Kipfelkoch

Mnoga zanimljiva jela i na selu i u gradu uce nas da se od ostataka hrane mogu pripremiti najfinije
delicije. Kao Sto je u gospodskim kuéama mastoviti naziv 'siromasni vitez' djeci skrivao stari ispo-
hani kruh, tako je i zanosna slastica kipfelkoch u sebi skrivala stara tvrda peciva koja su preostala
od tjednih dorucaka. Jer za razliku od sela gdje je prvi obrok u kalorijskom i koli¢inskom smislu bio
jako vaZzan uvod u naporan dan, u gradu je dorucak bio bidermajerski, svjeza kifla ili kajzerica na-
mazana s putrom i marmeladom. Spretne ruke kuharice petkom bi tvrdu koricu sakupljenih ostata-
ka kifli uklonile ribanjem, a izvadenu sredinu zamijenile s najfinijjom domaéom marmeladom koje
su bile zastitni znak ostava poZzeSkih domacica. Sve je prije pecenja obilno preliveno zasladenim
domacim kiselim vrhnjem i Zumanjcima. | kao Secer na kraju, pravi gospodski stih, lagano zapeceni

snijeg od bjelanjaka.

PRIPREMA:

1. peciva kojima smo oribali koricu prerezati na 4
jednaka dijela

2. svakom izdubiti malo sredine, a izdubljene
dijelove namazati s malo pekmeza

3. pripremljenim komadima peciva popuniti kalup
prethodno namazan maslacem

4. s pjenom od vrhnja, Zumanjaka, Secera i vanili
Secera politi komade peciva da postanu socni

SASTOJCI:
5. premazati sa snijegom od 3 bjelanjka, Se€erom
i vanili Secerom te zapeci - 4 velika stara peciva
- pekmez od kajsija (marelica)
6. sluziti toplo - maslac za mazanje kalupa
- 4 dl (dobra skorupa) vrhnja
-6 jaja
- Secer

- vanili Secer
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