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90 Pra`eni ri` basmati z ra{tiko, ohrovtom
in bu~o

92 Sarma
94 Ri` s hobotnico

97 RI@OTE
98 Ri`ota s klobaso, cikorijo in temnim pivom

100 Ri`ota s pr{utom in oljkami
102 Ri`ota z jur~ki
104 Ri`ota z bu~o, bu~nimi semeni, {unko,

pope~enim `ajbljem in ~esnom
106 Ri`ota s pi{~an~jo kra~ko
108 Ri`ota z ragujem
110 Ri`ota z blitvo, smetano in mu{katnim

ore{~kom
112 Ri`ota z grahom, ~ema`em in smetano
114 Ri`ota s koprivami in ocvrto ~ebulo
116 Ri`ota s sardelami in sve`im

paradi`nikom
118 Ri`ota z jaj~evcem in zrelim ov~jim

sirom
120 Ri`ota s trevi{kim radi~em in milansko

salamo
122 Ri`ota z rde~o peso, refo{kom in

brinovimi jagodami
124 Ri`ota z `afranom
126 Ri`ota s penino, dimljenim lososom in

mladim ~esnom
128 Ri`ota s {parglji
130 Ri`ota z gorgonzolo in pinjolami
132 Ri`ota z balzami~nim kisom in sirom brie

134 Ri`ota s {koljkami »na rde~e«
136 Ri`ota z grahom in meto

139 SL ADICE
140 Mle~ni ri` (v 6 razli~icah)
144 Ri`ev crème brûlée
146 Ri`ev narastek s karamelno omako
148 Zarda
150 Puding iz ~rnega ri`a s kokosovim

mlekom
152 Rahel ri`ev narastek s skuto in limono
154 Arancini s ~okolado

156 ST VARNO KA ZALO

6 ZA UVOD O RI@U

15 SOL ATE
16 Ri`eva »francoska« solata
18 Solata z divjim ri`em, le~o,

pomaran~o in koroma~em
20 Ri`eva solata z redkvicami in

po{iranim jajcem
22 Ri`eva solata s poletno zelenjavo

in ~evap~i~i
24 Ri`eva solata s tunino, koruzo,

avokadom in limoninim prelivom
26 Aromati~na orientalska ri`eva solata

s korenasto zelenjavo
28 Solata z divjim ri`em, korenjem in

pi{~ancem
30 Ri`eva solata s hobotnico
32 Ri`eva solata s trdo kuhanim jajcem in

tunino

35 JUHE IN ENOLON^NICE
36 Pomladna ~ema`eva juha s koruzo,

fi`olom in ri`em
38 Gobova juha z ri`em
40 Poletni mine{trone z ri`em in ~i~erko
42 Bistra juha s postrvjo in ri`em
44 Juha iz sve`ih paradi`nikov in repkov

kraljevih kozic
46 Zelenjavna juha s pi{~ancem, rjavim in

divjim ri`em ter kokosovim mlekom

49 PREDJEDI IN PRIGRIZKI
50 Ri`eve polpete z amarantom in koruzo
52 Ri`eve polpete s paradi`nikom in

sardinami
54 Mesno-ri`eve kroglice z blitvo
56 Pita s kislim zeljem, ri`em in mletim

mesom
58 Sirovi arancini
60 Arancini z mesno-gobovim nadevom

63 GL AVNE JEDI
64 Gratiniran ri` z brokolijem, pi{~ancem

in sirom
66 Ri` parboiled s {unko in sirom
68 Ri` parboiled po mehi{ko
70 Pra`eni ri` parboiled s kim~ijem

in jajcem na oko
72 Stir fry – pra`eni ri` parboiled s slanino,

zakrknjenim jajcem in mladim zelenjem
74 Stir fry – pra`eni ri` basmati z

zakrknjenim jajcem in indijskimi
ore{~ki

76 Ri` basmati s sladko-kislo omako
iz jagnjetine

78 Omurice
80 Nadevani lignji v paradi`nikovi omaki

iz pe~ice
82 Dal khichdi
84 Dolma
86 Paella
88 Pra`eni ri` parboiled z rikoto

VSEBINA
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Kar danes poznamo kot ri`, izhaja iz
semen dveh udoma~enih vrst trav Oryzy
sativa (azijski ri`) in Oryzy glaberrima
(afri{ki ri`). Po svetovni pridelavi je pride-
lava ri`a na tretjem mestu, ve~ ~lovek pri-
dela le sladkornega trsa in koruze.
Ker ri` v svojem obdobju rasti potrebuje
velike koli~ine vode, je `e od nekdaj nara-
vno goji{~e zanj Azija in nekateri deli
Afrike, kjer s poplavljanjem polj zagoto-
vijo ne`nim ri`evim rastlinam najbolj{e
pogoje za rast.

S trgovanjem in botani~no selekcijo se je
pridelava ri`a raz{irila tudi drugod. V Ita-
liji na {ir{em podro~ju v okolici reke Pad
pridelujejo ri` od sredine 15. stoletja. K
urejanju poplavnih polj in kanalov ter na
pove~ano pridelavo ri`a v teh krajih je
mo~no vplival izumitelj Leonardo da
Vinci. Najbolj znana sorta italijanskega
ri`a je arborio, ki je dobila ime po mestu
Arborio v Piemontu, kjer naj bi pridelali
najve~je koli~ine tega znamenitega ri`a za
ri`oto.

ZA UVOD O RI@U RI@EVA ZRNA SO RAZLI^NA
Rastlina zraste od 1 do 1,8 m, odvisno od
sorte, lastnosti rodovitne prsti in vremen-
skih pogojev v ~asu rasti. Listi so dolgi
50–100 cm, klas 2–2,5 cm. V klasu so
5–12 mm dolga in 2–3 mm {iroka semena,
ki jim pravimo ri`eva zrna.
Ri`eva zrna lo~imo po obliki, velikosti,
hranilni sestavi in po na~inu obdelave, ki
je v tesni povezavi s hranilno sestavo.
Zrnom, ki jih dobijo iz klasja, je sprva po-
trebno odstraniti trdo ovojnico oziroma
zunanjo lusko, da dobimo rjavi, naravni
ali nebru{en ri`. V nadaljevanju rjavemu
ri`u odstranijo semensko lupino in kal~ek,
nato ga zbrusijo in polirajo (glazirajo). ^e
ri`u odstranijo vse lupine in ga obenem {e

polep{ajo z bru{enjem, da se sveti in po-
stane povsem bel, mu ob tem odstranijo
ve~ino vitaminov ter mineralov. Od
ri`evega zrna ostane le {krob in nekaj bel-
jakovin. Prehransko najbogatej{i je torej
nebru{en rjavi, zato mu pogosto pravimo
tudi polnovredni ri`. Najmanj pester izbor
hranilnih snovi vsebuje beli bru{eni ri`.
Nebru{en ri` je bogat z vlakninami, {tevil-
nimi minerali in vitamini skupine B.
Ri` parboiled olu{~ijo {ele po postopku
parboiliranja, pri katerem ve~ina hranil-
nih snovi iz ovojnic pod povi{anim tlakom
prehaja v jedro zrna. Tak{no zrno je tem-
nej{e, po barvi podobno rjavemu ri`u, je
hranilno bogatej{e, ~eprav so ga pozneje
lepotno obrusili. Postopek parboiliranja

4 I J E D I Z R I @ E M
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ri`eva zrna delno toplotno obdela, zato se
tak{en ri` skuha hitreje.
Barva ri`a ni odvisna le od postopka pre-
delave zrn, ampak tudi od same vrste ri`a.
Tako poleg normalno obarvanega svetlega
ri`a poznamo {e rde~i in celo ~rni ri`, ki
tudi po lu{~enju ohranita svojo zanimivo
barvo.

O BELEM RI@U RES LE NAJSLAB[E?
@itna in ri`eva zrna vsebujejo fitinsko ki-
slino, ki je v otrobih (v lu{~inah, ovojni-
cah). Fitinska kislina med prebavo ve`e
mineralne snovi v netopne in slabo topne
komplekse, ki jih izlo~imo iz telesa z iztre-
bljanjem, kar lahko vpliva na slab{o pre-
skrbo organizma, predvsem s kalcijem in
magnezijem. Njeno koli~ino v hrani
zmanj{amo z dalj{im kuhanjem ali z od-
stranjevanjem ovojnic zrn. Zdaj veste,
zakaj je dobro, ~e se polnovredni rjavi ri`
kuha vsaj 40 minut in zakaj je v~asih kori-
stno pojesti tudi povsem bel bru{eni ri`.

OKROGLO, KRATKO, DOLGO
– NI VSAK RI@ PRIMEREN ZA SOLATO
ALI KAKO DO »ZLEPLJENJA NA UKAZ«
Po velikosti in obliki delimo ri` na dolgo-
zrnati ter na srednjezrnati in kratkozrnati
(okroglozrnati) ri`. Slednja sta si po upo-
rabi podobna, saj vsebujeta ve~ {kroba in
se zato zrna pri kuhanju zlepijo. Omen-
jeno lastnost s pridom izrabljamo pri pri-
pravi sladic, polpet in italijanskih
kremastih ri`ot. ^e tega ne `elimo, izbe-
remo ri` z manj {kroba in zrna pred kuha-
njem in v~asih tudi po kuhanju, ve~krat
oplaknemo ter odcedimo. Za to je najpri-
mernej{i na~in soparjenje ali kuhanje v
ve~ji koli~ini vode, ki jo zatem odlijemo in
ri` postre`emo z omako. Vodo, v kateri
smo kuhali ri` in je bogata s {krobom ter
minerali, brez te`av porabimo za

zgo{~evanje juh, enolon~nic, omak ali pri
pripravi kru{nega testa.
Na~eloma ni prav ni~ narobe, ~e si `ivlje-
nje poenostavimo, ampak nekatere jedi
vseeno zahtevajo to~no dolo~eno vrsto
(sorto) ri`a. Zrna ri`a basmati slovijo po
svojem okusu. Ta ri` je nepogre{ljiv, ~e pri-
pravljamo jedi pristnega azijskega okusa,
kjer je ore{~kast okus ri`a zelo za`elen. Za
solate vedno izberemo dolgozrnati, par-
boiled, rjavi oz. polnovredni, ~rni, rde~i ali
divji ri`. Zadnji ni pravi ri`, temve~ so zrna
semena posebne trave iz rodu Zizania in
Porteresia. Vsebuje izjemno veliko vlaknin
in mineralov, zaradi visoke cene pa ga na-
vadno me{amo z basmati ali dolgozrnatim
ri`em. Za kremaste ri`ote, polpete in sla-
dice je primeren predvsem okroglozrnati
ri` (sorta arborio, carnaroli, vialone nano,
roma, verona). Ta ima ve~ {kroba, ki lepo
vpija omake, seveda pa ri`a za te jedi pred
kuhanjem ne oplaknemo.

PEST RI@A ALI KOLIKO JE DOVOLJ?
Ste tudi vi v dvomih, ali je ri`a v loncu do-
volj in potem skoraj vedno vanj stresete {e
kak{no pest ve~? Moja nona je imela za te
primere svojevrstno mero – staro zaje-
malko brez ro~aja, s katero je odmerjala
(vedno enake sorte) ri` za eno osebo in
{tela: za tega, za onega. Primerne zaje-
malke zase {e nisem na{la, pravo mero
dolo~iti mi ote`ujejo tudi proizvajalci. V
zadnjem ~asu so nam na voljo {tevilne
sorte ri`a, ki se druga~e nakuhajo, zato je
koli~ino veliko te`je dolo~iti. Za ri` velja,
da se med kuhanjem njegova koli~ina vsaj
podvoji, pri nekaterih sortah celo potroji.
Najbolje, da upo{tevamo navodila na em-
bala`i, saj bomo v tem primeru najverjet-
neje zadovoljni in siti. Na splo{no velja,
da za 4 osebe za glavno jed zado{~a 250 g
rjavega ri`a, 320 g belega (ri` za ri`oto)
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oz. 400–450 g ri`a parboiled. Ri`a parboi-
led vedno porabimo ve~, ker je ta `e vna-
prej vsaj delno skuhan. Kljub temu so
koli~ine ri`a za dru`ino vedno manj{e od
koli~ine testenin ali krompirja, ki jih po-
trebujemo za obrok povpre~no velike
dru`ine. ^e `elite prihraniti pri prostoru,
izberite ri`.

NAMO^EN POLNOVREDNI RI@ SE
SKUHA HITREJE
^as kuhanja je odvisen od predelave
ri`evih zrn. Ve~ ko ima zrno preostalih
ovojnic, dlje ~asa potrebuje, da se zmeh~a,
in obratno. Nebru{en polnovredni (rjavi)
ri` se kuha pribli`no 45 minut, bru{eni
beli ri` 20 minut, ri` za ri`oto je pripra-
vljen v 15 minutah, parboiled in ri` ba-
smati pa v pribli`no 10 minutah.
^as kuhanja polnovrednega ri`a skraj{amo,
~e ga namo~imo. Navadno ga namo~imo
za 1–2 uri, nato skuhamo v novi vodi ali v
vodi, v kateri smo ga namakali, saj so v
njej raztopljeni izlo~eni minerali.

RI@ JE ZDRAVA OTRO[KA HRANA
Naj se smernice prehranjevanja dojen~kov
spreminjajo skorajda iz dneva v dan, se
sodobni otroci v svojem otro{tvu gotovo
kmalu spoznajo z ri`em. Ri`eve instant in-
dustrijsko pripravljene ka{ice so za mnoge
dojen~ke prva gosta hrana in velikokrat
osnovna hrana mal~kom v prvih letih
`ivljenja. Preprosto ker so okusne, hitro
pripravljene, priro~ne za potovanja in jih
otroci obo`ujejo.
Ri` je povsem nevtralna nealergena hrana
in je priro~en vir ogljikovih hidratov, ki
otroke nasiti. Ne vsebuje glutena kakor
p{enica, ne laktoze kot mleko ali te`kih
jaj~nih beljakovin kot koko{ja jajca. Iz ri`a
skuhamo slane ali sladke jedi, ga u`ivamo
toplega ali hladnega in si ga pripravimo

na zalogo. Ri` je preprosto vsestransko
`ivilo.
Industrijskim instantnim ri`evim priprav-
kom se star{i zlahka povsem izognemo. ^e
ri` skuhamo do mehkega ne glede na re-
cept, se ri`eva zrna vdajo `e pod te`o vilic.
Zme~kani ri`ki postanejo kmalu ka{a in z
dodatki kuhane zelenjave ali sadja hitro
hranljiv obrok za brezzobe mal~ke. [e ve~,
povsem razkuhan ri` je odli~na hrana za
otroke ob driski, malo manj kuhan ter pol-
novreden ri` z ve~ vlakninami pa u~inko-
vita pomo~ pri zaprtju.
Sicer pa, le kdo ni kot otrok sladko zaspal
po sladki ve~erji z mle~nim ri`em? Ri`eve
sladice so vendar tola`ilna hrana za male
in velike na kak{en turoben siv dan.

RI@ JE ODLI^NO @IVILO ZA HUDE
^ASE
Police v trgovinah se {ibijo pod te`o {tevil-
nih {katel in zavitkov ri`a, da je `e te`ko
izbrati. Ti se med seboj razlikujejo po
vrsti, sorti, barvi, na~inu pakiranja ter po
kakovosti. Vsak zavitek ri`a sme vsebovati
manj{i (dovoljeni) dele` lomljenih zrn.
Ker se lomljena zrna bolj zlepljajo med
seboj, mora biti ve~ji dele` ustrezno zapi-
san na embala`i. Tak{en ri` je praviloma
cenej{i. ^e boste kdaj kupili ri` po mo~no
zni`ani ceni, ga torej raje kot za solato
uporabite za ri`oto ali polpete.
Ri` shranjujemo v suhem in temnem pro-
storu ter pri sobni temperaturi. Najve~ji
sovra`nik so `ivilski molji – tem pre-
pre~imo osvajalski pohod, ~e ri` hranimo
v tesno zaprtih zavitkih. Najbolj{i na~in
pakiranja ri`a je v vakuumsko pakiranih
zavojih, kjer ri`u skorajda ni~ ne more do
`ivega in ga lahko hranimo do dve leti.
Nasprotno pa ima ri`, pakiran v platnenih
vre~kah, kraj{i rok trajanja in zahtevnej{e
pogoje shranjevanja. Tak{nega porabimo
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RI@EVA SOLATA S TUNINO, KORUZO, AVOKADOM
IN LIMONINIM PRELIVOM

V tej solati se prepleta mehka struktura tunine in ri`a s ~vrstej{o strukturo
koruze. Sladkast okus ukrotimo s sokom limone, zaradi katere postane solata

zares osve`ilna. Brez dvoma imenitna samostojna solata za vro~e poletne dni, za
lahko kosilo ali hranljivo ve~erjo, ko se ozra~je kon~no malce ohladi.

SESTAVINE
100 g ri`a parboiled
2 plo~evinki tunine v ekstra
devi{kem olj~nem olju
plo~evinka vlo`ene koruze
srednje ~vrst avokado
limona
`li~ka gor~ice
sol, poper

^AS PRIPRAVE: 20 MINUT.
Brez mleka, jajc, mesa, glutena, ore{~kov, zelene, sezama, soje.

PRIMEREN RI@: parboiled, dolgozrnati beli ali rjavi.

Za obi~ajno veliko solatno skledo.

PRIPRAVA
Ri` skuhamo posebej po navodilih na embala`i. Kuhanega
odcedimo, stresemo v solatno skledo in ohladimo.
Limoni stisnemo sok in ga v manj{i posodici pome{amo z
gor~ico.
Avokado razpolovimo, razkosamo, nare`emo na kocke in
stresemo v limonin sok. Preme{amo in pokrijemo.
K ri`u stresemo koruzo iz plo~evinke, tunino iz obeh
plo~evink skupaj z oljem, nato dodamo {e avokado s pre-
livom. Solimo, krepko popramo in vse skupaj
preme{amo.
Solata se v hladilniku skrbno pokrita odli~no obdr`i dva
dneva.

RAZLI^ICE: Avokado hranilno obogati solato z zdravju koristnimi

olji. Poskusite {e z dodatkom drobno sesekljanega ~esna.

NAMIG: Tunina v plo~evinki je lahko izvrstne kakovosti ali zelo slabe.

Najve~krat je cena dober pokazatelj kakovosti. Izberite tunino v olj~nem

olju, najbolje devi{kem, ne cenej{e v neimenovanem rastlinskem

olju. V prvem primeru lahko olje iz plo~evinke uporabite kot olje za

solatni preliv.
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SIROVI ARANCINI

Osnovni recept, ki ponuja {tevilne izpeljanke. Arancini so prikupen prigrizek na
zabavi, glavna jed ob bogati solati ali priloga mesu v omaki. Ponudimo vro~e,

pravkar ocvrte. Tak{ni so za prste oblizniti.

SESTAVINE
160 g ri`a za ri`oto
pol `li~ke soli
60 g parmezana
60 g poltrdega sira
(npr. edamec)
ma{~oba za cvrtje
3 jajca
2–3 `lice moke
vsaj 5 `lic drobtin

^AS PRIPRAVE: 30 MINUT IN 30 MINUT ZA OHLAJANJE.
^AS CVRTJA: 4 MINUTE ZA ENO SERIJO.
Brez mesa, ore{~kov, zelene, gor~ice, sezama, mehku`cev, soje.

PRIMEREN RI@: okroglozrnati beli ri`, ri` za ri`oto.

Za 10–12 kroglic.

PRIPRAVA
Najprej skuhamo ri` v manj{i koli~ini slane vode/ju{ne
osnove, ki jo sproti dodajamo, da ri` na koncu gotovo po-
pije vso teko~ino. Kuhan ri` napol ohladimo in mu
vme{amo jajce.
Sir naribamo in ga vme{amo med mla~en ri`. Dobro
preme{amo in povsem ohladimo.
Pripravimo si tri posodice in si v prvo natresemo moko, v
naslednjo drobtine in v tretjo raz`vrkljamo jajci s soljo.
Iz hladne zmesi oblikujemo 10–12 kroglic v velikosti
`ogice za namizni tenis. Vsako previdno povaljamo naj-
prej v moki, nato v jajcu in nazadnje v drobtinah. Kro-
glice polagamo na pladenj. Ko kon~amo, pladenj
postavimo v hladilnik za vsaj 15 minut.
Segrejemo ma{~obo za cvrtje. Ohlajene kroglice ocvremo
v vro~em olju do privla~ne rjave barve. Ocvrte odcedimo
na mre`ici ali na servieti in ponudimo tople.

RAZLI^ICA: V to osnovno zmes za arancine lahko vme{amo sesek-

ljana suha ali sve`a zeli{~a, vme{amo drobne kocke {unke, naribamo

koren~ek, dodamo kuhane cvetke cveta~e, brokolija, dodamo kuhan

grah ... Posebno zanimivi so tisti arancini, ki v sredici skrivajo pre-

sene~enje, kot je ko{~ek dobro topljivega sira, `li~ko omake iz mle-

tega mesa ali ko{~ek pra`ene gobice.

KORISTEN NASVET: Za arancine brez te`av uporabimo ostanek

kuhane ri`ote. V jajce za panado dodamo {~ep soli, saj to razdre

beljakove vezi, da je jajce bolj enakomerno raz`vrkljano.
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STIR FRY – PRA@ENI RI@ BASMATI Z ZAKRKNJENIM
JAJCEM IN INDIJSKIMI ORE[^KI

Ri` basmati je sinonim za azijsko kuhinjo, kjer prevladujejo di{e~e za~imbe in son~ne
barve. Sonce in mlado zelenje – odli~na osnova za jed iz zgodnjih spomladanskih

pridelkov. Kot priloga mesu za kosilo ali kot samostojna lahka ve~erja.

SESTAVINE
250 g ri`a basmati
6 `lic olja
4 mlade ~ebulice
10 stebel {pargljev
2 pesti mladega olu{~enega
graha
2 pesti indijskih ore{~kov
2 `li~ki kurkume
`li~ka karija
4 jajca
sol

^AS PRIPRAVE: 5 MINUT.
^AS KUHANJA: 20–25 MINUT.
Brez mleka, glutena, zelene, gor~ice, sezama, mehku`cev, soje.

PRIMEREN RI@: parboiled, dolgozrnati beli ali rjavi, basmati, divji ri`,

~rni ri`.

Za 4 osebe.

PRIPRAVA
Ri` oplaknemo na re{etu in skuhamo po navodilih na
embala`i.
Medtem ko se kuha, ~ebulice in {parglje o~istimo ter
nare`emo. V posebni posodici raz`vrkljamo jajca.
V voku ali v {iroki ponvi segrejemo `lico olja in na njem
hitro in previdno popra`imo indijske ore{~ke, da se ogre-
jejo in malenkost porjavijo. Stresemo jih na kro`nik in
prihranimo.
Segrejemo drugo `lico olja in nanj zlijemo jajca, solimo,
pustimo, da zakrknejo, jih razkosamo, stresemo na drug
kro`nik ter prihranimo.
Kuhan ri` odcedimo.
Zdaj se lotimo sestavljanja jedi. V voku segrejemo pre-
ostanek olja, vanj damo narezano ~ebulo, {parglje, zrna
graha, hitro pra`imo pribli`no 2 minuti. Dodamo ri`,
kurkumo, kari, sol in krepko preme{amo.
Potem potresemo z ore{~ki, dodamo {e razkosana jajca,
preme{amo in takoj ponudimo kot samostojno jed ali s
solato.

RAZLI^ICA: Za malo bolj so~en ri` vme{amo nekaj `lic sojinega olja

in namo~ene rozine. Glede za~imb pa ... zapisana zbirka je preskopa.

Manjka vsaj {e ingver, ~ili, od zeli{~ pa koriander.
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RI@EV CRÈME BRÛLÉE

Po oceni preizku{evalcev celo bolj{i od originala. Kak{na pohvala za kuharico!
Res godi, prav zares ...

SESTAVINE
150 g ri`a
4,5 dl sladke smetane
1 dl mleka
strok vanilje
3 jajca
3 rumenjaki
120 g sladkorja in {e nekaj za
posip
{~epec soli

^AS PRIPRAVE: 10 MINUT.
^AS KUHANJA: 25–30 MINUT.
^AS OHLAJANJA: 2–3 URE.
Brez mesa, glutena, ore{~kov, zelene, gor~ice, sezama, mehku`cev, soje.

PRIMEREN RI@: dolgozrnati, okroglozrnati, basmati, ri` za ri`oto,

parboiled.

Za 12 model~kov.

PRIPRAVA
Ri` skuhamo posebej po navodilih na embala`i. Kuhanega
odcedimo, ohladimo.
Pe~ico vklopimo na 160 °C. Pripravimo tudi globlji peka~ in
12 model~kov za crème brûlée, ki jih postavimo v peka~.
Posebej v kozico nalijemo mleko, smetano. Vaniljev strok
prere`emo po dolgem in ga vstavimo v kozico. Pristavimo do
vrenja, nato odstavimo in pustimo, da se ohladi do toplega.
V novi posodi stepemo jajca, rumenjake s sladkorjem in
soljo v penasto zmes. Dodamo kuhan in ohlajen ri`.
Posebej segrejemo vodo za kopel. Iz mle~ne zmesi odstra-
nimo vaniljo in s konico no`a izpraskamo semena ter jih
vme{amo med mleko.
Zdaj med me{anjem in v tankem curku vlivamo toplo
mle~no zmes med jajca. Kon~no zmes enakomerno razpo-
redimo po model~kih. Peka~ postavimo v pe~ico, ob strani
model~kov v peka~ pa nalijemo vodo, da sega do polovice
model~ka. Vrata pe~ice zapremo in kremo kuhamo 25–30
minut. Kuhana krema je ob robu modela ~vrsta, v notran-
josti pa {e nekoliko mehka.
Peka~ vzamemo iz pe~ice, model~ke za 15 minut prelo`imo
na mre`ico, da se ohladijo, nato jih prestavimo v hladilnik
za vsaj 2 uri, da se popolnoma ohladijo. V hladilniku jih
lahko hranimo do 3 dni.
Ko jih `elimo ponuditi, povr{ino vsakega potresemo z `lico
sladkorja, nato s kuhinjskim gorilnikom segrejemo sladkor
do stopnje, da karamelizira. Ko se karamel po nekaj sekun-
dah strdi, crème brûlée ponudimo.

KORISTEN NASVET: Kuhinjski

gorilnik je zelo uporaben pripomo-

~ek, ki ga lahko uporabimo tudi

za flambiranje. ^e ga nimate,

model~ke s kuhano kremo posta-

vite v pe~ico na najvi{ji nivo (pod

grelnik) in pe~ico nastavite na `ar

z najvi{jo temperaturo. Po nekaj

minutah se bo sladkor segrel in

morda tudi karameliziral.


