OKUSI LJUBEZNI

Mesec jedi s €eSnjami in Sparglji

1. 5.-16. 6. 2024

Sparglji v tempuri in ¢e$njeva pikantna omaka

Sparglje blansiramo v slani vodi 3 - 5 minut.
Ohladimo in jih zavijemo v krasko panceto. V
skledi pripravimo pivsko testo (iz dveh jajc, 4 dcl
piva in 30 dag gladke moke in pol Zlicke soli) in ga
pustimo pocivati.

V loncu segrejemo olje.

Del Sparglija, ki je ovit v panceto pomoc¢imo v
pivsko testo in nato v vroce olje.

V skledi pripravimo omako v katero damo
ceSnjevo marmelado, gorcico, pikantno olje, sol in
poper.

Omako nanesemo na kroznik in nanjo postavimo
ocvrt Spargljev zavitek.
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Mesec jedi s €eSnjami in Sparglji

1. 5.-16. 6. 2024

Cesnjev mousse s $pargljevo marmelado

Cokoladni crumble
100 g mlecne cokolade, 100g masla, 100g sladkorja, 125g bele moke,
90g kakava v prahu

V skledi nas soparo raztopimo maslo in ¢okolado. PrimeSamo ostale
sestavine, enotno zmes postavimo v pekac, jo enakomerno porazdelimo
ter pe¢emo 170 stopinj 10 min.

CeSnjev mousse
0,71 sladke smetane, 150g sladkorja, 300g cesSnjeve marmelade, 150g
svezih ¢eSenj, 150g bele cokolade

Smetano s sladkorjem stepemo. Ko je ¢vrsta umeSamo najprej stopleno
¢okolado, nato marmelado in nazadnje Se sveZe CeSnje.

Spargljeva marmelada
1kg Spargljev, 0,7 kg Zelirnega sladkorja, 1 vaniljeva pal¢ka, 0,3cl rum

Sparglje nareZemo na kolobarje ter dodamo ostale sestavine in kuhamo
cca. 30 min, da se zmehcajo. Spasiramo z ro¢nim mesalnikom ter na
koncu dodamo Se vrsic¢ke Spargljev, pokuhamo 5 min. Zapremo v
sterilne kozarce.

V kozarec najprej nanesemo nekaj cokoladnega crumbla, dodamo
CeSnjev mousse ter Cez polijemo Spargljevo marmelado.
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