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NOMINIRANA MEBU JEDANAEST
KNJIGA ZA NAJBOLJU KUHARICU
GODINE NA SVIJETU

WEBERVERLAG.CH
FOTOGRAFIJE: LENA KA
JEZIK: NJEMACKI
ZEMLJA: SVICARSKA

Ma Suisse je vise od obic¢ne zbirke rece-
pata. Slijedite Michelinovu Seficu lrmu
Dutsch na njezinu putovanju po kanto-
nima Svicarske i otkrijte znamenitosti i
specijalitete svake regije. Bilo da je rije¢
o tradicionalnim jelima kao $to su papet
vaudois ili ofeturli iz Einsiedelna, autoh-
tonim proizvodima poput schabzigera
iz Glarusa i belper knolle, lokalnim proi-
zvodima kao marelice Valaisan ili mrkve
iz Kittigena - viSe od Sezdeset recepata
posvecenih tipi¢nim domadim proizvo-
dima i tradicionalnim Svicarskim jelima
s pomakom. Knjiga Ma Suisse idealan je
dar za ljubitelje kuhanja i Svicarske.

°Cinjome premazite povrsinu kolaca.
asite mrkvicom od marcipana.




Filet bizona s celins¢icom

CELINSCICA 400 G
LIMUN 1
MASLAC 20 G
GOVEDA KOSTANA SRZ 200G
FILETI BIZONA 4 PO 150 G
SOL, PAPAR

SUNCOKRETOVO ULJE

Od peteljki celin¢ice odstranite kon-
ce te je rombasto narezite. Nakon toga
blansirajte je u vodi s limunom i soli
te je zatim kratko pecite na maslacu i
zacinite. Govedu kostanu srz narezite
na 5 mm debele $nite i zacinite, kao
i filete od bizona. Ispecite na vrelom
suncokretovu ulju.

Kostanu srz poslozite na celinscicu
ilimeso te u salamanderu gratinirajte.

Glarner-ravioli s nasjeckanim
kruskama u Seéeru

TIJESTO

SIR SCHABZIGER %
SVJEZI KOZJI SIR %
BRASNO ZA PASTU 400 G
JAJA 200G
MASLINOVO ULJE 10 ML
VODA 10 ML
soL

JAJE ZA PREMAZIVANJE 1
MASLAC

NAREZANE KRUSKE U SECERU

KRUSKE 2-3

SECER 50 G

Za pripremu tijesta: sireve pomije-
Sajte. Sve sastojke osim sira pomijesajte
u drugoj posudi te dobiveno tijesto s
pomodu sprave za rezance izvaljajte
na debljinu od 1 mm. IzreZite na
rombove, dodajte 1 Zlicicu smjese od
sira, a rubove prematzite jajem. Tijesto
savinite i utisnite. Kuhajte u slanoj vodi
te naknadno kratko pecite u tavi na
maslacu.

Za pripremu narezanih krusaka u
Seceru: Kruske ogulite i narezite na
tanke komade. Karamelizirajte u Seceru

te ih pomijesajte s raviolima i posluzite.
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Specle sa $pinatom i
alpskim sirom

BRASNO 300G
BRASNO OD DURUM-PSENICE 100 G

MLIJEKO 100 ML
JAJA 4
SOL, PAPAR

MUSKATNI ORASCIC

SKUHANI SPINAT 100 G

MASLAC

ALPSKI SIR GLARNER

1 Sve sastojke za tijesto dobro
pomijesajte te mijesite dok se ne poja-
ve bijeli mjehuri¢i. Naknadno zacinite.
Spatulicom za $pecle odvajajte male
koli¢ine tijesta i kuhajte ga u slanoj
vodi. Plutajuée Specle izvadite iz vode
te ispecite na maslacu.

2 Dodajte skuhanii sitno sjeckan
Spinat i pospite naribanim alpskim
sirom.
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