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Kulinar

pravo kulinari€no potovanje skozi Sveto pismo: v knjigi boste izvedeli,

kako se pripravijo binkostni prazni¢ni kruh, Danijelove kroglice iz leCe,
Abrahamov teleéji zrezek, Rebekin kozlicek, artiCoke za Adama in tudi
dobrote, ki so jih jedli sami faraoni; poleg receptov pa knjiga ponuja tudi

zanimive informacije o obicajih in prehrani liudi v biblicnem Casu

“ e T U it
Publicist Sasa Veronik je
poudaril preprosto pripravo
jedi, ki so jih ljudje uZivali v
bibliénih casih.

jubitelji kulinarike so do-
bili prevod Svetopisemske
kuharice, ki jo je spisala
nem$ka avtorica Eleono-
re Schmitt. Kuharica, ki jo je
za ZaloZbo Druzina prevedla

e

pripravil kuhar Urban Demsar.

Novinarju so lahko poizkusili debrote iz bibli¢nih ¢asov, ki jih je

Metka Klevisar, predstavlja
pravo kulinaritno potovanje
skozi Sveto pismo.

V knjigi je na 118 straneh
predstavljenih 63 receptov od
kruha, juhe, slasCic, mesa,
rib in tudi vegetarijanskih

V kuharici so zapisani recepti za
juhe, meso, ribe, solate, sladice
in druge dobrote.

jedi. »Biblija zelo lepo kaZe,
kaj so ljudje jedli v anti¢ni in
predanti¢ni dobi,« je dejal pu-
blicist Sasa Veronik. Ob tem
je poudaril, da je ta hrana zelo
zdrava. Jedi pa so po njego-
vem mnenju zelo preproste za
pripravo. »Ce Zeli§ dobiti tisti
znadilni praokus, mora$ jedi
pripravljati dlje,« je Se pou-
daril. Na bibli¢ni nacin sicer
danes 3e vedno pripravijajo jedi
v Sredozemlju.

Po njegovih besedah

so v takratnih Casih

jedii vse, vendar je

bilo na jedilniku bolj

malo mesa. V bibli¢-

nem ¢asu je po nje-

govih besedah nastala

tako opevana in ideal-

na mediteranska dieta,

ki naj bi prepritevala
sttno-Zilne bolezni. In

kaj je mediteranska die-

ta? Jedli so precej peCe-

nega mesa jagnjetine in rib na
Zaru. Zelenjave ne jedo presne,
temve¢ jo popolnoma- skuhajo
oziroma dusijo, medtem ko
jedo le beli kruh.

Veronik, ki je tudi svetnik
evropskega reda vitezov vina,
se je zadudil, da v kuharici ni
ni¢ o vinu, Ceprav je v Bibliji
najveC zapisanega prav o tej
pijaci. »Vino je najbolj zdrava
lovekova pijaca. Bolj kot voda
in mleko. Redno pijte vino,
vsaj dva decilitra, e ne tri na
dan,« priporoCa Veronik.

DISMC

Zalozba DruZzina je izdala prevod Svetopisemske kuharice, ki predstavlja

Zaloiba
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Zvetilnega gumija,« je pove-
dal Veronik. Pripravi se ga iz
mastike, ki je smola grmice-
vskega drevja in spada med
najdrazje zacimbe na svetu.
Ob tem je Veronik opozoril na
eno neskladje, za katero ne
ve, kako je nastalo. Zapisan je
namret recept za krompirjev
pire, Ceprav je naSa civilizaci-
ja krompir spoznala Sele leta
1492, ko je Kristof Kolumb
odkril Ameriko. Kako se je v
knjigi znaSel ta recept, bi lah-
ko po njegovih besedah poja-
snila zgolj avtorica. Za poku-
$ino pa smo vam v okviréku
zapisali recept za binkoStni
prazni¢ni kruh.

Mihael Korsika

Binkostni prazniéni kruh

V knjigi boste sicer lahko
prebrali, kako pripraviti bin-
ko$tni prazni¢ni kruh, Danije-
love kroglice iz leCe, Abraha-
mov teledji zrezek, Rebekin
kozlicek, artiCoke za Adama,
grahove kroglice kralja Salo-
mona, Davidovo vojasko eno-
lenénico in druge dobrote.
Pripravili pa si boste lahko
tudi jed, ki so jo jedli sami
faraoni. V kuharici je namre¢
recept tudi za faraonove ma-
slene kekse.

»Kot zanimivost je v knjigi za-
pisan tudi recept za pripravo

V.izraelskem prazni¢nem koledarju so praznovali binkosti
kot zahvalni praznik ob zetvi pSenice. Kot Zrtveni dar naj
bi prinesli dva kruha, ki sta spe€ena iz fine moke in kvasa,
Za pripravo binko8tnega prazniCnega kruha, ki traja kar
tri dni, potrebujete: 700 g p3eni¢ne moke, 300 g drozi,
30 g kvasa, 20 g soli in 150 g vode (po potrebi veg). Prvi
dan zme$amo 100 gvode in 100 g pSenicne moke in pu-
stimo. poCivati pri sobni temperaturi. Naslednji dan testy
dodamo 100 g vade in 100 g pSeni¢ne moke premeSamo,
pokrijemo in pustimo poCivati. Tretji dan prav tako zmesi
od prejénjih dni dodamo 100 g vode in 100 g pSeniéne
moke premedamo, pokrijemo in pustimeo pocivati eno uro.
Nato ponovno pregnetemao. Iz testa oblikujemo hlebec ali
ga damo v Stirioglat peka¢ ter pustimo eno uro vzhajati. V
petici peCemo kruh pri-180 stopinjah eno uro.



