ebulo in preprazimo.

Dodamo ostale sesekljane sestavine,
pustimo priblizno 5 minut, da se popolnoma
razpustijo in nato zalijemo z vinom in
pokuhamo na ¥ koli¢ine.

Dodamo pelate in na zmernem ognju
kuhamo $e 10 minut ter zacinimo s soljo in
poprom.

V vecjo kozico pristavimo osoljeno vodo, ko
zavre v njej skuhamo Spagete »al dente«
oziroma na zob.

Spagete serviramo na kroznik, prelijemo
z omako in potresemo z naribanim
parmezanom.

Paradiznikovi
pelati, Mutti,
400g

-

Kapre v olju,
Montalbano,
210g
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Incuni, file,
Mazza,
80g

Sir Parmezan
Galbani,
200g

Nacin priprave in e ve¢ izvrstnih receptov najdete na:
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imGOVEDINA PO TOSK
S KREMNO POLENTO
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GOVEDINA PO TOSKANSKO S KREMNO POLENTO

Sestavine

(za 4 osebe)

1200 g govejega boc¢nika
75 g sonc¢nicnega olja
150 g Cebule

10 g Cesna

15 g incunov v olju

275 g paradiznikovih
pelatov

200 g rdecega vina

sol, poper, timijan,
rozmarin

250 g zelenjavne oshove
250 g vode

110 g koruznega zdroba
sol

Priprava

Meso narezemo na 4 enakomerne dele,
solimo in na olju ope¢emo.

Preprazimo fino sesekljano ¢ebulo,
dodamo sesekljane inéune in pe¢eno
meso ter zalijemo z rde&im vinom.
Dusimo 15 minut, da se poreducira na
polovico.

Zalijemo s paradiznikovimi pelati
in pocasi dusimo priblizno 2 uri do z

ity |
mehkega. Pred koncem dodamo timijan : M :
in roZmarin.
Za polento zavremo zelenjavno osnovo o

in vodo, dodamo koruzni zdrob in kuhamo S
na nizki temperaturi 15 minut.

Paradiznikovi
pelati, Mutti,
400g

Pred serviranjem solimo in vmeSamo
maslo in parmezan.

Na kroznik serviramo kremno polento,
nato na vrh poloZimo meso in prelijemo
z omako, po potrebi potresemo s
parmezanom. In jed je pripravljena.
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PINOT NOIR

Rdece
vino Pinot
Noir Cielo,

0,75L

Nacin priprave in e ve¢ izvrstnih receptov najdete na:
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 PESTOM BAZILIKE, BUFALO
STRACCIATELLO nmmmo
PARADIZNIKOM IN PRSUTOM
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Slika je'si

FUSILI Z DOMACIM PESTOM BAZILIKE, BUFALO
STRACCIATELLO, DATTERINO PARADIZNIKOM IN PRSUTOM

Sestavine | Priprava Pecorino
(za4o0sebe) | ©ooenin pinjole fino sesekljamo. Dodamo waisi | E
400 g fussilov baziliko in 50 g olj¢nega olja ter zmiksamo. 45%m.m., | '
Cepparo | 1
sol Dodamo naribana sira, solni cvet ter preostalo i N
125 g bufalo | olie. Vse skupaj zmeSamo in prestavimo v ' :

stracciatelle kozarec in prelijemo z oljem, da nam ne oksidira. [ "

100 g datterino | V vegjo kozico pristavimo osoljeno vodo, ko voda o Svedriki
paradiznika | zavre, v njej skuhamo fussile »al dente« oziroma N‘.,’ge”c !
4 rezine préuta | hazob. Barilla,
M so0g

. Medtem na oljcnem olju pope¢emo paradiznike,
Pesto bazilike | ki smo jih prerezali na stiri dele ter jih solimo.

16(2§mb:ﬁ2itkee) Kuhane fusille odcedimo in prihranimo priblizno
100 g vode od kuhanja.
60 g pinjol . .
20 g desna Testenine stresemo v kozico, dodamo 80 g

. ] pesta bazilike in postopoma prilivamo vodo.
40 g sira pekorino | Mesamo, da nastane kremasta omaka. Narezek

. Prosciutto di
80 g siraparmezana | qie serviramo na kroznik, na vrh dodamo Parma, Citterio,  1disir za ribanje

o . 100 g, pakirano, s
250 g olicnega olia | stracciatello, rezino priuta, pope&ene zop FRane :2;’;;::;’”
10 g solnega cveta | paradiznike in tako je jed pripravijena. Galbani, pakirano,

200g,Z0P
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IZOTA'S PANTELLERIA
CAPRAMI, PARMEZANOM,
LIMONINIM SOKOM IN
LUPINO TER BURRATO
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Slika je simbolicna.
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RIZOTA S PANTELLERIA KAPRAMI, PARMEZANOM,
LIMONINIM SOKOM IN LUPINO TER BURRATU

Sestavine
za 4 osebe

20 g olj¢nega olja

20 g masla

20 g Salotke

200 g carnaroli riza
100 g belega vina

450 g jusne osnove
30 g parmezana

50 g hladnega masla
20 g sesekljanih kaper
15 g limoninega soka

sol, poper, naribana
limonina lupina

125 g burrate

Priprava

Na olju in maslu preprazimo
sesekljano Salotko, dodamo riz
in vse skupaj pocasi glaziramo
10 minut.

Zalijemo z vinom in pokuhamo.
Solimo in popramo ter pocasi
prilivamo vrelo osnovo.

Kuhamo priblizno 12 minut.
Dodamo nariban parmezan,
sesekljane kapre, limonin
sok, hladno maslo in naribano
limonino lupino.

Rizoto serviramo na kroznik
in na vrh dodamo natrgano
burrato.

Tako je jed pripravljena.

Oljcno olje
Monini,

L\ 0,75L m
\ Belo vino -

Riz Carnaroli,
Riso Scotti,
1kg

Nagin priprave in Se ve¢ izvrstnih receptov najdete na:

Pinot Grigio
Cielo,0,75L

Svezisir
burrata
classica
Gioia Bella,
200g
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