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Za bozic se spece pan de jamoén

Prazniéni kruh V Venezueli si boZicne vecerje ne predstavljajo brez kruha, nadevanega z oljkami in $unko

Seveda nisem priéakoval, da
bom v Venezueli za boiiéne
praznike jedel potico, 3e manj,
da bom pan de jamén (izg. pan
de hamon) lahko kupil v vsaki
pekarni, supermarketu ali uli¢ni
trgovini. K sredi pa je veliko
narodov, ki radi za konec leta
kaj dobrega zavijejo v testo in
specejo.

GAL KUSAR,
besedilo in fotografije

RazloZili so mi, da je pan de jamén
ena izmed Stirih tradicionalnih jedi,
ki v Venezueli ne smejo manjkati na
bozi¢ni prazni¢ni mizi. To je na kose
narezan peden zavitek iz kvadenega
testa, z nadevom iz $unke, slanine,
oljk in rozin. Po videzu sicer zelo
spominja na naso potico, po okusu
pa niti ne. Se najbolj podoben bi bil
ocvirkovki, ¢e testo in nadev ne bi
bila prej sladka kot slana.

Po Miru Popicu, velikem pozna
valcu venezuelske kulinarike in no
vinarju slovanskih korenin, pan de
jamén izvira iz Caracasa. lzumil ga
Je menda Gustavo Ramella v svoji
pekarni na vogalu ulic Gradillas in
Solis decembra 1905. Nadev je bil

takrat skromen, v njem je bila samo
$unka. Pan de jamoén je postal pra-
va kulinari¢na uspesnica, ki so jo v
svojo ponudbo nemudoma vkljudile
tudi bolj slavne mestne pekarne, na
primer Montalbdn in Banchs. Da
ne bi bil ¢isto enak kot v Ramello-
vi pekarni, so nadevu dodali rozi-
ne. Do 1920 pa so ga obogatili $e z
mandlfi, oljkami, orehi in kaprami
Zaradi svojega odli¢nega okusa se je
pan de jamén hitro raziiril in dobil
domovinsko pravico po vsej Vene
zueli. Ob koncu 20. stoletja je recept
dobil konéno obliko. Torej kvadeno
testo, nadevano s Sunko, polnjenimi
zelenimi ali érmimi oljkami in rozi
nami,

Pan de jamén zdaj uivajo povsod
po Venezueli med boZiéno-novolet
nimi praznovanji. Jedo ga kot sa
mostojno jed ali skupaj z juhami
ali solatami. V prazniénem dasu je
priljubljena tradicionalna jed, ki
se dobro poda k ensalada de gallina
(1zg. ensalada de galjina). Gre za ru
sko solato, pripravljeno s pid¢andjim
ali kokodjim mesom. Najbolj pristen
(in tudi zabaven) recept za izdelavo
karakaskega pan de jamon je menda
zapisal Clandio Nazoa. Gre za zna
nega humorista, zato je tak$en tudi
NjEgov recept

Bolina vederja s tradicionalnimi do

RECEPT ZA PRIPRAVO PAN DE jAMéN (PO CLAUDIU NAZOI*)

Sestavine

(za dve vedji ali tri manje $truce)

* 1% kg bele pieni¢ne moke

« 2 veliki Zlici kvasa

+ 200 g masla ali margarine

*» 3 jajca

« 200 g belega sladkorja

+ Zlica soli

+ % | kravjega mleka

+ 400 g prekajene slanine

* 1kg 3unke (lahko presane)

+ 200 g rozin

+ 200 g polnjenih oljk
(lahko so zelene ali érne)

+ 150 g rjavega sladkorja

Postopek

1. V skodelici vode raztopimo dve
veliki 2lici kvasa. Pustimo polivati
4 minute. Ogrejemo mieko in mu
dodamo sol in sladkor,

2. Na mizo stresemo kilogram
moke. Na vrhu naredimo luknjo,
dodamo kvas in dobro premeda-
mo z roko. Dodamo dve celi jajci,
maslo in med gnetenjem posto
poma dolivamo mleko, dokler ne
zamesimo gladkega testa. Ce je
preved vodeno, dodamo moko
Ce nam je zmanjkalo moke, testo
pa je 3e vodeno, to pripidimo sebi
saj v receptu pide, da potrebuje
mo kilogram in pol moke. Seveda
si lahko pripravo testa olajdamo
tudi z medalnikom z nastavkom za
mesenje. Testo pustimo podivati in
vzhajati na toplem 35 minut

3. Med potivanjem testa si tudi
mi privodéimo poditek in v druzbi

3, K evh PO§ T xKa)
jobrega. Ce sO nas me gnetenjem
testa otroci motili in jih takrat
nismo mogli po ritl ali jim navitl
uses, ker smo imeli roke vse od
moke in lepljivega testa, Jim jih zdaj
lahko naloZimo po zadnji plati. Cas
lahko izkoristimo tudi za telefonske
pogovore, ki jih prej z rokami, belimi
od moke in testa, res nismo mogli

‘vph"n- :

4. Poin € Oljke narezemo na
kolescke in namodimo rozine, Vza
memo si {as in'sl spet privoddimo
pljato. Obvestimo prijatelje, da pri

pravijamo pan de jJamon Ce povejo,
da bl ga tudi oni jedli, jih povabimo
k. Vendar morajo prinesti

vsa eno steklenico dobrega viskija
all zabojlek vina pomar reserva, V
tem primeru bodo lahko pokusili
naj pan de jamoén. Ce pa redejo ne,
Jih zavrnimo z besedami: »Kdo vas
je pa kaj vprasal.«
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Drotami

5. Sunko in slanino poloZimo na
kroZnik tako, da bo videti lepo.

6. Sklepamo, da je Ze minilo 35
minut, zato lahko nadaljujemo. Se
veda Sele potem, ko smo ugotovili,
da doma nimamo valjarja in smo
8a morall brZ poiskati pri sosedih.
Testo razdelimo na dva (alf tri) dela
In ga 2valjamo v kvadrat. Potresemo
ga 2 oljkam| in rozinami. Ce bomo
pan de jamon prodajall, potem var
Cujemo z obojim. Ce pa ga priprav
ljamo zase In za ulivanje z drutino
ter prijatelji, potem z oljkami in
rozinami ne skoparimo, ampak jih
potresemo zelo na gosto. Nato ez
njih poloZimo plast Sunke, tako, da
se rezine dotikajo, ne pa prekrivajo.
Pravokotno na rezine Sunke poloZi
mo plast slanine, enako tesno, kot
smo poloili $unko. Testo mora bitl
popolnoma pokrito, da tudi e bl
Zeleli, ne bi videli niti kod¢ka golega
testa. Hitro zavijemo testo od zalet

ka do konca, da dobimo $truco, ki
bo po peki postala slavni kruh
7. 5 prsti pritisnemo testo na obeh
koncih skupa), da ga zapremo in
nam nadev ne bo uhajal. Nekaj
testa lahko prihranimo za okrasi-

. Pustimo podivatl 30 minut in
¢ petico na 120-150 stopinj
Celzija. Petemo 20 minut, nato kruh
vzamemo ven in ga premaZemo z
medanico rjavega sladkorja in jajca.
8. Vrnemo ga v pedico $e za pri-
bliZno eno uro, vendar pazimo In
preverjamo, kdaj je pelen, da ga ne
zalgemo!
9. Naj ne ostane samo pri besedah,
specite svoj pan de jamon!
10. In seveda blagoslovijen bokid,
tudi e tega ne berete v predbodid-
nem ¢asu.

*http://recetasdemartha.blogspot.
com/2007/08/pan-de-jamn-receta-
de-claudio-nazoa.html




