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Predgovor

V okviru evropskega projekta APPLAUSE (Alien PLANt SpEcies — od
Skodljivih do uporabnih tujerodnih rastlin) smo izvajali razli¢ne
aktivnosti z namenom ozavescanja Sirse javnosti o koristnih vidikih
uporabe izbranih tujerodnih rastlinskih vrst za prehranske namene.
Izbrali smo topinambur (Helianthus tuberosus), mirabolano (Prunus
cerasifera) in navadno robinijo (Robinia pseudoacacia), ki rastejo na
obmodju Mestne obcine Ljubljana.

Topinambur je sorodnik son¢nice in zraste od 1,5 do 3 m visoko. Steblo
je pokon¢no in v zgornjem delu razvejano, ki postopno oleseni. Pod
zemljo ima uzitne gomolje, ki so dolgi do 10 cm in teZki od 50 do 100 g.
Cveti od avgusta do oktobra. Gomolji topinamburja so zreli konec
oktobra in jih lahko nabiramo celo zimo, Ce le tla niso zamrznjena (Slika

1.

Slika 1: Rastlina topinamburja in gomolji topinamburja.

Mirabolani bi lahko rekli rastlinska vrsta z nestetimi imeni. Tako ji
nekateri reCejo tudi $trboncelj, mirobalana, mirabela, ringlo, cimber, itd.
Mirabolana je drevo z belimi cvetovi in kosci¢astimi plodovi okrogle
oblike, ki spominjajo na plodove ¢ednje. Plodovi zorijo od zacetka julija
do sredine avgusta. Obstaja velika raznolikost barv plodov od rumene,
rdece, do temno vijoli¢ne (Slika 2). Ponekod so mirabolano sadili ob
hisah kot nezahtevno sadno drevo. Rada se razseje na robove gozdov,
mejic, v zive meje in na zapus¢ena mesta v naseljih.



Slika 2: Raznolikost barv plodov mirabolane.

Navadna robinija, za katero se pogosto uporablja tudi ime neprava
akacija, je drevo s pokon¢nim deblom, rjavosivim razpokanim lubjem in
trnatimi vejami. Listi so pernato sestavljeni. Uzitni beli cvetovi robinije so
zdruzeni v visela, grozdasta socvetja (Slika 3). 1z oplojenih cvetov se
razvijejo viseci stroki polni semen podobnih semenu fizola. Robinija je
medonosna rastlina. V Sloveniji je izredno cenjen akacijev med, ki bi se
pravzaprav moral imenovati robinijev med.

¢

Slika 3: Drevo in socvetja navadne robinije.



Kulinari¢ne aktivnosti projekta APPLAUSE sta organizirala Odsek za
prehrambeno kemijo Kemijskega instituta in Mestna ob¢ina Ljubljana v
sodelovanju z Naravoslovnotehnisko fakulteto Univerze v Ljubljani in
Biotehniskim izobraZevalnim centrom Ljubljana (BIC).

Pri¢ujoca knjiga receptov je plod aktivnosti, ki smo jih v letih 2018, 2019
in 2020 izvedli s pomocjo kulinari¢nih delavnic ter natecajev »Najbolj
inovativna jed iz topinamburja in mirabolane«. Zanimanje za te
aktivnosti je bilo zelo veliko, kar se odraza tudi v Stevilu in pestrosti
zbranih receptov. Nekaj receptov so prispevali tudi sodelujo¢i na
projektu APPLAUSE. V knjigi boste nasli nekaj za vse okuse, od hladnih in
toplih predjedi do glavnih jedi, pozabili pa nismo niti na napitke, solate,
sladice in konzervirana Zivila.

Na tem mestu se vsem sodelujo¢im zahvaljujemo za zelo plodno in
ucinkovito sodelovanje.

Knjigo receptov namenjamo kulinari¢nim navdusencem z upanjem, da
vzbudi kreativnost pri snovanju novih jedi z vklju¢evanjem uZitnih

invazivnih rastlin.

Irena Vovk, Vesna Glavnik, Jana Stani¢
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Hladne in tople predjedi



Topinamburjeva kremna juha s hrustljavo
slanino in topinamburjevim ipsom

Sestavine:

5gmasla

5golj¢negaolja

80 g Salotke

100 g belega dela pora
1gomolj zelene

600 g topinamburja

1dl mleka

11 zelenjavne osnove

sol, poper, muskatni ore$c¢ek
timijan, lovorov list, petersilj
limonin sok

1dl sladke smetane

5 rezin pancete ali prekajene slanine

Priprava:

Maslo in olje segrejemo, dodamo sesekljano 3$alotko in jo svetlo
preprazimo. Prime$amo $e narezano jusno zelenjavo in nekoliko
pozneje Se ocis¢en na kocke narezan topinambur in Se nekoliko
poprazimo. Prilijemo mleko in jusno osnovo, dodamo lovorov list in
timijan. Kuhamo do mehkega. Med kuhanjem $e solimo, dodamo
muskatni orescek. Ko se topinambur zmehca, odstavimo, odstranimo
lovor, nekoliko ohladimo in gladko zmeljemo s pali¢nim mesalnikom.
Juho $e precedimo in ponovno prevremo. Dodamo Se sladko
smetano, limonin sok, po potrebi $e zac¢inimo.

Tanke rezine slanine spec¢emo v mikrovalovni ali klasi¢ni pecici do
hrustljave strukture. Pred serviranjem nalomimo ali zdrobimo.

Sestavine za topinamburjev Cips:
e topinambur
e oljezacvrenje
e sol

Topinambur dobro operemo, ga tanko narezemo na salamoreznico
ali mandolino. Namoc¢imo ga v vodi, nato ga dobro osu$imo in
ocvremo v vro¢em olju.



Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2018.



Mirabolanina hladna juha

Sestavine:

500 g mirabolane

120 g kumare

120 g rumene paprike
120 g suhih marelic

3 Zlice medu

120 g sveZega kozjega sira
balzamic¢ni kis

60 g olj¢nega olja

sol, poper

strok cesna

100 g kruha

listi bazilike

Priprava:

Mirabolane izkos¢i¢imo, kumare olupimo in odstranimo semena,
papriko ocistimo. Del paprike in kumare pustimo za dekoracijo, ostalo
grobo narezemo.

V posodi zmeSamo mirabolane, kumare, rumeno papriko in suhe
marelice. Dodamo $e med, 80 g kozjega sira, balzamic¢ni kis, 2 Zlici
olj¢nega olja, solimo in dodamo strt ¢esen. Pokrijemo in postavimo na
hladno, lahko pustimo ¢ez noc.

Odstranimo Cesen in vse gladko zmeljemo v »blenderju«. Razred¢imo z
vodo do Zelene gostote.

Solimo in dodamo balzamicni kis po okusu. Postavimo na hladno do
serviranja.

V ponvi segrejemo ostanek olja in opecemo kruhove kocke, da
postanejo hrustljave. Nato jih preloZzimo na papirnato brisaco.

V skodelico nalijemo dobro ohlajeno juho in dekoriramo s kumaro,
papriko, kozjim sirom in listom bazilike. Rahlo pokapljamo z olj¢nim
oljem in potresemo s sveze mletim poprom.



Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2020.



Ajdova kasa s topinamburjem

Sestavine (za 4-5 oseb):
30 g olj¢nega olja
80 g 3alotke

3 listi Zajblja

vejica timijana

3 stroke ¢esna

240 g ajdove kase
1dl belega vina
jusna osnova

500 g topinamburja
20 g maslo

30 g parmezana

30 g pinjol

petersilj

Priprava:

Topinambur odistimo. Eno cetrtino topinamburja nareZzemo na
enakomerne manjse kocke in jih prelijemo z vodo. Ostalega v pedici
spec¢emo z malo dodanega olja z listi Zajblja, vejico timijana in ¢esnom.
Pecen topinambur zmeljemo.

V kozici segrejemo olje, dodamo sesekljano Salotko in jo svetlo
preprazimo. Dodamo ajdovo ka3o, jo preprazimo in zalijemo z vinom.
Ko vino izpari, prilijemo jusno osnovo. Ogenj nekoliko zmanjsamo in
pokrijemo. Veckrat premesamo in po potrebi zalijemo. Med kuhanjem
Se solimo in popramo.

Ko se kasa zmehca, primeSamo zmlet topinambur, odstavimo,
prime$amo kocke masla in nariban parmezan. Pinjole suho preprazimo.
Kocke topinamburja dobro odcedimo in jih na hitro ope¢emo v ponvici
na malo mascobe.

V servirno posodo damo pripravlieno kaso, potresemo s
topinamburjevimi kockami in pinjolami.




Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2018.



Topinamburjev quiche s slanino, jogurtova

zeliséna omaka

Sestavine (za 8 oseb):

Testo:

Nadev:

300 g gladke moke
160 g masla
$¢epec soli

jajce in T rumenjak
hladna voda

240 g topinamburja

2 mladi ¢ebuli

svez drobnjak

80 g slanine

sol, poper

75 g mlade $pinace

4 j3jca

150 ml sladke smetane
150 ml mleka

80 gsira

Jogurtova zelis¢na omaka:

Sopek svezih zelis¢ (meta, bazilika, petersilj, koper)
220 ml gr$kega jogurta

60 g kisle smetane ali kremnega sira

strok cesna

limonin sok

sol, poper

olj¢no olje

Priprava testa:

Moko presejemo in dodamo $¢epec soli. Maslo narezemo na kocke in
ga hitro vgnetemo v testo, nato dodamo in hitro vgnetemo $e jajce in
rumenjak. Po potrebi prilijemo $e malo hladne vode. Testo zavijemo v

folijo in pustimo pocivati 30 minut v hladilniku.



Peka¢ za pito z robom namastimo in pomokamo. Na delovni povrsini
razprostremo prozorno folijo in jo pomokamo. Na njej razvaljamo testo
v enakomerno debel krog. Previdno ga poloZzimo v peka¢ s pomocjo
folije in s prsti nezno pritisnemo ob dno in obod. Odvecéno testo
odstranimo in lepo oblikujemo rob. Na testo polozimo peki papir in nanj
stresemo priblizno dve pesti suhega fiZola za slepo peko.

Testeno osnovo pec¢emo 10 minut v pedici, ogreti na 180 °C. Nato suhi
fizol in peki papir odstranimo in osnovo pec¢emo $e nekaj minut.

Na majhne kocke narezan topinambur zalijemo z ju$no osnovo in
kuhamo, da se skoraj zmehca.

Slanino narezemo na kocke in prazimo na ponvi, da postane hrustljava,
dodamo mlado ¢ebulo in jo preprazimo, na koncu dodamo in hitro
poprazimo $e mlado $pinaco in primesamo kuhan topinambur.

Jajca v vedji posodi stepemo s smetano, mlekom, dodamo sol, poper in
narezan drobnjak.

Na testeno podlogo potresemo topinamburjev nadev. Prelijemo z jaj¢no
mesanico in na vrh naribamo sir. PeCemo 20 minut v pecici ogreti na 175
°C.

Priprava omake:

Zelis¢a in ¢esen drobno nasekljamo. Jogurt in smetano gladko zmesamo
in po okusu dodamo limonin sok in primesamo malo olj¢nega olja.




Avtorica recepta Stela Spoljar, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2020.



Soparjeni buéni cmocki s topinamburjevo-
zelis¢nim nadevom

Recept sem si zamislil lokalno in sezonsko, zgodnjejesensko, kot
kombinacijo gojene in divje zelenjave in diSavnic. Poleg topinamburja
poudarja uporabo $e drugih samoniklih rastlin, ki jih morda navadno ne
dojemamo kot hrano in utegnejo biti komu na vrtu ali njivi celo odvec.
Zato jih rajsi pojejmo, kot da po njih skropimo strupe. Z receptom Zelim
razsiriti zavedanje, da nas naravno okolje, ki nas obdaja, lahko tudi
okusno nahrani, in ga zato spoStujmo in cenimo. Uporaba drozZi
namesto kvasa pa predstavlja oZivljanje napol pozabljene tradicije ter
recept tematsko zaokrozi v smislu »dajanja ¢asu Cas« in nasprotja
instantnih, industrijskih prehranskih proizvodov.

Aromati¢ni listi travnidke kadulje in zac¢imbno seme divjega korenja
podcrtavajo sladkost buce in topinamburja, v skladje okusov in barv pa
disedi jesenski zalogaj povezuje divje zelenje, ki se pozno poleti spet
pomladi: poganjki pokalice ter listi bele metlike, kislice in navadnega
deZna.

Sestavine (za 12 cmockov):

Testo:

e 300 g oranzne buce (¢imbolj zrele, skrobnate, in ¢im manj
vodene, katerekoli sorte: muskatne, maslene, hokaido ...)

e 200 - 300 g pirine moke (uporabil sem tip 630)
e Zlica aktivnega kvasnega nastavka (drozi oz. kislega testa)
e  Zlicasuhih semen divjega korenja
e polZlicke sode bikarbone
Nadev:

300 g topinamburjevih gomoljev
par mladih listov navadnega dezna (skupaj z listnimi peclji)

e tri pesti uzitnih plevelov: poganjkov navadne pokalice, listov
kodrastolistne ali katerekoli druge kislice (iz rodu Rumex),
listov in cvetov bele metlike, osmukanih s stebelc (ali
katerekoli druge listnate sezonske zelenjave)

o vedjaSalotka
Drugo:

e 12 listov travniske kadulje
e oljeoljne ogricice, bu¢no olje, sol in poper po okusu



Priprava:

1.

Zveler spe¢emo razrezano buco in razpolovljene gomolje
topinamburja. Enakomerno jih premazemo z ogrsc¢i¢nim oljem
in pe¢emo v pecici pri 200 °C do mehkega. Bu¢a bo pecena
prej (v kake pol ure), topinambur kasneje (lahko traja celo
uro).

Zamesimo testo: Pe¢eno buco ohladimo in gladko pretlac¢imo
(Ce lupina ostane trda, buc¢o po potrebi pretlacimo skoz sito),
zacinimo s soljo in suho prazenimi semeni divijega korenja,
dodamo Zlico olja, nato pa v zmes presejemo moko. Dodamo
Zlico droZi in zamesimo kot za kruh. Testo se ne sme lepiti na
prste. V zaprti posodi pustimo vzhajati ¢ez noc.

* Ce nimamo droZi, uporabimo kvas in se ravnamo po navodilih
na zavojcku.

**Suho prazenje iz semen izvabi eteri¢na olja in jih naredil bolj
aromatic¢na.

Naredimo nadev: Prej peceni topinambur grobo nasekljamo.
Divjo zelenjavo razen dezna na kratko potopimo v krop
(blang&iramo) in odcedimo. Grobo sesekljamo. Salotko
sesekljamo in jo prazimo na ogri¢i¢nem olju do mehkega
skupaj s sesekljanimi listi in listnimi peclji navadnega dezna.
Dodamo topinambur in zelenje, solimo in popramo ter dobro
premesamo, hkrati pa s kuhalnico vse skupaj malo potlacimo,
da se zmes poveze. Ohladimo in okus zaokrozimo z Zlico
dobrega buc¢nega olja.

Oblikujemo cmocke: Vzhajano testo stresemo na pomokano
povrsino, potresemo s sodo bikarbono, $e enkrat na hitro
pregnetemo, nato pa razpolovimo in oblikujemo dve klobasi.
Vsako razrezemo na 6 enakih kosov, iz katerih oblikujemo
kroglice, ki jih splos¢imo v kroge (premera ok. 7 - 8 cm). Obod
kroga naj bo tanjsi od sredine. Vsak krog nadevamo z Zlico
nadeva, nato pa robove gubamo in lepimo skupaj v culice.
Vsako poloZimo na svoj list travniske kadulje. Pokrijemo z
vlazno krpo in pustimo stati 10 minut.

*Listi travniske kadulje imajo trojno funkcijo: cmocke lepo
odisavijo, preprecujejo, da bi se prijeli soparnika, hkrati pa jih
na njih zlahka prenesemo v soparnik in iz njega.

Soparimo: V lonec nalijemo vodo, nanj nastavimo soparnik in
zavremo. Ko voda zavre in se naredi sopara, v soparnik
nalozimo cmocke, pokrijemo in kuhamo 20 minut. Potem
Stedilnik izklopimo in jih pustimo stati pokrite v soparniku $e 5
minut.



* Soparnik je lahko v obliki bambusove kosare (iz kitajske
trgovine), kovinski ali pa preprosto improviziramo z mrezico
ali sitom, pokritim s pokrovko.

6. Postrezemo s paradiznikovo omako in na olju preprazeno
grenko divjo zelenjavo - jaz sem uporabil ogricico, lahko pa
bi, na primer, tudi regrat ali liste repinca.

*Ce imamo moznost nabrati plodove $ipka in/ali gloga, lahko
poskusimo iz njih narediti kecap in ga postreZemo namesto
paradiznikove omake.

Avtor recepta in fotografije Domen Kav¢ic.
Zmagovalni recept v kategoriji » Topinambur« na Natecaju za najbolj inovativno
jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.



Polpeti s topinamburjem

Sestavine:

0,5 kg topinamburija

0,1 kg pastinaka (korenina)
jajce

rdeca paprika

kruhove drobtine

timijan

kurkuma

sol

Priprava:

Pastinak skuhamo v slani vodi. Topinambur nareZzemo na drobne kocke,
kuhamo 10 minut v slani vodi. Oboje ohladimo. Papriko narezemo na
drobne kocke.

V skledi zmesamo vse sestavine. Oblikujemo polpete.

Pecemo v prej ogreti pecici pri 180 °C, 30 minut.

Postrezemo s poljubno prilogo, lahko tudi kot hamburger.

Avtor recepta in fotografije Rajko Podgornik.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2020



Kokosove »pohane« buéke z mirabolano

Sestavine:
e bucka
e 15-20 mirabolan
e  kokosova moka
e  ostra moka
® jajce
e  bazilika
Priprava:

Buc¢ko operemo in narezemo na kolobarje. Kolobarje nato posolimo,

pomokamo v ostri moki, potopimo v zvrkljano jajce in na koncu $e v

kokosovo moko. Bucke polozimo na pekac prekrit s peki papirjem.

Nadaljujemo lahko na dva nacina:

1.) na bucke razporedimo razpolovljene in razkos¢i¢ene mirabolane;

2.) na bucke damo liste bazilike in jih pokrijemo z razpolovljenimi in
razkosc¢i¢enimi mirabolanami.

Pec¢emo 10-15 min na 200 °C.

Avtorica recepta in fotografije Irena Vovk, sodelujo¢a na projektu APPLAUSE.



Rdeca pesa z mirabolano

Priprava pripravka za kuhanje iz mirabolane:

Mirabolane operemo, odcedimo in na blagem ognju segrevamo do
vretja. Kuhamo 10 minut, delno ohladimo in pretlac¢imo skozi cedilo z
velikimi luknjami, tako da na cedilu ostanejo le koscice in nekaj lupin.
Pasiranim mirabolanam dodamo $¢epec soliin na 1 liter mase dodamo 1
veliko Zlico sladkorja. Kuhamo $e 30 minut, zlijemo v Ciste in z vrelo
vodo splaknjene kozarc¢ke, zapremo in podcasi ohladimo. Hranimo v
temnem in hladnem prostoru. Pripravek uporabljamo namesto
balzami¢nega kisa.

Sestavine:

500 g kuhane rdece pese

4 Zlice pripravka iz mirabolan (po zelji lahko vec)
2 Zlici olivnega olja

1strok ¢esna

1noZeva konica mlete kumine

sol (zelis¢na)

Priprava:

Na olivnem olju pregrejemo strt ¢esen, da zadisi. Dodamo na kocke
narezano rdeco peso in jo rahlo poprazimo. Dodamo pripravek iz
mirabolan, kumino, sol in malo pokuhamo. Pokrijemo in pustimo stati 10
do 15 minut, da se okusi prepojijo. Peso lahko postrezemo toplo kot
prilogi k razli¢nim zelenjavnim ali mesnim jedem. Ohlajeno postreZzemo

kot solato ali s trdo kuhanim jajcem in rZzenim kruhom kot samostojen
obrok.
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Avtorica recepta in fotografije Miroslava Trpeski.
Recept v kategoriji »Mirabolana« na Natecaju za najbolj inovativno jed iz
topinamburja in mirabolane, 2018.



Rdeéa éebula z mirabolano

Priprava pripravka za kuhanije iz mirabolane:

Mirabolane operemo, odcedimo in na blagem ognju segrevamo do
vretja. Kuhamo 10 minut, delno ohladimo in pretlac¢imo skozi cedilo z
velikimi luknjami, tako da na cedilu ostanejo le koscice in nekaj lupin.
Pasiranim mirabolanam dodamo $¢epec soliin na 1 liter mase dodamo 1
veliko Zlico sladkorja. Kuhamo $e 30 minut, zlijemo v Ciste in z vrelo
vodo splaknjene kozarc¢ke, zapremo in podcasi ohladimo. Hranimo v
temnem in hladnem prostoru. Pripravek uporabljamo namesto
balzami¢nega kisa.

Sestavine:

e 1kgrdece ¢ebule

e 0,5dlolivnega olja

e 1dl pripravka iz mirabolan
o ol (zelis¢na)

Priprava:

Cebulo olupimo in zrelemo na kolobarje. Na olivnem olju jo
preprazimo, da postekleni. Prilijemo pripravek iz mirabolan in kuhamo
toliko Casa, da tekocina povre in ¢ebula rahlo karamelizira. Solimo po
okusu. Vroco ¢ebulo shranimo v kozarcke in uporabljamo kot prilogo k
zelenjavnim in mesnim jedem.
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Avtorica recepta in fotografije Miroslava Trpeski.
Recept v kategoriji »Mirabolana« na Natecaju za najbolj inovativno jed iz
topinamburja in mirabolane, 2018.
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Namaz iz rdecega fiZola z mirabolano

Priprava pripravka za kuhanije iz mirabolane:

Mirabolane operemo, odcedimo in na blagem ognju segrevamo do
vretja. Kuhamo 10 minut, delno ohladimo in pretlac¢imo skozi cedilo z
velikimi luknjami, tako da na cedilu ostanejo le koscice in nekaj lupin.
Pasiranim mirabolanam dodamo $¢epec soliin na 1 liter mase dodamo 1
veliko Zlico sladkorja. Kuhamo $e 30 minut, zlijemo v Ciste in z vrelo
vodo splaknjene kozarc¢ke, zapremo in podcasi ohladimo. Hranimo v
temnem in hladnem prostoru. Pripravek uporabljamo namesto
balzami¢nega kisa.

Sestavine:
e 250 gkuhanega, odcejenega rdecega fizola
e 0,5dlolivnega olja
e 2 7lici pripravka iz mirabolan
o ol (zelis¢na)
e  poper
Priprava:

V kozarec za vlaganje z odprtino cca 80 mm, da lahko vanj damo pali¢ni
mesalnik, stresemo fizol, dodamo olje, pripravek iz mirabolan, sol in
poper. Zmes$amo v gost namaz. Po potrebi prilijemo nekaj fizolovke ali
dodamo Se kaksno Zlico pripravka, ¢e Zelimo, da je namaz bolj kisel.
Kozarec zapremo in v hladilniku hranimo nekaj dni. Namaz postrezemo
s kruhom in kolobarji rdece ¢ebule.
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Avtorica recepta in fotografije Miroslava Trpeski.
Recept v kategoriji »Mirabolana« na Natecaju za najbolj inovativno jed iz
topinamburja in mirabolane, 2018.

21



Rdece zelje z mirabolano

Priprava pripravka za kuhanje iz mirabolane:

Mirabolane operemo, odcedimo in na blagem ognju segrevamo do
vretja. Kuhamo 10 minut, delno ohladimo in pretlac¢imo skozi cedilo z
velikimi luknjami, tako da na cedilu ostanejo le koscice in nekaj lupin.
Pasiranim mirabolanam dodamo $¢epec soliin na 1 liter mase dodamo 1
veliko Zlico sladkorja. Kuhamo $e 30 minut, zlijemo v Ciste in z vrelo
vodo splaknjene kozarc¢ke, zapremo in podcasi ohladimo. Hranimo v
temnem in hladnem prostoru. Pripravek uporabljamo namesto
balzami¢nega kisa.

Sestavine:

1kg rdecega zelja

1velika ¢ebula (lahko rdeca)
1strok ¢esna

3 Zlice son¢ni¢nega olja

0,5 dl pripravka iz mirabolan
1noZeva konica mlete kumine
lovorov list

sol (zelis¢na)

poper

Priprava:

Cebulo drobno zrezemo in preprazimo na vro¢em olju. Dodamo &esen
in kumino, poprazimo, da zadisi in dodamo na krpice narezano rdece
zelje in lovorov list . Zelje nekaj minut prazimo in dodamo pripravek iz
mirabolan. Dusimo v pokriti posodi do mehkega. Posolimo , popopramo
in pustimo pokrito nekaj minut, da se okusi poveZejo. Postrezemo toplo
kot prilogo mesnim ali zelenjavnim jedem.



Avtorica recepta in fotografije Miroslava Trpeski.
Recept v kategoriji »Mirabolana« na Natecaju za najbolj inovativno jed iz
topinamburja in mirabolane, 2018.



Strboncljev éatni

Sestavine:

1kg $trbonclja

300 g kislih jabolk

250 g rdece ¢ebule
200 g rjavega sladkorja
0,5dljabol¢nega kisa
0,5 dl balzami¢nega kisa
¢rni poper

12zlicka cimeta

klin¢ki

zvezdasti janez
kardamom

2 stroka Cesna

¢ili po okusu

ingver

muskatni orescek

Priprava:

spec¢kamo in nareZzemo na kocke in jih zme$amo s $trboncljem. Ingver
olupimo in naribamo. Cebulo olupimo, grobo nasekljamo in zme$amo z
ostalimi sestavinami. Prilijemo e oba kisa in pristavimo. Cili po dolgem
prerezemo, odstranimo semena in tanko narezemo. Dodamo $e ostale
za¢imbe in pocasi kuhamo priblizno 30 minut, nato poskusimo
odstranimo zvezdasti janez. Po potrebi Se zacinimo in kuhamo Se 30
minut, da se ¢atni zgosti.

Nalijemo v vroce kozarcke, jih dobro zapremo in ovijemo v brisaco, da
se pocasi ohladijo.
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Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2018.



Catni z mirabolano (temno rdeée barve)

Sestavine:

400 g kislih jabolk

300 g plodov mirabolane (temno rdece barve)
50 g sesekljanih orehov

50 grozin

100 g rjavega sladkorja

1dl soka grenivke

1dl belega vinskega kisa

¥, Cajne Zlicke cimeta

Priprava:

Rozine operemo, stresemo v skodelico, prelijemo z vro¢o vodo in
namakamo 15 minut. Jabolka razkosamo na ¢etrtine, odstranimo peske,
jih olupimo in zrezemo na kocke. Rozine odcedimo. V posodi pristavimo
vse sestavine, ki jih med mesanjem pocasi zavremo, potem pa pocasi
kuhamo najmanj 30 minut oziroma toliko ¢asa, da dosezemo gostoto
dzema. Catni je lahko priloga k divjacini, svinjski ribici, mesu pe¢enemu
na zaru, ali pa kot samostojna jed - sladica.

Avtor recepta in fotografije Matjaz Kogoj.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.
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Catni z mirabolano (rumene barve)

Sestavine:
e 400ghrusk
e 300 g mirabolane (rumene barve)
e 1cebula
e Tjusna Zlicarozin (svetlih)
e 100 g rjavega sladkorja
e 1jusna zlica brusnic
e 1dl belegavinskega kisa
e noZeva konica cimeta
o SCepecilija
e olivnoolje
Priprava:

Rozine operemo, stresemo v skodelico, prelijemo z vro¢o vodo in
namakamo 15 minut. Hruske razkosamo na Cetrtine, odstranimo peske
in zreZemo na kocke. Rozine odcedimo.

Na olivnem olju preprazimo ¢ebulo toliko, da postekleni. Dodamo vse
sestavine, ki jih med mesanjem pocasi zavremo, potem pa pocasi
kuhamo najmanj 30 minut oziroma toliko ¢asa, da dosezemo gostoto
dZzema.

Catni je lahko priloga k svinjski ribici ali mesu pe¢enemu na Zaru.

27



Avtor recepta in fotografije Matjaz Kogoj.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.
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Glavne jedi
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Svinjska ribica z mirabolanino omako in
topinamburjev strukelj z bu¢kami, bu¢nimi
cvetovi in Sampinjoni

Sestavine za pripravo mesa:
e 500 g svinjske ribice
e 20golja, 20 g masla
e sol, poper, timijan, ¢esen, roZzmarin

Priprava:

Meso odistimo, solimo in popramo, namazemo z oljem in postavimo na
hladno.

V ponvi segrejemo mas¢obo, dodamo strt ¢esen in zeli$¢a ter meso
opecemo z vseh strani, da se lepo rjavo zapece. Nato meso postavimo v
pecico in pe¢emo do sredis¢ne temperature 56 °C.

Meso vzamemo iz pecice, ga pokrijemo in pustimo nekaj minut, nato ga
narezemo in serviramo.

Sestavine za omako:

20 g maslo

13alotka

20 g sladkorja

200 g kase mirabolane

200 g piscancje osnove

sol, poper

2 klin¢ki, malo cimetove skorjice, kardamom
1/2 Zlice medu

Priprava:

Mirabolano izko¢i¢imo. Salotko olupimo in drobno sesekljamo. V kozici
razpustimo maslo, na katerem posteklenimo sesekljano $alotko, da se
zmehca. Dodamo sladkor, ga karameliziramo in primesamo $e kaso
mirabolane ter med mes$anjem kuhamo toliko ¢asa, da se karamela
raztopi. Nato prilijemo malo jusne osnove, sol in poper. Dodamo Se
klincke, kardamom in cimetovo skorjico. Omako na nizki temperaturi
med obc¢asnim mesanjem kuhamo 20 do 30 minut oziroma toliko Casa,
da se zgosti.

Sestavine za topinamburjevo testo:
e 500 gtopinamburja
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sol

150 g ostre moke

25 g pseni¢nega zdroba
40 g masla

1jajce

slan krop

Priprava topinamburjeveqa testa:

Topinambur o¢istimo in skuhamo. Se toplega gladko zmeljemo,
dodamo sol in maslo.

Nekoliko ohladimo in ume$amo $e jajce, ostro moko ter pseni¢ni zdrob.
Testo na hitro zgnetemo.

Sestavine za nadev:

138alotka

100 g $ampinjonov
150 g buck

50 g buckinih cvetov
sveza bazilika

sol, poper

Priprava nadeva:

Vso zelenjavo ocistimo. Nasekljano Salotko preprazimo, da postekleni,
dodamo narezane $ampinjone in nekoliko pozneje $e na majhne kocke
narezane bucke. Na hitro popraZzimo na visoki vrocini. Na koncu
dodamo sesekljane liste bazilike, sol in poper ter narezane buckine
cvetove.

Priprava topinamburjevega struklja:

Na pomokani deski ga razvaljamo, premazemo z beljakom in potresemo
z nadevom in zvijemo. Strukelj zavijemo v pomasceno folijo in skuhamo
v slanem kropu ali v sopari.
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Avtorica recepta Topinamburjev $trukelj z bu¢kami, bu¢nimi cvetovi in
Sampinjoni Marjeta Cevc in avtorica recepta Svinjska ribica z mirabolanino
omako Stela Spoljar, BIC, Ljubljana.

Recepta s kulinari¢nih delavnic 2019.
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Topinambur z lisi¢kami, file postrvi, omaka s
tartufi

Sestavine (za 4 osebe):

100 g gomolja zelene
400 g topinamburja
100 g lisi¢ck

cesen

sol, poper

20 g masla

Petersilj

Priprava:

Zeleno in topinambur ocistimo, narezemo na poljubne obliko in
skuhamo v slanem kropu. Lisi¢ke ocistimo, operemo in dobro osusimo.
Narezane popec¢emo na maslu in dodamo $e sesekljan ¢esen, da zadisi.
Primesamo $e kuhan topinambur in zeleno, zacinimo in preprazimo.
Potresemo s sesekljanim petersiljem in serviramo.

Sestavine za omako:

20 g masla

60 g Salotke

150 g pis¢ancje osnove
150 g smetane

30 g tartufate

vejica timijana

sol, poper

belo vino

maslo

Priprava:

Sesekljano $alotko svetlo preprazimo na maslu, zalijemo z osnovo,
dodamo timijan in smetano, premesamo in kuhamo na zmernem ognju
do Zelene gostote. Timijan odstranimo, dodamo tartufato, prevremo in
odstavimo. Po potrebi zgostimo s Skrobom.

Sestavine za pripravo postrvi:
e 4fileji postrvi
e oli¢noolje
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e ol

Priprava:

Fileje ocistimo, rahlo solimo in pokaplijamo z olj¢nim oljem. V ponvi
segrejemo olje in vanjo polozimo fileje s kozo navzdol. Pe¢emo toliko
¢asa na eni strani, da meso skoraj v celoti spremeni barvo. Nato file
obrnemo in le za minuto pe¢emo $e po drugi strani. PreloZzimo na
papirnato brisaco.

Serviramo s pripravljeno zelenjavo z gobami in omako.

Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2020.
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Topinambur v zelenjavni pikantni omaki s
tofujem

Sestavine:

gomolji topinamburja
tofu

sveZa paprika

svez paradiznik
Cebula

Salotka

cesen

olj¢no olje

Zlica moke

sol

za¢imbe (mleta paprika, ingver, kurkuma, kajenski poper)

Priprava:

Sveze gomolje topinamburja operemo, olupimo in razrezemo na vedje
kose. NareZzemo po eno svezo papriko, paradiznik, manjSo ¢ebulo,
Salotko, dva stroka ¢esna.

V ponvi ali voku na olj¢nem olju prepraZzimo ¢ebulo, dodamo papriko,
narezan topinambur in tofu. Pokrijemo in prazimo na zmernem ognju.
Obcasno premesamo.

Medtem v skodelici pripravimo Zlicko moke, Zlicko suhe paprike, sol po
okusu, pol Zli¢ke ingverja, pol zlicke kurkume, malo kajenskega popra
(po zelji). Med mesanjem dodajamo vodo do vrha skodelice, da dobimo
homogeno zmes.

Ko so sestavine v ponvi popecene, dodamo $e nasekljan ¢esen (le malo
poprazimo, da zadisi) in narezan paradiznik. Dolijemo zmes zac¢imb iz
skodelice, premesamo. Pokrito kuhamo $e 15 minut, obdasno
premesamo.

Topinambur v zelenjavni pikantni omaki s tofujem postrezemo s prilogo
— dobro se prilegata basmati riz ali koruzna polenta, lahko tudi kruh,
krompir, Zganci ali testenine. Jed je okusna, zdrava, primerna tudi za
vegane.
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Avtorica recepta in fotografije Bojana Boh Podgornik, sodelujo¢a na projektu
APPLAUSE.
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Solate
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Pomladna solata z vloZzenim topinamburjem

Sestavine:

mlada $pinaca
Cicerika

pinjole

vloZeni topinambur
rdeca redkvica
$parglji

maline

parmezan
balzami¢na redukcija
preliv: olj¢no olje, limonin sok, sol in poper.

Spinato operemo in osu$imo. Pinjole suho preprazimo. Redkvico
operemo in narezemo na tanke kolobarje. Sparglje narezemo in na hitro
opecemo na olj¢nem olju.

Dodamo $e vloZeni topinambur, kuhano ¢iceriko, zme$amo in pred
serviranjem potresemo z nastrganim parmezanom in prelijemo s
prelivom.

Sestavine za pripravo tekodline za vlaganje:

100 g alkoholni kis

170 g jabol¢ni kis

200 g sladkorja

700 g vode

kumina, ¢rn poper (zrno), koriandrova semena, %2 janezeve
zvezde

13alotka

vejica timijana

vejica pehtrana

Vse skupaj prevremo, pokrijemo in pustimo stati kaksno uro. Precedimo
in prelijemo po topinamburju, ki smo ga predhodno odistili in narezali
na tanke listi¢e. Zapremo in shranimo.

38



Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2019.
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Mavriéna solata z mirabolano v kozarcu

Sestavine:

5 mirabolan
rumen paradiznik
korencek
kumara
kokosova moka
malo mleka
bazilika

Postopek:

V kozarec po plasteh zloZzimo:

razpolovljene in razkos¢icene mirabolane,

rumen paradiznik,

rezine kumare,

naribano korenje,

kokosovo moko, ki je bila predhodno nekaj minut namocena v
mleku (toliko da se napije).

Vrh lahko okrasimo z baziliko in mirabolano.

IR

Avtorica recepta in fotografije Irena Vovk, sodelujo¢a na projektu APPLAUSE.
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Sladice
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Maslo, topinambur in mak

Sestavine (za 4 osebe):

Sladoled:

960 g mleka in smetane (1:1)
250 g rumenjakov

100 g sladkorja

60 g glukoze

80 g rjavega masla

sol

Omaka:

Cmok:

1,5 dl belega vina (polsladko)
50 g sladkorja (vanilin sladkor)
limetina lupina

320 g mleka

30 gruma

30 g vanilin sladkor

83 g masla

100 g gresa oz. pseni¢nega zdroba
3jajca

140 g krusnih drobtin

50 g skute (pasirane)

zac¢imbe: cimet, klinc¢ki

Topinambur:

0,5dlvode

30 g sladkorja

0,5 dl belega balzami¢nega kisa
janezeva zvezda

100 g topinamburija

Cokoladna plos¢ica:

100 g bele ¢okolade
50 g maka
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e 250gsliv

e 30gsladkorja

e ol

e maloruma

e  klincki, cimetova pal¢ka
e malobelegavina

o rdec poper

Priprava:

Sladoled: iz mleka, sladke smetane, sladkorja, glukoze v prahu in
rumenjakov pripravimo anglesko kremo. V kotlicek damo navedene
sestavine in stepamo nad vodno soparo do 80 °C. Maslo segrevamo do
svetlo rjave barve. Ko je krema kuhana, maslo dodamo kremi. Postavimo
v zamrzovalnik in ve¢krat premesamo.

Omaka: vse sestavine zdruZzimo in jih pokuhamo do gostote sirupa ter
dobro ohladimo.

Cmok: Mleko skupaj s sladkorjem, maslom, zac¢imbami in rumom
zavremo ter vanj vmesamo p$eni¢ni zdrob. Kuhamo po navodilih, katere
so navedene na embalazi. Ko se zmes ohladi, dodamo jajca, pasirano
skuto in krusne drobtine. Dobro premesamo. Iz pecenih sliv naredimo
»marmelado« in jo damo na sredino cmoka, ter ga dobro zapremo, da
nam marmelada med kuhanjem ne bo zlezla iz cmoka. Cmoke kuhamo v
vedji koli¢ini vode, ko pa so kuhani jih posotiramo na maslo z makom.
Topinambur: zavremo vodo s sladkorjem in za¢imbami. Zmes
ugasnemo in dodamo beli balzami¢ni kis. Topinambur operemo in
narezemo s pomodjo salamoreznice na tanke rezine (4 mm). Rezine
topinamburja damo marinirat v tekocino, katero smo pripravili
predhodno.

Sliva: slive operemo in izkosci¢cimo. Damo jih v pekac, katerim dodamo
sladkor, sol, rum ter za¢imbe. Pe¢emo jih 30 minut na 180 °C. PeCene
slive damo v kozico in jim dodamo $e rdeci poper in belo vino.
Pokuhamo in pretlac¢imo.

€okoladna ploséica: Belo ¢okolado raztopimo nad vodno soparo, ko se
¢okolada raztopi dodamo zmesi preprazen mak. Zmes ulijemo na pekac
s silikonskim dnom. Postavimo v hladilnik, da se zmes ohladi oz. strdi.
Nato s pomocjo model¢ka izrezemo krog.
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Avtor recepta in fotografije Anze Bilban.
Zmagovalni recept v kategoriji » Topinambur« na Natecaju za najbolj inovativno
jed iz topinamburja in mirabolane, 2020.
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Topinamburjeva pita s proseno kaso in jabolki

Sestavine:

gomolji topinamburja
prosena kasa

jabolka

mleti cimet

mleti muskatni oreh
sladkor

sol

olje

Priprava:

V posodi zavremo pet skodelic vode z Zlicko soli. Dodamo skodelico
prosene kase in kuhamo 10 minut. Ko se kasa delno ohladi, dodamo 3
Zli¢ke mletega cimeta in premesamo v enakomerno zmes.

Sveze gomolje topinamburja (priblizno 0,5 kg) operemo, olupimo in na
deski nasekljamo na kosc¢ke. Stresemo jih v skledo, dodamo pol Zlicke
mletega muskatnega oreha in dobro premesamo.

Jabolka (priblizno 1 kg) naribamo na rezine. Dodamo sladkor po okusu
(npr. 2 Zlici) in premesamo.

Peka¢ dobro naoljimo po dnu in stranicah. Proseno kaso s cimetom
enakomerno porazdelimo po dnu pekaca. Nato dodamo drugo plast -
nasekljani topinambur z muskatnim orehom. Kot tretjo plast
porazdelimo naribana jabolka s sladkorjem.

Pecemo v pedici 25 do 30 minut pri 190 °C. Ko se pita ohladi, jo
razrezemo na kose in z lopatko naloZzimo na kroznike.

Topinamburjeva pita s proseno kaso in jabolki je zdrava in okusna.
Nasekljan topinambur ostane hrustljav in spominja na sveZe orehe. Pita
je primerna je tudi za vegane in osebe, ki ne uzivajo glutena. Diabetiki in
druge osebe, ki ne Zelijo uzivati sladkorja, lahko sladkor izpustijo ali ga
nadomestijo z umetnim sladilom, fruktozo ali zgo$c¢enim jabol¢nim
sokom.
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Avtorica recepta in fotografije Bojana Boh Podgornik, sodelujo¢a na projektu
APPLAUSE.
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Strboncljeva jogurtova strjenka

Sestavine:

2 dljogurta

2 dl $trboncljeve kase
1dl kisle smetane

5dl sladke smetane

7 listov Zelatine

80 g sladkorja v prahu

10 g vaniljevega sladkorja
Maraschino

Priprava:

Zelatino namocimo v hladni vodi in pustimo, da nabrekne. Nato jo
oZamemo in stopimo nad soparo. V kotli¢ku zme$amo jogurt, polovico
sladkorja, vaniljevega sladkor in Maraschino ter pustimo na sobni
temperaturi.

Sladko smetano stepemo, nekoliko manj kot obi¢ajno, dodamo ji se
preostali sladkor.

Jogurtu primesamo stopljeno Zelatino, nato narahlo vme$amo smetano
in vlijemo v pripravljene kozarc¢ke. Postavimo na hladno, da se strdi.
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Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2018.
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Akacijeva zmrzlina (semifredo, parfait)

Sestavine za akacijevo kremo:

190 g akacijevega sirupa
75 g rumenjakov

15 g moke

pomarancna lupina

Priprava:

V kotli¢ek presejemo moko, dodamo rumenjake in takoj zme$amo. Sok
segrejemo na 70 °C. Prilijemo k rumenjakom in pocasi mesamo. Zlijemo
v kozico in med mesanjem segrevamo, da krema prevre. Da ustavimo
vrenje, primesamo le malo sladke smetane. Pokrijemo z oprijemljivo
folijo in postavimo na hladno.

Sestavine za beljakov sneqg (meringe):

e 60gvode
e 180 gsladkorja
e 120 g beljakov (sobna temperatura)

Priprava:

Beljake pocasi stepamo. Sladkor in vodo kuhamo do 121°C (med
kuhanjem ne mesamo). Kuhan sladkor pocasi prilivamo k beljakom med
stepanjem. Stepamo dokler niso beljaki hladni.

Sestavine za semifredo:

e 140 g akacijeve kreme

e  sadniliker

e 200gsnega

e 340 gstepene smetane
Priprava:

Kremi dodamo liker, prime3amo sneg in nazadnje $e stepeno smetano.

Sestavine za lesnikov drobljienec:

80 g moke

80 g maslo

80 g nasekljanih lesnikov
60 g sladkorja
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Priprava:

Maslo zdrobimo med moko in vse sestavine zme$amo. Potresemo po
pekacu in spe¢emo.

Sestavine za omako iz akacije in citrusov:

e  75g akacijevega sirupa
e sok pol pomarance
e sokTlimetein lupinica
e vanilin sladkor ali pasta
e 6 gskroba

Priprava:

Sirup in citrusov sok zavremo z vaniljo, dodamo v hladni vodi raztopljen
Skrob ter pokuhamo.

Mirabolanina tortica

Sestavine za biskvit z lesniki:

4 jajca

80 g sladkorja

70g moke

30 g mletih lesnikov

30 g kakava

limonina lupinica in vanilin sladkor

Priprava:

Iz beljakov in sladkorja stepemo trd sneg, prime$amo rumenjake,
lupinico limone in vanilin sladkor. Moko, le$nike in kakav zme$amo in na
rahlo prime$amo jaj¢ni zmesi.

Sestavine za Ganache iz bele cokolade in cimeta:
300 g bele ¢okolade

140 ml sladke smetane

cimet

drobljeni lesniki
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Priprava:

Smetano zavremo s cimetom. Prelijemo po cokoladi in dobro
premesamo, da se ¢okolada stopi. Ko ulivamo v model¢ke povrhu
potresemo $e drobljene lesnike.

Sestavine za mirabolanin Zele:

e 200 gizkos¢i¢ene mirabele
e 4liste Zelatine
e 100 gsladkorja
e sadniliker
e vanilja
Priprava:

Zelatino namoc¢imo v hladni vodi. Sladkor, liker in pire mirabele
zavremo, odstavimo ter dodamo oZeto Zelatino. Vlijemo v okrogle
modelcke.

Sestavine za mousse mirabele:

200 g pireja mirabele

80 g sladkorja in vanilin sladkor/pasta
4 liste zelatine

250 ml sladke smetane

za¢imbe: pomarancna lupina, janeZeve zvezde, cimetova
pal¢ka, klin¢ki

Priprava:

Zelatino namo¢imo v hladni vodi. Pire in sladkor z za¢imbami segrejemo
do vretja. Za¢imbe odstranimo in dodamo oZeto Zelatino. Ohladimo,
nato na rahlo vmesamo stepeno sladko smetano.

51



Avtorica recepta Akacijeva zmrzlina (sladica spodaj) Marjeta Cevc, avtorica
recepta Mirabolanina tortica (sladica zgoraj) Stela Spoljar, BIC, Ljubljana.
Recepta s kulinari¢nih delavnic 2020.
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Mirabolanina pita z meringo

Sestavine za testo:

160 g moke

40 g mletega sladkorja
$¢epec soli

120 g hladnega masla
1jajce

limonina lupina

Priprava:

Moko, mleti sladkor in sol stresemo v posodo ter dobro premesamo.
Dodamo na kocke narezano maslo in pricnemo z neznim, a hitrim
drobljenjem moke in masla. Ko imamo drobtinam podobno teksturo
(brez vegjih delcev masla), dodamo 3$e jajce in rumenjak. Sestavine na
hitro zgnetemo, da dobimo gladko testo, ki ga na pomokani delovni
povrsini razvaliamo v enakomerno debel krog. Razvaljano testo
previdno poloZimo v pekac in ga s prsti nezno pritisnemo ob dno in
obod. Odvecno testo odstranimo in oblikujemo rob. Na testo poloZimo
peki papir in nanj stresemo priblizno dve pesti suhega fizola. Testeno
osnovo pe¢emo v pecici, ogreti na 180 °C, 10 minut. Nato suhi fizol in
peki papir odstranimo in osnovo pe¢emo $e nekaj minut.

Sestavine za kremo:

3 rumenjake sobne temperature

60 g sladkorja

80 g kase mirabolane

limonina lupina

120 g masla, narezanega na majhne kocke sobne temperature

Priprava:

V kotlicku penasto umesamo rumenjake in sladkor. Dodamo kaso
mirabolane, premesamo in postavimo nad soparo. Stepamo, da se zmes
speni, zgosti in segreje na 82 °C. Postopoma dodajamo kosc¢ke masla,
tako da se maslo raztopi preden dodamo nov kosc¢ek. Ko je vso maslo
dobro vmes$ano v kremo, odstavimo z ognja. Ce nastanejo kepice,
zmeljemo s pali¢nim mesalnikom, da dobimo povsem gladko kremo.
Kremo prelozimo v skledo in pokrijemo na dotik z Zivilsko folijo in
postavimo na hladno.
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Sestavine za meringe:

e 150 g sladkorja in 50 g vode
e 759 beljakov

Priprava:
Vodo in sladkor kuhamo do niti (120 °C). Nekoliko stepenim beljakom
pocasi prilijemo sladkorni sirup in stepemo v trd sneg. Pripravljeno
meringo nabrizgamo na ohlajeno pito in na hitro zapec¢emo v pecici ali z
gorilnikom.

Sestavine za mirabolanino sladko omako:

300 g mirabolanine kase
20 g koruznega skroba
vanilja

60 g sladkorja

sadni liker

Skrob zme$amo z malo tekocine. Ka$o skupaj s sladkorjem in vaniljo
zavremo. Dodamo s$krob in skuhamo, da se zgosti. Ce je pregosto,
dodamo $e malo soka ali vode.
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Avtorica recepta Stela Spoljar, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2019.
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Sirova torta z jagodami in akacijo

Sestavine (za premer pekada 24 cm):

Testo:
e 100 g piskotov
e 60 g mletih mandljev ali le$nikov
e 50gmasla
e 30gmedu
Nadev:
e 240 gsladke smetane
o 3listi Zelatine
e 130 g mascarpone
e 130 g Philadelphia sira
e limoninain limetina lupinica
e 30 gkondenziranega mleka
e 30 g akacijevega sirupa
Zele:
e sve’zejagode
e  cvetoviakacije
e 300 ml akacijevega sirupa
e sok2limon
e 3gagarja
Priprava:

Piskote zmeljemo, zmesamo z mletimi lesniki ali mandlji in prelijemo s
stopljenim maslom in medom. Razporedimo v dno tortnega modela.
Zelatino namocimo v hladno vodo. Zme$amo mascarpone, Philadelphia
sir, kondenzirano mleko, akacijev sirup in lupinice limone ter limete.
Stepemo sladko smetano in ji med stepanjem na koncu dodamo
stopljeno Zelatino. Rahlo vmesamo smetano v mascarponejevo osnovo.
Razporedimo po ohlajenem piskotnem testu in ohladimo, da se Zelatina
strdi. Sirup zmeSamo z limoninim sokom in agarjem, in segrejemo do
vretja, kuhamo 1 min. Ohladimo le toliko, da se Zele $e ne strdi.
Narezemo jagode na manjse kocke in jih razporedimo po celi povrsini
torte. Po vrhu potresemo akacijeve cvetove, da povsem prekrijemo
jagode. Prelijemo z Zelejem in hitro ohladimo.
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Avtorica recepta Stela Spoljar, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2019.
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Skutina torta z mirabolano

Sestavine:

e 300 g mirabolane;

e  zavojcek “Petit beurre” piskotov;

e skutina zmes: 1kg pasirane skute, 100 g sladkorija, 2 jajci, 3 Zlice
moke (lahko bela ostra moka), 1lonc¢ek kisle smetane.

Priprava:
1. Na dno pekaca razporedimo piskote, da je dno povsem
prekrito z eno plastjo piskotov.
2. Mirabolane operemo in razpolovimo ter razkosc¢i¢imo.
3. Za skutino zmes vse sestavine v vecji posodi zme$amo z Zlico
ali z mesalnikom.
4. Skutino zmes vlijemo ¢ez mirabolane v pekac. Pe¢emo pri 180
°C 40-45 minut.
**Namig: Lahko uporabite peka¢ premera 26 cm ali pravokoten pekac za
biskvit.**

Avtorica recepta in fotografije Maja Bensa.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2020
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Ajdov strboncelj

Sestavine za testo:

1skodelico sladkorja

12zlicko pecilnega praska

$¢epec soli

3 skodelice ajdove moke

1skodelica masla, narezanega na male kockice
1jajce

Sestavine za nadev:

4 skodelice svezega Strbonclja, ocis¢enega in narezanega
5 skodelice sladkorja za $trboncelj
4 Zlice koruznega Skroba ali ostre moke (lahko pradek
vaniljevega pudinga)
e nekajZlic pomaran¢nega soka (ali limoninega)

Priprava:

Najprej pripravimo zmes iz sladkorja, moke s pecilnim praskom in soljo.
Dodamo narezano maslo in jajce. Nastalo bo testo, ki se drobi (ne se
ustrasit, tako mora biti).

Polovico testa potresemo na pekac¢ (23 cm x 30 cm), ki smo ga prej
namazali z maslom oziroma obloZili s peki papirjem. Z roko enakomerno
potlacimo testo, da dobimo ravno plast.

V drugi skledi zmesamo narezan $trboncelj, % skodelice sladkorja,
pomarancni sok in koruzni $krob.

Strboncljevo zmes razporedimo po testu in jo posujemo z ostalo
polovico testa, ki pa ga ne tla¢imo, ostati mora v drobtinicah.

Pece se 45 - 50 minut, na 190 — 195 °C — odvisno od pecice.
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Avtorica recepta in fotografije Marija Novak.
Zmagovalni recept v kategoriji »Mirabolana« na Natecaju za najbolj inovativno
jed iz topinamburja in mirabolane, 2019.
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Mirabolanin éokoladni kolaé

Sestavine (za 8 kosov):

5 celih jajc

200 g trsnega sladkorja

150 g bele moke

150 g masla

110 g mletih mandljev

50 g jedilne ¢okolade

2 jedilni zlici kakavovega masla

2 mali Zli¢ki surovega kakava
naravna vanilja

pol male Zlicke stevije

pol male Zlicke cimeta

pol zli¢ke vinskega kamna

1,7 kg sadeza mirabolane (neto 1kg)
2 dI mirabolanine ali druge teko¢e marmelade (po Zelji)

Priprava (priblizno 60 minut):

Mirabolane razkos¢i¢imo. Lo¢imo rumenjake od beljakov. Rumenjake na
pol stepemo v posodi za stepanje, dodamo sladkor in stepemo, dokler
masa ne naraste. Na zmes presejemo moko s kakavom in neZno
premes$amo. Dodamo mlete mandlje. V posodi na katero se prilega
kotlicek ali manjsa skledica, zavremo za 4 prste vode za vodno kopel.
Nad soparo polozimo kotlicek ali skodelico, v katero nalomimo
Cokolado. Med obcasnim mesanjem jo pocasi stopimo. Dodamo
kakavovo maslo in surovo maslo, pocasi stopimo in ohladimo do
mla¢nega in dodamo v posodo za stepanje. Dodamo cimet, stevijo,
vaniljo, vinski kamen, po Zelji dodamo tekoco marmelado in vse skupaj
stepemo. Beljake na pol stepemo, potem pa jim med nadaljnjim
stepanjem primesamo sladkor, da dobimo trd beljakov sneg. Sneg
beljakov nezno primesamo preostali zmesi. Klasi¢en pekac oblozimo s
peki papirjem. Pecico ogrejemo na 180 °C. Testo nalijemo v pekac.
Mirabolane razporedimo po celotnem biskvitu in ga narahlo potisnemo
v testo. Kola¢ poloZzimo v ogreto pecico 20 minut pe¢emo na 180 °C,
potem pa $e 30 minut na 150 °C. Pecen kola¢ obvezno ohladimo, potem
pa ga razrezemo na 8 rezin.
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Avtorica recepta in fotografije Renata Dragos.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2019



Mirabolanin kolaé

Sestavine za biskvit:

4 jajca

80 g moke

80 g sladkorija

30 g mandljeve moke

10 g vaniljevega sladkorja

Priprava biskvita:

Stepemo jajca sladkor in vaniljev sladkor nato vmesamo notri $e moko in
mandlje namazemo peka¢ z maslom in ga po mokamo ter damo biskvit
peciza 7 min na 200 °C.

Sestavine za kremo mirabele in mascarpone:
200-300 g maskarpona

1jajce

2 Zlici sladkorja ali pa kolikor Zelite

800 g mirabel

3 listi zelatine

Priprava kreme in kolaca:

Mirabele razkoscicimo in jih damo v teflonsko kozico s tem sokom
namazemo biskvit, da bo so¢en nato pa sok postavimo na Stedilnik ter
prizgemo ogenj in jih kuhamo dokler se zmes ne zgosti priblizno 45 min
nato damo v njo Zelatino in po¢akamo da se zadeva ohladi na mla¢no
temperaturo. Medtem pa zmeSamo skupaj mascarpone in jajce ter
sladkor ki jo nato stepemo skupaj z ohlajeno mirabelo.

Obro¢ od pekaca pustimo okoli biskvita, ker bo sluZil kot model za
kremo, s katero prelijemo biskvit. Nato vse skupaj damo v hladilnik za 1-
2uriintojeto.
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Avtorica recepta in fotografije Karolina Racman.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2020

64



Drobljenec z mirabolano

Sestavine:

e 80 mirabolan (tevilo je odvisno od velikosti pekaca,
potrebujemo jih toliko, da pokrijemo dno pekaca)
100 g sladkorja
200 g masla

e 300gmoke

Priprava:

80 mirabolan razpolovimo, odstranimo koscico in razporedimo v pekac
(30 x20 cm), da je pokrito dno pekaca. V posodi z rokami zmesamo 100
g sladkorja, 200 g masla in 300 g moke. Mesamo, da testo dobi
drobtinasto teksturo in ga nato damo v pekac, da z njim prekrijemo
mirabolano. Lahko oblikujemo ploscice, ki jih postavimo ¢ez sadje ali pa
kar drobtine posujemo ez sadje, kar nam je lazje. Pe¢emo na 190 °C 30
minut. Skorja mora biti zlato obarvana. Postrezemo toplo. Po Zelji lahko
zraven dodamo $e vaniljev sladoled.

Avtorica recepta in fotografije Maja Bensa.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.
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Strboncljev drobljenec s timijanom

Sestavine za droblienec (za stiri osebe):

95 g moke
55 g hladnega masla
35 g belega sladkorja

35 g rjavega sladkorja (npr. nerafiniran trsni rjavi sladkor —
molasses)

pest ovsenih kosmicev

30 g/pest orehov

30 g/pest mandljev

3 g oziroma ¢ajna zlicka mletega cimeta

Priprava:

V vedjo skledo stresemo moko, ves sladkor, ovsene kosmice, grobo
zmlete oziroma nasekljane orehe in mandlje, cimet ter na manjse kocke
narezano hladno maslo. Vse skupaj dobro premesamo in nekaj ¢asa
drobimo z rokami, da dobimo zrnato ka3o. Skledo postavimo v hladilnik.
Med tem ¢asom pripravimo sadno podlago.

Sestavine za sadno podlago:
e 300gstrbonclja
e 1velikojabolko (npr. elstar)
e 35-40 gsladkorja
e nekaj kapljic limoninega soka (Cetrt limone)
®  vejica sveZega timijana

Priprava:

Izkos¢ic¢imo Srtboncelj in na kocke narezemo jabolko. Karameliziramo
sladkor, tako da sladkor v posodi na ognju segrevamo. Ko je karamel
pripravljen, hitro dodamo Strboncelj in jabolka, da se karamel ne zazge.
Dodamo nekaj kapljic limoninega soka ter sveZ timijan, ki smo ga pred
tem osmukali (lahko uporabimo tudi celo vejico, ki jo kasneje
odstranimo). Kuhamo priblizno pet minut, da jabolka ostanejo ¢&vrsta.
Pecico segrejemo na 170 °C.

Pripravljeno sadje enakomerno porazdelimo v $tiri ognjevarne skodelice
ali v eno vedjo posodo. Droblienec vzamemo iz hladilnika in ga
posujemo na sadno podlago. Potisnemo v predhodno segreto pecico in
pe¢emo na sredniji visini priblizno 30 minut oziroma dokler povrs$ina ne
postane rjave barve. Peleno sladico malce ohladimo, nato jo
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postrezemo. Zraven lahko serviramo vaniljev sladoled, sladko smetano
ali kislo smetano.

Avtorica recepta in fotografije Tanja Gersak, sodelujoc¢a na projektu APPLAUSE.
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Narastek z mirabolano

Priprava marmelade iz mirabolan:

Zrele mirabolane izkos¢icimo tako, da s prsti iztisnemo kos¢ico. Maso
zavremo, dodamo 1zvrhano Zlico sladkorja in $¢epec soli na en kilogram
mirabolan. Kuhamo na zmerni temperaturi priblizno eno uro. Ce Zelite
gostej$o marmelado, lahko kuhate dalj ¢asa. Zlijemo v Ciste kozarcke,
zapremo in pocasi ohladimo. Hranimo v temnem in hladnem prostoru.

Sestavine za narastek:

400 g marmelade iz mirabolan
350 g ovsenih kosmicev

1kg banan

600 g naribanih jabolk

50 g kajmaka ali olja

1&ajna Zlicka cimeta

1 &ajna Zli¢ka vinskega kamna
1strok vanilje

$¢epec soli

Priprava:

Marmelado in kosmic¢e zmesamo in pustimo, da stoji priblizno eno uro,
da se kosmici prepojijo in zmehcajo. Dodamo narezane banane, jabolka,
kajmak ali olje in premesamo. Dodamo cimet, nastrgano sredico stroka
vanilje in vinski kamen. Vse skupaj dobro premesamo. Pustimo da stoji
Se pol ure. Maso nalozimo v s peki papirjem oblozen pekac in
poravnamo. Peemo na temperaturi 180 °C priblizno 45 minut.
Ohladimo in zreZemo na kos¢ke. PostreZzemo z Zli¢ko kisle smetane in
Zlicko marmelade iz mirabolan.
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Avtorica recepta in fotografije Anka Stamenkovié.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.

69



Presna mirabolanina torta

Sestavine za podlogo/testo (obod pekaca 17 cm):
e indijski oreski (2 skodelici*)
e brusnice (1 skodelica®)

e 50 ml kokosovega mleka
*250 ml

Priprava:

Indijske orescke in brusnice operemo in namocimo vsaj za 4-6 ur. Nato
jih zmeljemo z mesalnikom, postopno dodajamo kokosovo mleko, da
masa postane gladka, nikakor pa ne tekoca. Nato maso damo v pekac s
snemljivim obodom, na katerem je na notranji strani papir za peko.
Najbolje je, da je papir za peko ¢ez rob spodnjega dela pekaca, da ga
lahko pri¢vrstimo z obodom na mesto. Maso enakomerno porazdelimo
po dnu pekaca. Nato damo pekac v hladilnik za vsaj 30 min. Vmes
pripravimo plast z mirabolano.

Sestavine za mirabolanino plast:

400 g rdecih do temno rdecih plodov mirabolane
indijski oreski (2 skodelici)

50 ml kokosovega mleka

12zlico surovega kakava

agavin sirup ali kokosov sladkor

temna ¢okolada (70 % ali vec) za okrasitev

2 Zlici kokosovega masla

Priprava:

Plodove mirabolane skuhamo. S pomocjo cedila lo¢imo koscice in
koZico od mesa plodov. KoZic ne zavrzemo, ampak jih shranimo.
Indijske ore$cke zmeljemo z mesalnikom, dodamo meso mirabolan,
kakav, postopoma dodajamo kokosovo mleko, da masa ne postane
preredka. Po okusu dodamo agavin sirup ali kokosov sladkor. Za bolj
intenzivno rdeco barvo mirabolanine plasti lahko zmeljemo in dodamo
koZice plodov. Maso prenesemo v pekac. Torto damo nazaj v hladilnik
za vsaj dve uri.

Torto lahko okrasimo $e s temno cokolado. Nad vodno kopeljo
raztopimo 2 Zlici kokosovega masla in dodamo temno ¢okolado. Ko je
¢okolada raztopljena, jo z Zlico razporedimo po papirju za peko, ki je na
ravni podlagi in damo v zamrzovalnik za 30 min. Nato ¢okoladno mrezo
previdno prenesemo na torto.
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Avtorica recepta in fotografije Vesna Glavnik, sodelujoca na projektu APPLAUSE.
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Cokoladna pena s $trboncljem

Sestavine za anglesko kremo:

60 g rumenjaka

30 g sladkorja

180 g Strboncljeve kase
60 g sladke smetane
vanilja

Priprava:
Rumenjake in sladkor umesamo, prilijemo toplo kaso in smetano ter
stepamo nad soparo, da se zmes zgosti in segreje do 82 °C.

Sestavine za mousse iz temne cokolade:
e 200 gangleske kreme
e 190 g ¢okolade (70 %)
e 300 gsmetane

Priprava:
Angleski kremi dodamo ¢okolado, meSamo da se stopi in ohladimo.
Hladni kremi primesamo $e stepeno sladko smetano.

Sestavine za Strboncliev gel:
e Strboncljeva kasa, sladkor po okusu, dodatki za aromo, 1 %
agar agar.

Priprava:

Vse sestavine zme$amo in med mesanjem zavremo. Ohladimo.
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Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2018.
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Jogurtova torta z mirabolano v kozaréku

Sestavine (za 4 osebe):

Piskotno dno:

e pol paketa piskotov Grancereale
e 50gmasla

Mirabolana:
e mirabolana (rumene in/ali rdece) priblizno 400 g (za priblizno
2 dl kase)
Krema:
e 2 grska jogurta (lahko tudi navaden ¢vrsti jogurt) (priblizno
400 ml)
e 100 ml sladke smetane za stepanje
e  Zelatina (za priblizno pol litra tekocine — 4 do 5 listi¢ev)
e sladkor ali sladilo
e mirabolanin pire

Zele:

mirabolanin pire

e Zelatina (3 do 4 listki — odvisno od tega, koliko in kako trd Zele
zelig)

e sladkor ali sladilo

Priprava:

Mirabolane izko$¢ici in jim odstrani lupinico. Kaso, ki jo dobis, s pali¢nim
mesalnikom zmesaj, da dobis enotno maso, Ce Zelis lahko lupinico tudi
pustis. Potrebujes priblizno 2dl kase.

Piskote zdrobi in jih prelij s stopljenim maslom in nadevaj po dnu
kozarckov ter malenkost potlaci. Postavi v hladilnik. Smetano stepi.
Jogurt zmesaj s sladkorjem ali sladilom do Zelene sladkosti (uporabljen
je bil agavin sirup). Od pripravljene mirabolaninega pireja odvzemi 3 do
4 Zlice in jih daj v kozico ter pristavi na rahel ogen;j.

Liste Zelatine namoci v hladni vodi za priblizno 10 min. Nato jih ozemi in
dodaj v kozico h pireju, da se vse lepo stopi in pazi, da ne zavre.

Maso zmesaj z jogurtom. Vedno daj najprej nekaj zlic mrzle mase v toplo
snov, v kateri ima$ Zelatino in $ele nato vse skupaj previdno zmesaj. Ce
vlije$ vroco Zelatinasto snov v hladno maso, dobi$ grudice! Pocasi na
koncu z lopatko vmesaj $e smetano.
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Nadevaj v kozarcke ¢ez piskotno dno in ponovno postavi v hladilnik.
Preostanek mirabolaninega pireja daj v kozico, segrej, dodaj sladkor
/sladilo po okusu, saj so plodovi mirabolane obi¢ajno precej
kiselkastega okusa. Liste Zelatine namodi v hladni vodi priblizno 10 min,
ozemi in potem daj v kozico h pireju. Segrevaj nad majhnim ognjem, da
se Zelatina raztopi. Odstavi z ognja in pocakaj, da se ohladi do mlacnega,
nato prelij ¢ez jogurtovo maso v kozar¢ku. Vse skupaj postavi nazaj v
hladilnik za nekaj ur (Se bolje ¢ez noc), da se strdi. Pred serviranjem
okrasi $e z nalistanimi mandeljni ter drobljenimi kakavovimi zrni.

Avtorica recepta in fotografije Natasa.
Zmagovalni recept v kategoriji »Mirabolana« na Natecaju za najbolj inovativno
jed iz topinamburja in mirabolane, 2020.
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Mirabolana s portom

Sladica se pripravi v §tirih plasteh:

1. plast:

Na dno steklene ¢ase se nadrobi biskvit priblizno cm debelo in se ga
rahlo omodi s sladko smetano.

2. plast:

e 800 g odmrznjenih razkoscic¢enih ringlojev/mirabolane brez
soka

o  4listi zelatine
o  Zlicasladkorja (lahko muscovado)

Na rahlem ognju 20 minut segrevaj ringlo s sladkorjem, dodaj v hladni
vodi razmocene liste Zelatine in pomesaj, da se stopijo. Ko se ta masa
malo ohladi, jo prelij priblizno 0,5 do 1T cm na debelo ¢ez biskvitno plast.
Nato postavi v hladilnik.

3. plast:

300 g jogurta

2 Zlici sladkorja

4 listi Zelatine

300 g stepene sladke smetane

Jogurt s sladkorjem segrej na rahlem ognju, dodaj v hladni vodi
razmocene liste Zelatine in pomesaj, da se stopijo. Ko se shladi, dodaj
stepeno sladko smetano in zmesaj, da nastane gladka krema. Prelij cez
plast ringloja in ponovno postavi v hladilnik.

4. plast:

250 ml soka, ki se je spustil pri odmrzovanju ringloja
Zlica rjaveqga sladkorja

100 ml porta

3 listi Zelatine

Sok in sladkor zavri in dodaj v hladni vodi razmocene liste Zelatine. Ko se
malo shladi, dodaj port in prelij ¢ez plast jogurta, tako da je plast debela
od nekaj mm do 0,5 cm. Postavi vse skupaj vsaj za 2 uri v hladilnik, lahko
pa tudi ¢ez noc.

Okrasi po navdihu ali sploh ne, saj so Ze barvite plasti in svetleca
Zelatinasta zgornja plast zelo atraktivne.
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Avtorica recepta in fotografije Darja Stani¢ Racman.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2020.
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Pisane vecplastne tortice z mirabolano

Vecplastne tortice so preprosta in okusna sladica, ki jo lahko pripravimo
v kozarcih, skledicah ali plasti¢nih posodicah in tako vsak dobi svojo
porcijo v svoji embalazi. Recept je za 8 porcij.

Sestavine (za 8 porcij):

300 g mirabolan
2 zavojcka “Petit beurre” piskotov

e (¢okoladni in vaniljev puding (za vsak okus pudinga: vrecka
pudinga v prahu, 0,5 mleka, 4 Zlice sladkorja)

Predpriprava:

Po navodilih z zavojc¢ka skuhamo pudinga in ju pustimo v loncih, da se
malo ohladita.

Mirabolane operemo in razpolovimo ter razko$¢i¢imo, ¢e koga motijo
olupki, jih lahko odstranimo in za to sladico uporabimo zgolj “meso”
mirabolane, olupke pa skuhamo v kompotu (krasno obarvajo kompot)
ali dodamo v smuti. Res jih je 3koda zavredi, saj so zelo okusni.

Priprava:

1. Nadno posodic polozimo plast piskotov.

2. Nanje dodamo razpolovljene in razko$ci¢ene mirabolane, da
prekrijejo piskote.

3. Nato dodamo novo plast piskotov, ki jo prekrijemo z enim
pudingom.

4. Spet dodamo plast piskotov in novo plast mirabolane.

5. Nadaljujemo s piskoti in prekrijemo z drugim pudingom.

6. Tako nadaljujemo, kot nam dopusca visina posode. Zaklju¢imo
lahko z mirabolano (razpolovljeno ali oluplijeno) ali s
pudingom.

7. Tortice damo za 2 uri v hladilnik, da se prepojijo, nato pa jih
lahko postrezemo.

78



Avtorica recepta in fotografije Maja Bensa.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2020.
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Mirabolanini zele bombonéki

Sestavine:
e 350 g zamrznjenih ali sveZih mirabolan
e Zelatina v listi¢ih (7 do 9 listi¢ev)
e  sladkor ali sladilo po okusu
e silikonski model¢ek (ali primerno stekleno posodico)

Priprava:

Zelatino namocite v hladno vodo in po¢akajte, da nabrekne. Mirabolane
izkos¢icite in jim odstranite lupinico, nato dobljeni pire $e zmesajte s
pali¢nim mesalnikom, da dobite gladko in enotno maso. Mirabolanin
pire segrejte in vanj najprej vmesajte sladkor ali sladilo po okusuy,
odvisno od tega, kak$ne bomboncke Zelite, bolj sladke ali bolj kisle.
Nato vmesajte nabreklo in oZeto Zelatino, da se stopi. Dobro premesajte
ter nalijte v modelcke. Pustite ¢ez no¢ v hladilniku. Narejene Zele
bomboncke lahko naslednji dan namocite tudi v stopljeno ¢okolado.

Avtorica recepta in fotografije Natasa.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2020.
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Ocvrti cvetovi akacije in kristalizirani cvetovi
akacije

Sestavine:

200 g moke

2 rumenjaka, 1zlicka olja

2 dI mleka ali mineralne vode, $¢epec soli
sneg 2 beljakov

20 cvetov akacije

olje za cvrtje

Priprava ocvrtih akacijevih cvetov:

Moko, sol, rumenjaka in mleko zme$amo in pustimo stati pol ure.
Dodamo stepen sneg beljakov in rahlo zme$amo. Oprane in osu3ene
akacijeve cvetove potapljamo v testo in jih ocvremo v olju. Posujemo s
sladkorjem ali $e bolje pokapljamo z akacijevim medom. Cvremo lahko
tudi posamicne cvetke.

Priprava kristaliziranih akacijevih cvetov:

Cvetove akacije s pomodjo Copi¢a namazemo z rahlo raztepenim
beljakom, razdelimo na cvetke in povaljamo v kristalnem sladkoriju.
Pecico ogrejemo na 50 °C. Cvetove polozimo na papir za peko susimo
pri priprtih vratcih tako dolgo, da je sladkor suh. Dobro osusene listice
shranimo v zaprti posodi. Uporabimo kot hrustljav dodatek k sladicam,
sladoledu.

81



Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2019.
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Napitki
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Strboncljev smuti

Sestavine:
50 g ¢ia semen

200 g izkoscicenega strbonclja
100 banane

Zlica medu

ingver

meta

voda ali jogurt po potrebi
kocke ledu

Priprava:

Semena predhodno namocimo lahko v vodi ali jogurtu. V mesalnik
damo vse sestavine in gladko zmeljemo. Po potrebi razred¢imo z vodo
ali jogurtom.

Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2018.
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Smuti z mirabolano

Sestavine (za 2 osebi):

e  4jedilne Zlice rastlinskih proteinov v prahu

o  4jedilne Zlice zmletih lanenih semen

e 1skodelica /22 razkosci¢enih mirabolan

e 1banana

e 2 skodelici (skupaj 0,5 1) leSnikovega mleka
Priprava:

Razko$c¢i¢ene mirabolane, banano in lanena semena zme$amo v
mesalcu, ¢e ga nimamo lahko uporabimo pali¢ni mesalnik. Nato
dodamo $e proteine in mleko ter dobro zme$amo. Postrezemo lahko v
skodelici z Zlico ali pa nalijemo v kozarec.

Avtorica recepta in fotografije Maja Bensa.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane 2018.
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Smuti z mirabolano

Sestavine:

2 banani

1hruska viljamovka

50 g malin

1avokado

300 g mirabolane (rumene barve)
0,5dl mleka

Avtor recepta in fotografije Matjaz Kogoj.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.
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»Cimberjev sok« - sok iz mirabolane

Sestavine:

e 3kgsadezev mirabolane
e 20do 30 dag sladkorja
e voda

Priprava:

Sadeze operemo, prereZzemo in pogledamo, da niso ¢rvivi. Za sok jih ni
potrebno razkoiciciti. Ce delamo poleg soka tudi marmelado, jih
razko$¢icimo. V spodniji lonec sokovnika nalijemo vodo. V zgornje sito
damo sadeze in od 20 do 30 dag sladkorja (odvisno od sladkosti/kislosti
sadja). Lonec pokrijemo in pocakamo, da zavre. Nato zmanjSamo
temperaturo in dve uri pustimo pri miru (ne odkrivamo pokrova), da se
kuha. Po dveh urah ugasnemo Stedilnik in nato¢imo sok v tople
steklenice in takoj zapremo. Steklenice s sokom pustimo, da se ohladijo
in nato jih lahko ve¢ mesecev hranimo v kleti.

Avtorica recepta in fotografije Nives Bensa.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.
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Akacijev ledeni ¢aj

Sestavine:

e  cvetoviakacije
e  akacijev sirup in med
e limetin, limonin sok
® jagoda
e melisa

Priprava:

Akacijev sirup in med razred¢imo z vodo, dobro zmesamo in dodamo
vse ostale sestavine. Premes$amo in postavimo na hladno.

Avtorica recepta Stela Spoljar, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinarié¢nih delavnic 2019.
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Konzervirana zivila
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Vlozeni topinambur

Sestavine:

100 g alkoholni kis
170 g jabol¢ni kis
200 g sladkorja
700 g vode

kumina, ¢rn poper zrno, koriandrova semena, ¥: janeZeve
zvezde

138alotka
vejica timijana
vejica pehtrana

Priprava:

Vse skupaj prevremo, pokrijemo in pustimo stati kaksno uro. Precedimo
in prelijemo po topinamburju, ki smo ga predhodno oistili in narezali
na tanke listi¢e. Zapremo in shranimo.

Avtorica recepta Marjeta Cevc, BIC, Ljubljana.
Recept s kulinari¢nih delavnic 2019.
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Pripravek za kuhanje iz mirabolane

Sestavine in priprava:

Mirabolane operemo, odcedimo in na blagem ognju segrevamo do
vretja. Kuhamo 10 minut, delno ohladimo in pretlac¢imo skozi cedilo z
velikimi luknjami, tako da na cedilu ostanejo le koscice in nekaj lupin.
Pasiranim mirabolanam dodamo $¢epec soliin na 1 liter mase dodamo 1
veliko Zlico sladkorja. Kuhamo $e 30 minut, zlijemo v Ciste in z vrelo
vodo splaknjene kozarc¢ke, zapremo in podcasi ohladimo. Hranimo v
temnem in hladnem prostoru. Pripravek uporabljamo namesto
balzami¢nega kisa.
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Avtorica recepta in fotografije Miroslava Trpeski.

Zmagovalni recept v kategoriji »Mirabolana« na Natecaju za najbolj inovativno

jed iz topinamburja in mirabolan, 2018 in skupni zmagovalni recept Natecajev
2018, 2019, 2020.
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Marmelada iz mirabolan

Sestavine in priprava:

Zrele mirabolane izkos¢icimo tako, da s prsti iztisnemo kos¢ico. Maso
zavremo, dodamo 1zvrhano Zlico sladkorja in $¢epec soli na en kilogram
mirabolan. Kuhamo na zmerni temperaturi priblizno eno uro. Ce Zelite
gostej$o marmelado lahko kuhate dalj ¢asa. Zlijemo v &iste kozarcke,
zapremo in pocasi ohladimo. Hranimo v temnem in hladnem prostoru.

Avtorica recepta in fotografije Anka Stamenkovié.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.
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»Cimberjev sok« - sok iz mirabolane

Sestavine:

e 3kgsadezev mirabolane
e 20do 30 dag sladkorja
e voda

Priprava:

Sadeze operemo, prereZzemo in pogledamo, da niso ¢rvivi. Za sok jih ni
potrebno razkoici¢iti. Ce delamo poleg soka tudi marmelado, jih
razkos¢icimo. V spodniji lonec sokovnika nalijemo vodo. V zgornje sito
damo sadeze in od 20 do 30 dag sladkorja (odvisno od sladkosti/kislosti
sadja). Lonec pokrijemo in pocakamo, da zavre. Nato zmanjSamo
temperaturo in dve uri pustimo pri miru (ne odkrivamo pokrova), da se
kuha. Po dveh urah ugasnemo Stedilnik in nato¢imo sok v tople
steklenice in takoj zapremo. Steklenice s sokom pustimo, da se ohladijo
in nato jih lahko ve¢ mesecev hranimo v kleti.

Avtorica recepta in fotografije Nives Bensa.
Recept z Natecaja za najbolj inovativno jed iz topinamburja in mirabolane, 2018.
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