                                                RECEPTI JEDI IZ GOZDNIH SADEŽEV

Juha iz jagod

Sestavine:

· 250 g jagod 

· 2,5 dl svežega pomarančnega soka 

· 90 g sladkorja v prahu 

· 2,5 dl suhega belega vina 

· majhen košček limonine lupine 

· 4 vršički melise

Predpriprava 
■  V posodi pristavimo belo vino in sladkor. Zavremo in počasi kuhamo 5 minut. Odstavimo, dodamo limonino lupino in ohladimo.
■  Jagode očistimo, oprhamo pod tekočo hladno vodo in odcedimo; gl. nasveti. 2 večja sadeža prihranimo, ostale pa narežemo na koščke. 

Priprava 
■  Limonino lupino odstranimo, ohlajeno zavrelico pa nalijemo v električni mešalnik. Dodamo narezane jagode in zmiksamo v povsem gladko juho.
■  Jagodno mešanico prelijemo v skledo. Dodamo pomarančni sok, premešamo in pokrijemo s prozorno folijo. Juho vsaj za 4 ure potisnemo v hladilnik.
■  Prihranjene jagode narežemo na rezine. 

Serviranje 
Ohlajeno juho razdelimo v ohlajene jušne skodelice. Okrasimo jo z narezanimi jagodami in z melisinimi vršički. Hladna jagodna kremna juha je osvežujoča in zdrava poletna poslastica.

Borovničevi muffini

Sestavine:

250 g moke
3 žličke pecilnega praška
200 g svežih ali zmrznjenih borovnic (lahko tudi višnje)
1 veliko jajce
150 g sladkorja
1 vanilin sladkor
8 žlic olja
1,5 dl mleka ali navadnega jogurta
40 g masla

Postopek priprave:

Pečico segrejemo na 180 C. Moko zmešamo s pecilnim praškom. V skledi stepemo jajce, dodajamo sladkor, vanilin sladkor, olje, maslo, mleko (jogurt). Po testu razprostremo moko s pecilnim praškom, rahlo vmešamo, na koncu dodamo borovnice oz. višnje. Pečemo 20-25 minut. Izklopimo pečico in pustimo kolačke nekaj časa mirovati (3–4 minute).

Borvničeva pita brez mleka in jajc

Sestavine:

Testo:
200 g črne moke T 1100
100 g polbele moke T 850
150 g Vitaquell margarine*
50 g fruktoze
5 jedilnih žlic vode
ščepec soli

Nadev:
300 g borovnic
50 g malin
50 g fruktoze
1 jedilna žlica vanilijeve fruktoze**
1/2 čajne žličke cimeta
1 jedilna žlica moke
sok 1/2 limone

50 g grobo mletih mandljev ali lešnikov za pekač

* če niste alergik na mlečne proizvode, lahko uporabite surovo maslo
**Lahko uporabite vanilijev sladkor


Postopek priprave:

Sestavine za testo zmešamo v enem od električnih strojčkov in ga pustimo pol ure počivati v hladilniku. Vzamemo 2/3 testa in ga razvaljamo v krogu velikosti pekača povečan za rob pekača. Na pekač najprej potresemo grobo mlete mandlje, nato pa vanj položimo razvaljano testo. Vse sestavine za nadev zmešamo in potresemo po testu.

Razvaljamo še preostanek testa v obliki kroga, ga razrežemo na 8 enakih delov, ki jih položimo na nadev. (Ko polagamo osmine testa na nadev, nam lahko zmanjka prostora. V tem primeru lahko zadnji košček oblikujemo v tanke svaljke in jih v vijugah položimo na testo).

Pečemo v ventilatorski pečici na 160 stopinjah 30–35 minut.

Borovničevo vino
Sestavine in postopek priprave:

V dva litra črnega vina (najboljši je teran) stresemo 1,5 kg sladkorja in zavremo. Dodamo 300 g borovnic (lahko zmrznjenih) in pustimo vreti še 5 minut. Ohladimo, precedimo in prilijemo še 4 decilitra ruma ter napolnimo steklenice.
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