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Cvetačni pire – sestavine:
Za 3 do 4 osebe
· 500 g cvetačnih cvetov (tehtana že narezana cvetača)
· 1 zravnana žlica maskarpone sira
· 1 zravnana žlica kisle smetane
· 1/2 žličke soli
· ščep česna v prahu
· 50 g masla
Cvetačni pire – postopek:
Cvetači odstranimo zelene liste in jo pod tekočo vodo speremo. Glavo cvetače razrežemo na manjše cvetove in jih v posodi za kuhanje nad soparo skuhamo do mehkega. Kuhanje nad paro ohrani v cvetači večina vitaminov in mineralov in kar je zelo pomembno pri pripravi pireja, cvetača kuhana nad paro ne bo vodena, ker se ne bo namakal v vodi in bo izločila velik del vode.
Ko so cvetačni cvetovi kuhani, jih presipamo v posodo v kateri bomo naredili pire. Dodamo maslo, maskarpone sir, kislo smetano, sol in česen. Če nam kisla smetana ni všeč, jo lahko zamenjamo s tremi žlicami sladke smetane. 
S paličnim mešalnikom vse sestavine zmešamo v gladki pire. Poskusimo in po potrebi še solimo. Sedaj pustimo, da pire počiva 5 minut.

PANAKOTA
500ml mleka
500ml sladke smetane
50g sladkorja
1 vanilijev sladkor (lahko tudi vanilijevo aromo)
6 lističev želatine

Priprava
1. Maline stresemo v kozico in segrevamo, da postanejo tekoče. S paličnim mešalnikom zmeljemo v gladek, gost pire. Odvečen sok odcedimo.
2. Smetano in mleko zlijemo v lonec, dodamo sladkor in vaniljo ter na majhnem ognju kuhamo 10 minut. Želatino, ki smo jo namočili v vodi in potem oželi, vmešamo v smetano, da se raztopi. 
3. Nalijemo v skodelice, ki smo jih oplaknili z mrzlo vodo.
4. Postavimo v hladilnik za nekaj ur, najbolje čez noč.
5. Preden ponudimo, okrasimo s svežimi malinami in lističi melise.

