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Kjer je dim, je tudi ogenj,
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Tar in raien;

POVOZEN PISCANEC

Spostovani, piscanca za ta recept seveda ni treba povoziti. Prerezete ga z
obeh strani hrbtenice, to odstranite, odstranite tudi rebrne kosti in hrustance,
podobno kot pri receptu Piscanec Buba na strani 146, le s to razliko, da pustite
kosti v bedrih in perutnickah. Piscanca sploscite z roko, ¢e so prsi predebele,
jih zarezite z nozem, da dobite priblizno enako debelino. Namazite ga z

oljem, posolite in popoprajte ter zacinite s poljubnimi zacimbami, kot so mleta
paprika, kurkuma, strti cesen in podobno. Lahko ga dvakrat prebodete s ko-
vinskimi palicami za raznjice, ni pa nujno. Polozite ga na srednje vroc zar s
kozo navzdol, nanj lahko odlozite litozelezno ponev ali opeko, zavito v alumini-
jevo folijo. Tako vam zagotovo ne bo pobegnil. Salim se, tako boste poravnali
debelino. Pecite ga priblizno 15 minut, ga obrnite in pecite se 10 minut na drugi
strani. Cas peke prilagodite velikosti piS¢anca. Pecen je, ko je peceno bedro.
Prelozite ga na leseno desko in narezite. To je super preprosta in atraktivna
jed, s katero ni veliko dela. Poleg ponudite obilo solate in zeleno prilogo, kras-
no pa pase omaka aioli, to je domaca majoneza z dodatkom cesna.

Potrebujemo:
piscanca
sol in poper
olje

cesen

Mojster Gian Lorenzo zacimbe: kurkumo, mleto papriko ..

Bernini, eden najvecjih
italijanskih kiparjev, je imel tako
rad jedi iz piscanca, da so jih njemu ter
njegovim ucencem in pomocnikom vsak dan

nosili iz bliznje gostilne. Zato so mojstru
Berniniju nadeli vzdevek Il Gallo, petelin.
Menda je k temu zelo pripomogel tudi
njegov vzKipljivi znacaj.







Zar in raZen]

BISTECCA alla FIORENTINA

Podobna rec je tudi T-bone, ne pa popolnoma enaka. Ker ta jed izvira iz Toskane in ker
spostujem tradicijo, jo imenujem tako, kot je v izvirniku. Tudi ko izgovorite bistecca alla
fiorentina ali pa T-bone, slisite razliko. Prva je, kot bi pel, druga, kot bi se zaletel. No, to je
moje skromno mnenje, spostujem vse, ki se ne strinjate z mano. To je resnicno posebna
jed, za prave dobrojedce. Kot pri podobnih zadevah, ceprav je videti preprosto, tudi pri tej
jedi ni bliznjic.

Potrebujemo lep kos ledvenega dela debeline vsaj 4 centimetre, zorjenega najmanj dva
tedna, priporocljivo vec, vsekakor naj bo dober »kilas.

Pred peko pustimo meso nekaj ur pri sobni temperaturi. Nenaoljeno pecemo na Zerjavici
pri visoki vrocini toliko minut, kolikor je debelo, na vsaki strani, nato ga postavimo pokonci
in pecemo se 10 minut. Pljucni del vedno obrnemo proti nizji temperaturi resetke. Meso
prelozimo na leseno desko, kjer naj pociva 10 minut. Ponudimo ga tako, da ob kosti odreze-
mo cel kos fileja in rosthifa, ki ga nato precno narezemo in vrnemo ob kost. Dodamo le
Se grobo mleto sol, poper in oljcno olje, lahko pa na vrh dodate koscek zeliscnega masla.
Meso bo zunaj hrustljavo, znotraj pa mehko in roznato. Vrhunsko.

Poleg Toskanci radi jedo pecen fizol alla contadina, ki je nekoliko podoben prebrancu, ali pa
solato. Ne popuscajmo proti koncu, odprimo se kaksno steklenico dobrega chiantija
classico.

Najboljsega florentinca zunaj Toskane sem jedel v Ljubljani. Tako je. V restavraciji
diVino, kjer imajo tudi meso najboljSega mesarja na svetu, Daria Cecchinija. Tisti
dan so imeli predstavitev njegovega mesa, prisel je tudi sam Sef s svojo ekipo. Bil
je zares poseben vecer. Dario Cecchini je ze osma generacija mesarjev iz vasi
Panzano, ki je postala ze zaradi njega turisticna zanimivost. Vsakic, ko sem
v Toskani, grem tudi v njegovo mesarijo. Mozakar je izredno dostopen in

zgovoren, ceprav je v kulinaricnih krogih pravi zvezdnik in veliki chefi
potrpezljivo stojijo v vrsti, da se lahko fotografirajo z njim. Seveda

je v vrsti pridno stal tudi avtor te knjige. Ko sem ga vprasal, kako
postanes najboljsi mesar na svetu, je rekel: »Ves, v bistvu nisem
toliko mesar, kot sem kmet.« Vse meso zredijo sami na svojih
treh posestvih. Dario Cecchini pravi, da je, Ce je zreja pravilna,
z mesom malo dela, ce ni, pa tudi z vrhunskim mesarstvom ne
mores narediti vrhunskega izdelka. K temu najbrz ni kaj dodati.
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Ko smo ze pri
restavracijah. Leta 1766 je

Mathurin Roze de Chantoiseau odprl
~ okrepcevalnico v Parizu, v kateri so se njegovi
gostje okrepcali in osvezili. Prav to je njegovemu
zhiraliscu dalo ime - Restaurant, po francoskem
" glagolu restaurer, ki pomeni ‘obnovit, ‘okrepiti
- Tudi slovensko ime gostilna je odlicno in pri-
~ merno. Pomeni, da ste, ko stopite v prostor,

gost, tako vas morajo obravnavatiin /

 tako se morate pocutiti. '




