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USTVARJALNOST, INOVACIJA & ZNANOST V KUHIN]JI

Institut Cook & Chef je fundacija, ki jo sestavljajo strokovnjaki iz sveta mednarodne
visoke kuhinje in podjetja Bergner, ki so se zdruzili da bi delili strateSko razmiSljanje o
kuhanju in tehnoloskih inovacijah na podro¢ju kuhinjske posode.

»Nasa poslanstvo je zagotavljati mednarodne inovacije na podro¢ju kuhinjskih pripomockov, ki prispevajo k
izboljSanju kulinari¢éne umetnosti, pri ¢emer posvec¢amo pozornost prehrani, zdravju in dobremu pocutju ljudi, tako
da jim ponujamo izdelke vrhunske kakovosti. “
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Spostovani kupec,

Zahvaljujemo se vam za zaupanje, ki ste nam ga izkazali z nakupom enega od nasih kuhinjskih
robotov Masterpro.

V oddelku za razvoj izdelkov Masterpro upamo, da ste z nakupom zadovoljni in da vam bodo te nove
naprave, ki smo jih razvili s pomocjo strokovnjakov v panogi, v veliko pomoc in optimizirale vas cas,
tako da lahko ucinkoviteje in preprosteje pripravljate tradicionalne recepte, poleg tega pa vam bodo,
zakaj pa ne, pomagale imeti vec prostega ¢asa za uzivanje za mizo z vasimi najdrazjimi, ne glede na
to, ali uzivate v kuhanju za svojo druZino ali prijatelje v domaci kuhinji ali pa pripravljate recepte za
druge ljudi v vasem kraju.

Se enkrat se vam zahvaljujemo za zaupanje in upamo, da boste v tem robotu uZivali tako kot smo mi
uzivali v njegovem razvoju, in seveda vas opozarjamo, da vam bomo z veseljem pomagali, ¢e imate
kakrsna koli vprasanja, tezave ali predloge.

5€ Miguel Merino




“WZIVAJTE SVEZE DOMACE
TESTENINE V 15 MINUTAH. % %

B

\ 2
. N

» APARAT ZA TESTENINE FOOD GENIE JE POPOLNO% AVTOMATSKI
IN PRIPRAVLJA RAZLICNE VRST'E“TESTENIN . 3
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Ta knjiga receptowje polna receptov in navdiha za jediiz testenin in rezancev z aparatom za
testenine Food Genie! Priprava sveZih testenin je bila v¢asih zapletena in je zahtevala veliko
trdega dela, asa in spretnosti. Zdaj lahko z aparatom za testenine Food Genie v nekaj
minutah pripravite sveze testenine in rezance vseh vrst. %
Ta knjiZica zajema osSnove - kako narediti testenine in rezance iz preprostega testa, kaﬁv
ustvariti ikoni¢ne oblike, kako dodati barvo z naravnimi barvili in kako dodati dodaten‘ektﬁ
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z zatimbami in zeli$¢i. Razdelek z recepti vsebuje havodila po korakih za pripravo znanih ™ 58w

jedi s testeninami in rezanci z vsega sveta.

Razli¢nim oblikam, barvam in okusom testenin, ki jih lahko'haredite z vaSim aparatom za

testenine Food Genie, dobesedno ni konca!

Recepti za testenine, ki so_navedeni v tej knjigi receptov in uporabniskem prirocniku,'so. bili

preizkugeni in uspesni. Ce eksperimentirate z drugimi recepti za'testenine ali jih uporabljate,
boste morali razmerja med mlekom in vodo/jajci prilagoditi razmerjem med mlekomin

vodo v skodelicah, ki so priloZena aparatu za testenine. Aparat za testenine ne bo deloval

uspesno; e novega recepta ne prilagodite ustrezno.




.
N
o

. PRIPRAVA TESTENIN Z
IZDELOVALEC TESTENIN

-

APARAT ZA TESTENINE FOOD GENIE PRIPRAVLJA OKUSNE SVEZE TEQENINE
TESTENINE V MINUTAH .\ P

N N
SESTAVINE: \

Testenine se pripravljaje z Vodo ali jajcem. Za dodatno barvo'in okus uporabite zacimbe, zelis€a,
zelenjavne izvlecke in druge sestavine. Vsak receptima predlagano testo za testenine, éeprav.obstaja
veliko razlicnih vrst testa, zato lahko poskusite tudi druge. s

APARAT ZA TESTENINE IMA DVA'PROGRAMA PROGRAM ZAINAVADNE TESTENINE:

Ko Zelite narediti testenine ali rezance samo z nasim in vodo.

PROGRAM ZA JAJCNE/AROMIRANE TESTENINE:

Ko pripravljate testenine z nasimi'in drugimi sestavinami, kot so jajca ali zelenjavni sok.
Za list za cmoke ali sobo izberite tudi ta program.

V*TEJ] KNJIGI SO UPORABLJENE NASLEDNJE KRATICE:

kg
mi

= kilogram
= mililiter
= skodelica
g = gram

lica = Zlica

= liter

C
Z

Cajna Zlicka = cajna Zlicka

ENA SKODELICA = 250 G MOKE

Naredi priblizno 300 g svezih testenin/rezancev. To zadostuje kot glavna jed za
priloga za 3-4 osebe.

DVE SKODELICI = 500 G MOKE

Naredi ~ 600 g (21 0z) sveZih testenin/rezancev. To zadostuje kot glavni obrok za
3-4 osebe ali kot priloga 8-10 oseb.

CAS KUHANJA

Odvisno od oblike testenin. Tanke testenine potrebujejo 4-5 minut, debele pa 6-8 minut.

SKLADISCENJE

SveZe pripravljene testenine lahkowv hladilniku zdrzijo nekaj dni. Potresite jih z malo sira, da se ne
sprimejo. Za najboljSe rezultate testenine pred shranjevanjem delno skuhajte in jih po potrebi

dokoncajte. Testenine bodo zamrznjene. Testenine susite tako, da jih obesite na Zico ali reSetko za

testenine na suhem mestu.




KAKO DELUJE =

Testenine se bodo pojavile po priblizno 3 minute. Testenine
narezite na Zeleno velikost.

DELOVANJE KORAK ZA KORAKOM

A

Prikljucite. Pocakajte, da se na zaslonu
prikaZze »0:00«, in nato odstranite
pokrov.

Pocakajte, da se na zaslonu prikaze
»0:00«, nato pa nas nalijte v priloZeno
skodelico.
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*‘ R S priloZzeno skodelico za vodo
‘ odmerite pravilno koli¢ino vode, jaj¢cne

mesanice ali mesanice zelenjave.
Pritisnite. gumb za zagon in pocasi
vlijte tekoc¢ino v-odprtino na pokrovu.

Zaprite pokrov.

B

Pritisnite gumb za izbiro programa, da izberete vrsto testenin ali
rezancev, ki jih Zelite pripraviti.

Pritisnite gumb za izracun tekoCine in ﬂ_ll

A -
na zaslonu se bo, prikazala, potrebna
koli¢ina tekocine.
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Z aparatomsza testening lahko uporabite katero koli vrsto_pseni¢ne moke ali.pa bel kruh.
Za najbolje rezultate priporofamo mesanico durum zdroba inwuniverzalnega zdroba (tip
405). Tako imenovani moc¢ni zdrob, kot je ta, so idealni, kerwvsebujejo "y
veC beljakovin, kar zagotavlja boljSo konsistenco testenin. Mocne vrste nasih se Iahko,u
uporabljajo z jajcem ali brez.njega. \‘
Fina mehka sladica (tip 00) vsebuje ‘manj beljakovin, zato priporo¢amo dOdajaHJEJajC \\
Za pripravo sobe lahko uporabite piro, polnozrnato p3enico ali ajdo.

Ta tabela prikazuje osnovne vrste testa, ki se uporabljajo v receptih v tej knjigi. Koli¢ino testa:
in tekocine vedno natan¢no odmerite, saj vrsta testa ali jajc, ki j\ih uporabite, vpliva.na
volumen in s tem na razmerje med trdnimi in tekocimi snovmi.

Na3a skodelica, ki je priloZena aparatu za testenine, ni standardna merilna skodelica s
prostarnino 237 ml in se je kot take ne sme uporabljati. Nasa skodelica sprejme ~ 250 g«(~ 1
standardna merica skodelice) testa. Nekateri recepti (na primer piskoti, testenine brez
glutena) zahtevajo, da presko€ite tehtanje. V tem primeru pritisnite gumb za zagon/pavzo 3
sekunde in naprava bo zacela neposredno gnetiti in iztiskati.

L



PROGRAM SESTAVINE RECEPTI

Za izbiro pravilnega programa za
testenine glejte ikono za vsak recept.

Navadne testenine %0&

%o | a4l 0l

KORENJEVI = TESTENINE / REZANCI PARADIZNIKOVI TESTENINE / REZANCI
Moka 200 g (0,8 skodelice) zdroba 50
g (0,2 skodelice) univerzalnega

Tekocina 95 g: (1 jajce +) korenckov

SOBA

Moka 170 g (0,68 skodelice) ajdove moke,
80 g (0,32 skodelice) univerzalne moke,
tekocina 95 g (1 jajce +) voda

Moka 250 g (1 skodelica) univerzalna
Tekocina 95 g (1 jajce +) voda
1 Zlica paradiZnikove mezge
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- 4 kolitina =300 g "5 % & -
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N, 52 3 0 - N R
ST IR, ek REZANCL 2 PLATO ZA CMOKE R\ B
Moka 250 g (1 skodelica) univerzalna . \ L Moka 250 g (1 skodelica) univerzalna .,
nasa tekoéa voda 90 g rezanci nasa tekoca voda 95 g rezanci & o A S 5 " r N
koli¢ina ~300 g 3 koli¢ina ~300_ g : Tk N 2 \ R 1 R \ =\ < e A L
. 9y - \ o \ h y
¢ \ R . TESTENINE /~REZANCI 1Z PESE . SPINACNA.LAZANJA/ %\ \TESTENINE/REZANCI 5. KOMARCKOM. IN
L . X » : LEES N Moka 250 g (1'skodelica) univerzalna CMOKI( WONTONIL .~ PQPROM 250 ‘g (1. skodelica) pgenicne
3N » W\ N 4 e Wy na3 3 Moka 250.g (1 skodelica) Univerzalna, ~.moke, % Zlice mletega komartka, %
- ~: o N % ~ ) - N Y . " - N .
DURUM TORTA POLNOZRNATE TESTENhiE / N "_‘ ‘\ TQ@ocma 95 gi(1 jajce +2’sok rdece pese TekQEIna 95 g: (1 jajce *)Spinatni sok, Flice - . -
“ Moka 200 g (0,8 skodelice) zdroba 50 REZANCI‘\ o N . AN KolighF sveiih\'&iance‘ﬁoo q Koli¢ina sveZih ?ezanceVI.:Q?Qg . mletega€rnega popra.. ~
9(0,2 skodelice) univerzalne tekotine 250 g (1 skodelica) polnozrnate moke R A R ~ \_\ \ L e _ Tekocina 95 'g; (1'jajce +)voda
O 95 g: 1 jajce + voda Rezanci o nasa tekotina 95 g: 1 jajce +voda L . - -\ “ X A Koli€ira svezih rezancev ~300 g
o I % \ 1 TR .~ 1
koli¢ina ~300 g X « Koli¢ina rezancev 300 g - N LS S > \ - @ 3
N . & . - \ . b
\ 5 \ . \ - - .
9 PIRINE TESTENINE / REZANCL A . N 5 \“
% + Moka 250 g (1 skodelica) pirine moke, nasa tekocina L \ -
\ 95 g: 1 jajce + voda Rezanci - \ .
STATRS R koli¢ina ~300 g RN / o
Moka 200 g (0,8 skodelice) zdroba / \ . =
50 g univerzalne teko€ine 90 g .
voda Koli¢ina rezancev ~300 g S b -
.\ RAMEN \ N
\ - ~
\ Moka 250 g (1 skodelica) kruhova / 3
\ g soli Teko€ina 90 g vodeRezanci \ -
o N QO  toliina-300 o . % ¥
o000 , \ A \
- Ny
- CRNE TESTENINE ZELIga\IE TESTENINE / REZANCI KARI REZANCI
v Moka 200 g (0,8 skodélice) zdroba 250 g moke (1 skodelica) kruha 1 Moka 250 g (1 skodelica) ve¢namenske/
g 50 g (0,2 skodelice) univerzalnega Zlica drobno sesekljanega zdrobne moke, 5 g curryja v prahu
s ™ > Tekotina 95 g: 1 jajce + 1 Eajna Zlicka &rnila lignjev estrggona Tekocina 95 g: (1 jajce +) Tekocina 90 g vode
. A +voda voda. * Koligina sveZih rezancev ~300 gv
. Koli¢ina sveZih rezancev ~300 g Koli¢ina svezih rezancev ~300 g .
o
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TESTENINE 1Z PSENICE

Moka 250 g (1 skodelica) univerzalna tekocina
95 g: 1 jajce + voda

Koli¢ina rezancev ~300 g

UDON

\ -
Moka 250 g (1 slzgl‘z}»ﬁni\gerzalna nasa

tekoca voda 90 g\rezanci _\ e

.

sok Koli¢ina svezih rezancev ~300 g

Koli¢ina sveZih rezancev ~300 g

Koli¢ina svezih rezancev ~300 g




KAZALO -

ZA LAZANJE

Lasagna Bolognese

Ravioli z rikoto in Spinaco z Zajbljevim maslom
Girelle z bu¢o

MAKARONI{

Makaroni v stilu "mac & cheese"
Spomladanske testenine

PAPPARDE}_LE

Henan hui mian

Tagliatelle s pestom

Tagliatelle s klobaso

FETTUCCINI ;
Shanghai yang chun mian
Crne ribiske testenine

SPAGETL " ,

Testenine Stirje siri in korenje
Wantan mee

REZANCI

Morski rezanci v singapurskem slogu

Hokkien mee

Moasterrro

The professional choice

Pri MasterPRO nenehno izboljSujemo svoje znanje z raziskavami, Studijem in izkusnjami. Ta odnos do
nenehnega izboljSevanja je mogo¢ zaradi profesionalnosti in natancnosti, s katero se MasterPRO sooca z
izzivom, da profesionalno kulinariko ponese v domove gurmanov.

MasterPRO uporablja najprofesionalnejSe proizvodne procese, pri ¢emer skrbi za zasnovo in proizvodnjo, da
bi izpolnjeval najzahtevnejSe standarde kakovosti, in posveca najvecjo mozZno pozornost detajlom, s ¢imer
prinasa resni¢no spremembo v svet kuhanja.

Vse izdelke MasterPRO je preizkusil inStitut Cook&Chef, ki je bil predhodno podvrZzen obsezni reviziji odbora
kuharjev instituta, da bi okrepili jamstva za varnost hrane za potrosnike.
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SESTAVINE

SveZe testenine

« SveZe testenine

~ 600 g listov za lazanjo (Spinacni)

Bolonjska omaka
LASAGNA BOLOGNESE rolnoole

+ 1 Cebula, drobno sesekljana
+ 2 stebli zelene, drobno narezani na
kocke
« 2 korencka, drobno narezana na kocke
+ 1 rdeca paprika, drobno narezana na
kocke
+ 100 g (3% 0z) pancete, sesekljane
+ 500 g (1 Ib) mletega govejega mesa
* 50 g (3% Zlice) paradiznikove mezge
* 250 g (9 0z) pasiranih paradiznikov

+ 250 ml (1 skodelica) goveje jusne osnove

BeSamel omaka
* 50 g (3% Zlice) masla
+ 60 g (% skodelice) nasega 1 | (4% skodelice) mleka
* 250 g (2 skodelici) naribanega parmezana

Za bolonjsko omako: v ponvi na nizkem ognju 10 minut prazite panceto, ¢ebulo, zeleno in korenje. Dodajte
meso. Ko porjavi, dodajte paradiznikovo mezgo, omako in jusno osnovo. Pustite, da pocasi vre.

Za beSamel omako pocasi stopite maslo in ga z Zlico mesajte, dokler ne nastane testo - prepraznik.
Prepraznik kuhajte 2 minuti na nizkem ognju.

Postopoma dodajajte mleko in nenehno mesajte z metlico. Omaka se zgosti.

Za lazanjo najprej nanesite tanko plast bolonjske omako, nato pa naredite 4 ali 5 plasti v naslednjem
vrstnem redu: testenine, bolonjska omaka, beSamel, sir.

Pecite v pecici priblizno 40 minut pri 180 °C.
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SESTAVINE

SveZe testenine
* ~ 300 g testenin v obliki kvadratkov

RAVIOLI Z RIKOTO IN SPINACO Z

v + 300 g sveze §pi.naée.
ZAJBLJEVIM MASLOM e,
* 30 g (2 Zlici) pinjol, prazen muskatni

orescek po okusu
+ dodatno: beljak, ¢opic

Zajbljevo maslo

* 50 g masla

+ 10 sesekljanih listov Zajblja

* 50 ml (3 Zlice + 1 ¢ajna Zlicka) smetane 5

+ 0 g (2 oz) parmezana, mleti ¢rni poper po
okusu

V velikem loncu zavrite osoljeno vodo in blansirajte 3pinaco. Kuhajte jo 5 sekund, odcedite,
osveZite s hladno vodo in ponovno odcedite.

Spinaco drobno nasekljajte in jo zmeSajte s sestavinami za nadev.

Polovico listov testenin poloZite na ravno povrsino in na vsak list dajte polno ¢ajno Zlicko nadeva. Robove
testenin prematzite z beljakom in nanje poloZite Se en list testenin, pri cemer z vilicami zaprite robove v
ovojnico.

Pripravite Zajbljevo maslo. Maslo stopite v kozici na majhnem ognju. Dodajte Zajbelj, morsko sol in
smetano ter kuhajte nekaj sekund. Vmesajte sir, dokler se ne stopi. Zacinite.

Raviole skuhajte v 6-8 minutah. Postrezite jih neposredno, prelite z Zajbljevim maslom.




GIRELLE Z BUCO

SESTAVINE

SveZe testenine

*~300 g lazanje

Mes3anica bu¢

* 1 kg buce, grobo sesekljane

+ 1 Zlica zdrobljenih semen koriandra

+ 1 Zlica zdrobljenih semen komarcka

+ 1 Zlica listov roZzmarina, sesekljan mleti
¢rni poper, po okusu morska sol po okusu,
olivno olje

Mes3anica rikote

* 250 g (1 skodelica) rikote

* 100 g (4 oz) sira pecorino (ali
Parmezan)

* 2 Zlici svezih listov pehtrana
Neobvezno:

* 100 g blanSirane Spinace,

sesekljan

* Preliv limonine lupinice, svez Zajbelj, preprazeno
ekstra devisko olivno olje

Dodatno:

« Potrebovali boste tudi Cisto brisaco,

nekaj kuharske vrvi in krtaco.

Buco pecite 30 minut pri 180 °C (350 °F) z olivnim oljem, za¢imbami in roZzmarinom.
Zacinite, pretlacite in postavite na stran. Zmesajte sestavine za nadev iz rikote.

Z beljakom zdruZzite 3 liste testenin in jih poloZite skupaj. Premazite z bu¢nim nadevom, pri ¢emer
pustite 3-4 cm prostora na vsakem robu, razen na enem. Dodajte plast rikote.

Robove premazite z beljakom in zvijte testenine. Z jajéno premazanim delom zaprite zvitek.
PrelozZite na brisaco in tesno zavezite s kuhalno vrvico.

V velikem loncu zavrite osoljeno vodo. Dodajte testenine in kuhajte 30 minut, dokler niso trde na
dotik. NareZite jih na 1-2 cm velike rezine in postrezite s prelivom.
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SESTAVINE

SveZe testenine

* ~ 600 g (21 0z) pennejev

Sirna omaka

MAKARONI V STILU "MAC & CHEESE" e

* 300 ml (1% skodelice) mleka
+ 100 g sira Cheddar ali Gouda

* 50 g parmezana

Dodatno

* 20 g (1% Zlice) masla
* drobtine

* paprika v prahu

V velikem loncu zavrite osoljeno vodo in testenine skuhajte 10-12 minut. Odcedite jih,
ohladite pod hladno vodo in pustite, da se odcedijo.

Medtem v ponvi na najnizji temperaturi stopite maslo. VmeSajte omako, da dobite
zapefeno prezganje, in jo praZite nekaj minut. Postopoma in nenehno me3ajte z
metlico, prilivajte mleko. VmeS3ajte sire in kuhajte na nizki temperaturi, dokler se sir ne
stopi in omaka ne zgosti. Testenine dajte v velik pekac in prelijte s sirovo omako.
Pripravite drobtine. V ponvi na srednji temperaturi stopite maslo. Dodajte drobtine in
jih popraZite. Premazite po pennejih. Potresite z malo paprike.

Pecite v predhodno ogreti pecici pri 175 °C (350 °F) 30 minut. Postrezite.

Za bolj uravnotezen obrok dodajte zelenjavo, kot so paprika, blanSiran brokoli ali zeleni
fizol.




M

SPOMLADANSKE TESTENINE

SESTAVINE

SvezZe testenine
+ ~ 300 g (10,5 oz) zelis¢nih

pennejev Sestavine Primavere

- 100 g (3% 0z) sveZzega graha (ali zamrznjenega)
* 100 g zelenih beluSev

+ 2 stroka cesna,

sesekljana mlada cebula

* 100 g (3% o0z) rikote

* neobvezno: kuhane pis€ancje
prsi

Omaka

* limonin sok

+ ekstra deviSko olj¢no olje

Preliv

* Nariban parmezan

*+ prazeni pinjoli

* mleti ¢rni poper po okusu
limonina lupinica, po okusu,
naribana

Zavrite velik lonec osoljene vode.
Grah in beluSe blan3irajte 3 minute. Skuhajte, odcedite in ohladite pod hladno vodo ter postavite na stran.

Testenine skuhajte v isti vodi. Medtem v ponvi dodajte olivno olje in za nekaj minut
preprazite cele stroke ¢esna, dodajte blanSirano zelenjavo, mlado Cebulo in praZite na
majhnem ognju priblizno 5 minut. Odstranite cesen.

Ko so testenine kuhane, jih odcedite in dodajte zelenjavi skupaj s polovico rikote ter preme3ajte.
Postrezite s preostalo rikoto in zacinite po okusu s prelivom.
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SESTAVINE

SveZe testenine

*+ ~ 300 g (10,5 oz) debelih rezancev

Sestavine

+ 1-1,5 kg (2-3,25 Ib) jagnjecje plece,

vkljuéno s kostmi

+ 20 ml (1 Zlica + 1 cajna Zlicka) vina za kuhanje

*+ 20 g (1 Zlica + 2 ¢ajni Zlicki) ingverja, mletega,
soli

* 4 posulene gobe, namocene v topli vodi

30 g (1 oz) alg, namocenih v topli vodi
+ 10 g (' oz) posudene lilije, namocene v vodi
+ 1 Zlica lahke sojine omake

+ % &ajne Zlicke temne sojine omake

% Cajne Zlicke sladkorja

Preliv
+ sesekljan petersilj
* 1 Zlica ¢rnega kisa

* neobvezno: Cilijevo olje

Jagnjetino sperite z mrzlo vodo in jo dajte v lonec z 2 litroma hladne vode ter zavrite.
Poberite peno in zmanjsajte ogenj.

Dodajte ingver, vino za kuhanje in sol. Kuhajte na majhnem ognju 2 uri.

Jagnijetino odstranite, meso odreZite od kosti in odcedite. Tekocino postavite na stran. Gobe, alge in
Smarnice, v katerih ste jih namakali, odcedite, jih sesekljajte in dodajte tekocini skupaj s sojino omako,
sladkorjem in delom narezanega jagnjecjega mesa.

Kuhajte na majhnem ognju in dodajte sveZe rezance. Ko so rezanci pripravljeni, jih postrezite s svezim
petersiljem, kisom in po Zelji s ¢ilijevim oljem.




SESTAVINE
TAGLIATELLE S PESTOM

*~3009(10,5 oz) rezancev ~ 300 g (10,5

0z) rezancev

Pesto

+ 1 strok Cesna

* 10 g (1 Zlica) prazenih pinjol

* 2 pesti sveZe bazilike

* 50 ml (3 Zlice + 1 ¢ajna Zlicka) ekstra deviSkega
olivnega olja

+ 20 g (2 Zlici + 1% ¢ajne Zlicke) parmezana,
nariban mleti ¢rni poper po okusu morska sol
po okusu

Okras
* paradiznik, narezan
* svezi listi bazilike, sesekljani

+ 1 rdeca paprika, sesekljana
* Parmezan

Zavrite velik lonec osoljene vode.
Pripravite pesto. Z robotom ali terilnikom zme3ajte pinjole s ¢esnom, dodajte baziliko in pocasi

olje. Na koncu dodaijte sir in poper po okusu.
Testenine kuhajte priblizno 8 minut, dokler se ne zmehcajo. Testenine postrezite z obilno porcijo

pesta, okrasite z okraski in takoj postrezite.




SESTAVINE

SveZe testenine

+~300 g (10,5 oz) tagliatell iz koromaca in

TAGLIATELLE S KLOBASO .

Rustikalna klobasna omaka

+ 200 g svinjske klobase (ali pancete),
EENENERE]

Cili paprika

+ 50 ml (3 Zlice + 1 ¢ajna Zlicka) rdecega vina
+ 2 paradiznika, sesekljana

+ 1 Zlica svezih listov timijana

Preliv
* 50 g (2 0z) pecorina, v velikih lon¢kih

Zavrite velik lonec osoljene vode.
Klobaso preprazite v ponvi, dodajte Cili in timijan. Ko porjavi, jo deglazirajte z vinom in dodajte paradiznik.

Kuhajte na majhnem ognju, da se omaka nekoliko zgosti. Medtem skuhajte testenine, ki bodo pripravljene v 6-8 minutah.
Testenine dodajte v omako, premes3ajte in postrezite. Potresite s pecorinom.




.




M SESTAVINE

SveZe testenine
* ~ 300 g Crnih testenin

Omaka

» 2 stroka Cesna, drobno sesekljana

CRNE RIBISKE TESTENINE L1 rana 1t seblarobn

+ 1 cajna Zlicka paste ali prahu rdece
paprike

* 30 g (1 Zlica + 2 cajni Zlicki) koncentrata paradiznika

* pire svezih listov rozmarina, sesekljanih
+ 100 g lignjev

*+ 100 g kozic

* 300 g Skoljk

+ 100 ml (3 oz) belega vina

* 100 ml (3 o0z) pasiranih paradiznikov

+ olivno olje

+ dober S¢epec morske soli

Okras
+ svez peterSilj, sesekljan
* rezine limone

V velikem loncu zavrite osoljeno vodo in skuhajte testenine, da bodo pripravljene v 6-8 minutah.

Hitro odcedite, ohladite s hladno vodo in ponovno odcedite.
V veliki ponvi preprazite ¢esen, €ebulo, rdeco papriko, paradiznikovo mezgo in rozmarin, dokler se ne zmeh¢ajo.

Dodajte morske sadeZe, prazite 1 minuto.

Dodajte vino, pokrijte in kuhajte 5 minut, dokler se Skoljke ne odprejo. Dodajte paradiznikovo
omako in pustite vreti. Dodajte kuhane testenine in pogrejte.

Postrezemo posuto s petersiljem in z rezinami limone ob strani.




M

SESTAVINE

SveZe testenine

SHANGHAI YANG CHUN MIAN

Juha
+ 1200 ml (5 skodelic) jusne osnove

« 2 Zlici svinjske masti (ali uporabite rastlinsko olje)

Neobvezno:

* posuseni Cebulni narastki, ili narastki, cesen
prah po okusu sol ali sojina omaka po
okusu 1 velik ali 3 majhni bok choy

Preliv
+ 2 mladi €ebuli, drobno sesekljani

V velikem loncu zavrite osoljeno vodo. 2 Medtem v ponvi kuhajte jusno osnovo, mast in, ce
uporabljate, ¢ebulo, €ili in esnovo papriko. Ne zavrite.

Sesekljana stebla bok ¢oja kuhajte v juhi 3 minute, nato dodajte zelene dele in ugasnite ogen;j.
Juho zacinite.

Medtem skuhajte rezance. Ko pridejo na povrsje, jih kuhajte Se 1 minuto.

Odcedite in preloZite v servirne sklede. Prelijte z juho. Zakljucite s ¢ebulo.

e
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M SESTAVINE Sveze
testenine * ~
300 g (10,5 oz) korenckovih pappardelle

Omaka s stirimi siri ¢

25 g masla + 100 g gob (po

TESTENINE STIRJE SIRI
IN KOREN]JE

cheddarja « 200 ml smetane

Preliv

mleti ¢rni poper po okusu, po Zelji:
sveza zeliS¢a, sesekljana

Zavrite velik lonec osoljene vode.

Medtem v kozici na majhnem ognju stopite maslo. Po Zelji preprazite gobe.

Z leseno zlico vmeSajte modri sir, smetano, ¢edar, emental in parmezan v tem vrstnem redu. Ko se omaka
gosti, prilagajajte njeno gostoto s sirom za zgostitev in smetano za redcenje.

Skuhajte testenine.
Postrezite testenine in prelijte z omako.




M

WANTAN MEE

SESTAVINE

SveZe testenine

*~300 g (10,5 oz) tankih okroglih rezancev

+ % Sopka €oj suma, opranega in sesekljanega
+ 300 g (10,5 oz) svinjine char siu, tanko
narezane vloZene zelene Cili paprike

Gobova omaka

+ 5 kitajskih posusenih ¢rnih gob, brez pecljev,
namocenih v topli slani vodi

voda

+ rastlinsko olje

+ 2 stroka Cesna, sesekljana

* 300 ml (1% skodelice) vode

« 1 ajna Zlicka piscancje jusne osnove v prahu

+ 2 Zlici ostrigine omake

+ 2 ¢ajni zlicki sojine omake, soli in popra
okus

+ % Zlice koruznega Skroba, raztopljenega v 2 Zlicah
voda

Vontoni

+ Uporabite prej$nji recept za wontone

V velikem loncu zavrite osoljeno vodo in blansirajte ¢oj-sum (kuhajte ga 5 sekund), nato ga vzemite iz vode,
prelijte s hladno vodo in ponovno odcedite. Coj-sum in vodo, v kateri se je kuhal, odstavite.

Pripravite omako. Odvecno tekocino oZemite iz gob in jih sesekljajte. Tekocino shranite. Gobe in Cesen v
ponvi minuto prepraZite z % Zlice rastlinskega olja. Dodajte preostale sestavine za omako, razen koruzne
paste. Zavrite.

Kuhajte na majhnem ognju, nato pokrijte in kuhajte na majhnem ognju 10 minut. Dodajte pasto iz koruznega
Skroba in meSajte, dokler se ne zgosti. Ugasnite ogenj, pokrijte. Skuhajte rezance, odcedite jih in jih na kratko
postavite pod tekoco vodo, da se ustavi kuhanje, vendar ostanejo topli, nato odcedite.

Rezance in omako premesajte. Postrezite okrasene s ¢oj sumom, wontoni, narezano svinjino char siu in
vloZenimi zelenimi ¢iliji.






SESTAVINE

SveZe testenine

*~300 g (10,5 oz) tankih okroglih jajénih rezancev

Sestavine
* 2 ¢ajni Zlicki araSidovega olja
* 250 g (9 0z) belih lupinic, narezanih na kocke

M O RS KI R EZAN CI V S N GAP U RS KE M + 250 g (9 02) srednje velikih kozic, olupljenih,

brez Zil, repi nedotaknjeni
* 1 majhna rdeca cebula, tanko narezana
S LO G U * 3 cm (1% palca) dolg ko3cek sveZzega ingverja, olupljenega,
mleto
* 2 stroka Cesna, sesekljana
+ 100 g (3% oz) korenja, olupljenega in narezanega na rezine

vzigalice 1 steblo zelene, tanko obrezano
narezan

* 50 g (1%2 0z) narezanega zelja * 1 Zlica
blagega karija v prahu (nasvet)
* 1% Zlice (z manj soli) sojine omake

« 4 mlade cebule, tanko narezane

V velikem loncu zavrite vodo in kuhajte rezance 5-6 minut. Hitro odcedite, ohladite s hladno vodo in
ponovno odcedite.

Medtem v voku ali ponvi na visoki temperaturi segrejte polovico olja. Ribe in kozice praZite 2 do 3 minute.
PreloZite na kroZnik in pokrijte.

V ponvi segrejte preostalo olje. Dodajte cebulo, ingver in €esen ter jih praZite, dokler se ne zmeh¢ajo.
Dodajte korenje, zeleno in zelje ter meSajte, dokler se ne zmehcajo. Vme3ajte kari v prahu.

V voku zme3ajte kuhane rezance, sojino omako in polovico mlade ¢ebule ter segrejte. Dodajte ribe in kozice
ter segrejte.

Postrezite s preostalo zeleno ¢ebulo.




HOKKIEN MEE

SESTAVINE

SveZe testenine
+ ~ 600 g debelih okroglih rezancev

Za mariniranje piS¢anca
+ 1 Cajna Zlitka koruze in S¢epec popra
+ % Cajne Zlitke lahke sojine omake

+ 1 cajna Zlicka ostrigine omake

Sestavine

+ olje za kuhanje

* 400 g (14 oz) pis¢ancjih stegen, sesekljanih (
ali kozic)

+ 2 stroka Cesna, drobno sesekljana

* 400 g (14 oz) meSane zelenjave: bok ¢oj/
zelje / korenje / strogji fizol, blans

Omaka 2

+ 50 ml (8% oz) piscancje jusne osnove (ali
vode)

+ 3 Zlice temne sojine omake

+ 2 Zlici lahke sojine omake

+ 2 Zlici ostrigine omake, S¢epec belega popra

Pis¢anca marinirajte in ga postavite na stran.

V voku ali veliki ponvi segrejte nekaj olja; dodajte Cesen in ga prazite na srednji temperaturi, dokler se ne
obarva. Dodajte zelenjavo in jo praZite, dokler ni kuhana, nato jo odstranite.

Dodajte 3e olje, preprazite preostali Cesen in piS¢anca, dokler nista kuhana. Vzemite iz ponve in postavite
na stran. V ponev dodajte sestavine za omako in malo pokuhajte. V omako dodajte rezance in po potrebi Se
malo vode. Kuhajte in rezance nezno obracajte. Rezanci bodo vsrkali ve¢ino omake.

Ko so rezanci kuhani, vrnite zelenjavo in piS¢anca v vok in postrezite.






MosterPr0O

The professional choice
MsterPRO, ki ga podpirajo strokovnjaki in kuharji iz fundacije Cook & Chef Institute,
odeluje z gostinskimi Solami ter raziskovalnimi in industrijskimi oblikovalskimi inStituti, da
bi ustvaril portfelj visoko profesionalnih izdelkov izjemne kakovosti.






