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Slastne
predjed]

\Qbudimo si tek s slastno predjedjo.
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Skampi solata
coctail

Recept: 4 do 6 oseb
Cas priprave: 25 minut (brez mariniranja)

v v v

300 g o€iSc¢enih Skampov v
slanici (po zelji tudi veg)
200 g svezih Sampinjonov
30 g masla

sok 1/2 limone

100 g majoneze

1-2 zlicke ketchupa

1 zlicka sladkorja

malo tabasca

malo worcherster omake
sol, poper

Priprava jedi

Sampinjone o&i$&ene in na listi¢e
narezane dusimo na 30 g masla
priblizno 10-15 minut. Solimo,
popramo in zalijemo z limoninim
sokom. Dodamo oprane Skampe, vse
skupaj zmesamo in nato ohladimo.

Omaka

ZmesSamo majonezo, ketchup,
sladkor, sol, poper, 2-3 kapljice
worchester omake in po okusu
tabasco. V omako vme$amo ohlajene
Skampe s Sampinjoni. Postavimo za
eno uro v hladilnik in na koncu
okrasimo s koprom.

Zraven se izvrstno prileze bel
francoski kruh.

Okrasimo lahko s svezim ali suhim
koprom.



Gobova solata 1

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 30 minut

20 dag mesSanih gob (blanSiranih) Priprava jedi

4 trdo kuhana jajca Gobe preprazimo na ¢ebuli in dodamo Zlicko vegete, da gobe dobijo

1 loncek kisle smetane specificen okus. Jajca, Sunko in kumarice drobno sesekljamo. Vse skupaj

6 zlic majoneze umesamo v ohlajene prazene gobe. Dodamo kislo smetano, majonezo, sol,

10 dag preSane Sunke poper, strt Cesen in sesekljan petersilj. Pustimo stati kak$no uro in ponudimo s
2 Kisli kumarici svezim ¢rnim kruhom kot predjed ali kot glavno jed ob dobri duzbi.

petersilj

cesen

sol, poper
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Ribji namaz |

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 20 minut

1 plocevinka tunine

1/2 lonc¢ka kisle smetane
3 kosi topljenega sircka
C¢ebula

sol, poper

Priprava jedi

Z vilicami pretla¢imo ribe, dodamo kislo smetano, sirke, na drobno narezano
¢ebulo, malo soli in popopramo po okusu. Dobro preme$amo in namaz je
pripravljen. Ponudimo na ko$c¢kih kruha (francoska Stru¢ka) ali na krekerijih.



Ribji namaz |

Recept: 2 osebi
Cas priprave: 15 minut

1 ploc¢evinka tune Priprava jedi:
2 kosa topljenega siréka
2 koS¢ka masla

1 Zlica majoneze

Vse sestavine damo v posodo in dobro premeSamo. Za dober okus lahko
dodamo Se sol, poper in postrezemo na ¢rnem ali popec¢enem kruhu.







Disece juhe

Zacnimo s toplo in diseco juho.
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Gobova juha

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 45 minut

1 Zlica olivhega olja

1 majhna ¢ebula

25 dag gob (lisicke, gobani)
3 krompirji

1 nariban krompir (za zgostitev)
2 korencka

3 stroki cesna

1 vecji olupljen paradiznik
Sopek petersilja

Scepec bazilike

SCepec provansalskih zelis¢
SCepec timijana

Scepec zelene

sok 1/2 limone

sol

Priprava jedi

Na olivnem olju preprazimo zrezano
¢ebulo in ¢esen, dodamo zrezane
gobe, solimo in dodamo $e sok
limone in zeli$¢a. Malo podusimo,
dodamo na kosc¢ke narezan krompir,
koren&ek, paradiznik, nariban krompir,
potresemo s sesekljanim petersiljem,
dosolimo in kuhamo priblizno

20 minut.



'—‘

Pikantna 7
porova juha

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 45 minut

1 por (velik)

2 krompirja (srednje velikosti)
2 Zlici olivnega olja

1/2 mlade kolerabe

kurkuma ali curry

petersilj

sol, poper

Priprava jedi

Krompir olupimo in zrezemo na
majhne kos&ke. V osoljeni vodi ga
skuhamo do mehkega. Por operemo,
zrezemo na majhne koscke (palcke),
prav tako kolerabo. Vse stresemo na
olivno olje, solimo in dusimo na
majhnem ognju do mehkega priblizno
10 minut. Potresemo s curryjem (ali
kurkumo), poprom in dodamo krompir

 skupaj z vodo, v kateri smo ga kuhali.

Dolijemo $e malo vode, potresemo s
petersiliem in kuhamo $e 10 minut.

Opomba: namesto kolerabe lahko
uporabimo na pal&ke narezan
korencek in bu¢ko
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Zelenjavna juha

Recept: 6 oseb
Cas priprave: 50 minut

1/2 éebule

2 korencka

1 por

2 krompirja

1/2 cvetace

1 brokoli

1 paradiznik

15 dag stro€jega fizola

2 stroka ¢esna

1 pest makaronov (polzki)
pest petersilja

pest graha

SCepec zacimb (bazilika, Setraj,
timijan, zelena)

1 Zlica olivhega olja

sol

Priprava jedi

Na olivnem olju preprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo narezano korenje in
strogji fizol, solimo in dusimo 10 minut. Dodamo na kocke narezan krompir,
olupljen paradiznik, por in grah ter dusimo $e 5 minut. Nato zalijemo z vodo.
Dodamo sesekljan ¢esen in petersilj, zaCimbe, dosolimo po okusu in kuhamo
15 minut. Dodamo Se na cvetke natrgan brokoli, cvetaco in polzke ter vse
skupaj kuhamo $e 10 do 15 minut.

Razli¢ica: lahko dodamo na drobno nasekljane bucke in mlado kolerabo.
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Krompirjev
mocnik

I?ecept: 4 osebe

Cas priprave: 50 minut

20 dag moke

2 jajci

5 dag masla

2 Zlici olivnega olja

1 Zlica paradiznikove mezge
petersiljevo perje

1 krompir (velik)

sol, poper

Priprava jedi

V skledi zmeSamo moko z jajcem,
tako da dobimo grudi¢asto zmes. V
ponvi nato segrejemo maslo (ali olivho
olje) in na njem preprazimo polovico
mocnika ter dodamo eno do dve Zlici
paradiznikove mezge. Preprazeni
mocnik nato zalijemo z vodo, zavremo
in dodamo Se preostali mocnik.
Olupljen in na tanke rezine narezan
krompir dodamo v moc¢nik in kuhamo
priblizno 20 minut. Na koncu Se
solimo, popramo in dodamo petersilj.



Pasta fizol s slanino 21

Recept: 6 oseb
Cas priprave: 60 minut

300 g namocenega fizola Priprava jedi

100 g ¢ebule Fizol in sesekljano ¢ebulo skuhamo napol, nato vkuhamo se 300 g testenin
100 g suhe slanine skupaj z govejo (mesno) kocko. Dodamo seskljano slanino in vejico petersilja
petersilj ter kuhamo do konca, preden se testenine razkuhajo.

1 mesna kocka
300 g testenin




Domaca juha

Recept: 6 oseb
Cas priprave: 120 minut

50 dag govejega mesa
1 kosSéek govejega repa in
koSc¢ek govejih jeter

| 1 rahlo in 1 mozgovo kost

20 dag domace kokosi ali
petelina

. korenina petersilja

1 rumen korencek

1 rde¢ korencek

1 kos zelene, pora in kolerabe
1 paradiznik

1 majhna c¢ebula

2 stroka ¢esna

3 lovorouvi listi

3 zrna popra

1 cela kumina (10 zrn)
nariban muskatni ores¢ek
SCepec zafrana

sol

Priprava jedi

Meso in kosti zlozimo v lonec,
zalijemo z vodo in dodamo vse ostale
sestavine. Po¢akamo, da zavre in na
zmernem ognju kuhamo priblizno

2 uri. Juho precedimo in ohladimo,
poberemo mascobo ter zakuhamo
domace rezance.

Opomba: sestavine dodamo po
obcutku, glede na velikost posode.



Zelenjavna
enoloncnica

Recept: 8 oseb
Cas priprave: 50 minut

1/2 kg cvetace

1/2 kg brokolija

1/2 kg korenja

1/2 kg krompirja

1/2 kg graha

1 BIO zelenjavna kocka (VITAM)
3 stroki ¢esna

1 velika ¢ebula

3 zZlice repi¢nega olja

4 vejice petersilja

1,5 dcl sladke smetane

2 Zlici paradiznikove mezge
muskatni oreSc¢ek

sol, poper

Priprava jedi

Na olju preprazimo ¢ebulo, dodamo
¢esen, paradiznik, ogis¢eno in na
drobno narezano korenje, krompir in
grah, poprazimo 5 minut in zalijemo z
1,5 I juSne osnove. Solimo in
popramo. Ko juha zavre, dodamo Se
brokoli in cvetaco, ocis€eno in na
drobno narezano. Ko je zelenjava
kuhana, odstavimo in dodamo Se na
drobno sesekljan petersilj, muskatni
oreScek in smetano. PomeSamo in
postrezemo s polnozrnatim kruhom.
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/drava
zelenjava

Ne pozabimo na vitamine.






29 _— Omaka z
melancani

Recept: 2 osebi
Cas priprave: 40 minut

1 melancan

2 plocevinki pelatov
1 vedji paradiznik

5 strokov ¢esna

1 Zlica olivhega olja
1 Zlica bazilike

Sop petersilja

¢ili

sol

Priprava jedi

Melancan olupimo, narezemo na 1 cm
velike kocke, damo v cedilo in
pocCakamo priblizno 15 minut, da
spusti vodo. Medtem pripravimo
ostale sestavine. Cesen nasekljamo in
stresemo na vroce olivno olje.
Dodamo melancan in ga podusimo do
mehkega. Veckrat premeSamo.
Dodamo sesekljane pelate, na koscke
narezan olupljen paradiznik, solimo po
okusu, dodamo S¢epec Cilija v prahu,
baziliko in sesekljan petersilj. Na
manj$em ognju dusimo Se 10 minut.

Zraven ponudimo Siroke rezance,
Spagete, njoke ali torteline in
potresemo s parmezanom.




Polnjene bucke

Recept: 2 osebi
Cas priprave: 30 minut

2 vedji bucki

1 paradiznik

1 éebula

3 stroki ¢esna

1 Zlica parmezana

10 dag naribanega sira

1 Zlica nasekljanega petersilja
1 Zlica kisle smetane

SCepec bazilike

sol

Priprava jedi

Bucke prerezemo na pol in jih
izdolbemo. Malce posolimo in
potresemo s suhim ¢esnom. Maso, ki
smo jo izdolbli, drobno nasekljamo.
Zrezemo manjso Cebulo in jo s
sesekljanim ¢esnom preprazimo na
olivnem olju. Dodamo nasekljan
paradiznik in $e malo preprazimo.
Dodamo maso, zacimbe in ohladimo.
Ohlajeni masi dodamo parmezan in
kislo smetano. Nadevamo bucke in
damo v pomasc&en pekac.

Pecemo priblizno 25 minut pri 180° C,
potresemo z naribanim sirom in
pecemo Se priblizno 5 minut, da se sir
zapece.

Zraven ponudimo solato, po zelji pa
Se pecen krompir.
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Nadevana buca
z ajdovo kaso

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 60 minut

1 velika jedilna buc¢a

1 éebula

20 dag Sampinjonov ali drugih gob
30 dag ajdove kasSe

1 dcl sladke smetane

2 jajci

2 dcl vode

2 Zlici moke

sol, vegeta, petersilj, olje

Priprava jedi

Buco olupimo, izdolbemo in prerezemo na polovico po
dolzini ter posolimo.

Na olje damo ¢ebulo in gobe in preprazimo. Dodamo
oprano kaso in zacimbe, zalijemo z vodo in kuhamo 10 do
15 minut. Kuhano kaso ohladimo, dodamo umesSana jajca,
smetano in moko ter nasekljan petersilj. S to zmesjo
napolnimo izdolbino v budi in postavimo v pladen;j ter
pecemo 30 minut pri 180° C.

Po vrhu lahko pred peko potresemo nariban sir.
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- % Zelenjavna omaka

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 25 minut

2 bucki Priprava jedi

2 korencka Na olju preprazimo ¢ebulo, dodamo narezano zelenjavo in jo podusimo.
1 paprika Solimo, dodamo zeli§¢a in po potrebi malo vode.

25 dag graha

25 dag cvetace Omaka je odli¢na z testeninami, rizem ali mesom na Zaru.
25 dag brokolija

1 Cebula

1 Cesen

Séepec majarona, bazilike

in timijana

sol, poper




Pepeli¢na 3
solata

Recept: 4 do 6 oseb
Cas priprave: 50 minut

25 dag brsticnega ohrovta
25 dag cvetace

25 dag brokolija

20 dag listov mlade Spinace
1 Zlica majoneze

1 Zlica kaper

1 kisla smetana

4 kuhana jajca

2 stroka ¢esna

sol, poper

Priprava jedi

Skuhamo zelenjavo in Spinaco v listih.
Ohladimo, solimo, dodamo strt ¢esen,
sesekljane kapre, drobno sesekljano
jajce in majonezo zmesSamo s kislo
smetano, vse skupaj premeSamo,
damo v skledo in po vrhu polozimo
narezana preostala jajcka na rezine ter
popopramo. Damo na hladno.

Postrezemo ob Sunki ali samostojno.




Bucke s sirom

Recept: 4 do 6 oseb
Cas priprave: 60 minut

1 kg buck

25 dag sira

- 5jajc

5 zlic pSeni€nega zdroba
2 zlici moke

majaron

sol, poper

Priprava

Bucke olupimo, naribamo in
ozamemo. Sir naribamo, zmeSamo
dve jajci, solimo, popramo in dodamo
k bu¢kam. Dodamo $e zdrob in moko
ter premesamo. Pustimo stati pol ure,
nato stresemo v naoljen in namokan
pekac.

Pec¢emo 45 minut pri 200° C.
Ponudimo toplo ali hladno s solato.



Vrtna solata

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 45 minut

500 g krompirja

1-2 pora

1 kozarcek pecene rdece
paprike

200 g mortadele

kis, olje, petersilj, poper
zeliS€éna sol

33

Priprava jedi

Mortadelo narezemo na trakove. Por
narezemo na rezine, poparimo z vrelo
vodo in ohladimo z mrzlo. Krompir
skuhamo, malo ohladimo in razrezemo
na kocke. Mlacnega zmeSamo z
drugimi sestavinami in dodamo
zaCimbe.
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Testenine
S posusenimi
paradizniki

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 25 minut

12 posusenih paradiznikov
2 Zlici pinjol

2 Zlici oljénega olja

1-2 Zlici kaper

500 g testenin

Priprava jedi

Paradiznike narezemo na rezance.
Pinjole zlatorumeno preprazimo na
olju. Dodamo paradiznike, kapre,
solimo in popramo ter primesamo k
pravkar skuhanim testeninam. Na
mizo postavimo Se velik kos
parmezana in strgalnik.



Kisla repa

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 70 minut

1/2 kg kisle repe
1 Cebula

2 stroka Cesna

1 zlicka moke

2 Zlici vode

1 lovorov list
sol

Priprava jedi

Repo zalijemo z vodo in jo skuhamo. Sesekljamo ¢ebulo in Cesen in ju
preprazimo na Zzlici olivnega olja. Dodamo k repi in solimo po okusu. Kuhamo
priblizno pol ure ali ve¢. Pred koncem dodamo $e moko zmesano z vodo in
prevremo.
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- ®\/inska omaka

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 15 minut

5 dag masla

limonina lupina

1 Zlica moke

1 zlicka sladkorja

2 dcl vina (refosk ali teran)

Priprava jedi

Segrejemo maslo, dodamo naribano
limonino lupino, Zlico moke in zalijemo
z vinom. MeSamo in sladkamo po
okusu ter pokuhamo, da alkohol
izhlapi.

Postrezemo k pe¢enemu mesu in
prazenemu krompirju.
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PeCena p

Becept: 2 osebi

Cas priprave: 45 minut

=

olenta z gorgonzolo in gobami

1/4 | koruznega zdroba Priprava jedi

100 g gorgonzole V vrelo slano vodo dodamo maslo in na koS¢ke narezano gorgonzolo ter vmeSamo
15 g masla instant koruzni zdrob. Kuhamo priblizno 3 minute, tako da je polenta $e malo tekoca.
gobe (sveze ali iz konzerve) Gobe preprazimo na ¢ebuli, dodamo zac¢imbe in kislo smetano. Polovico polente
1 kisla smetana prelijemo v namascen pekac, dodamo plast gob in jih posujemo z naribanim sirom.
¢ebula, petersilj, sol, poper Sledi plast polente, ki jo posujemo z naribanim sirom. Polento pe¢emo priblizno 20
nariban sir (gauda) minut na 180° C. Pred serviranjem naj malo stoji, da se bol;j strdi in lepS$e reze.

Peceno polento serviramo kot samostojno jed ali h golazu.
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Ajdova kasa z jurcki

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 45 minut

100 g ajdove kaSe
1/2 kg jurékov
Cebula

petersilj

olje

sol

Priprava jedi

Ajdovo kaso skuhamo. Na olju preprazimo ¢ebulo,
dodamo narezane jurcke in prazimo toliko ¢asa, da voda,
ki jo spustijo gobe povre. Kuhano kaSo dodamo h gobam,
premesamo in pustimo Se nekaj minut, da se okusi
premesajo.

Posujemo z narezanim petersiliem in ponudimo z zeleno
solato.
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Polenta z mesom

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 45 minut

1/2 | koruznega zdroba Priprava jedi

25 dag poljubnega zmletega Skuhamo polento po navodilu. Cebulo in esen na drobno narezemo.

mesa ali Sunke V posodi segrejemo olje, preprazimo ¢ebulo, nato dodamo ¢esen in mleto
1/2 manjSe ¢ebule meso preprazimo in popopramo ter po okusu solimo. Zalijemo z zajemalko

2 stroka Cesna juhe. V namascéen pekac nalozimo sloj polente, pokrijemo z mesnim nadevom,
parmezan ponovno nalozimo polento in spet mesni nadev ter na vrhu zaklju¢imo s

sol, poper polento. Postavimo v pecico in nekoliko zapeemo.

Postrezemo z nastrganim parmezanom in poljubno zeleno solato.



Testenine s cesnom

Recept: 1 oseba
Cas priprave: 15 minut

80 g testenin

2 stroka ¢esna
pest drobtin
olje

sol

Priprava jedi
Testenine skuhamo »al dente«. Na olju preprazimo sesekljan ¢esen, da zadisi.
Dodamo drobtine in malo vode. Pokuhamo in omako prelijemo Cez testenine.






Mamljive
nesne in
,_:;morske Jedl

Navdusimo z mesnim pre




Mesni zavitki
v omaki

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 50 minut

60 g govejih ali svinjskih zrezkov
moka
sol

Nadev

10 dag belega kruha
10 dag slanine

1 kisla kumarica

1 Zlica olja

C¢ebula, jajca, petersil;j
sol, poper

Omaka
2 Zlici olja

. Cebula

zlicka moke
paradiznik
sol, poper, goréica

Priprava jedi

PotolCene zrezke posolimo in
pripravimo nadev. Zrezke namazemo
z nadevom, jih oblozimo z rezino
slanine in kisle kumarice ter zvijemo in
zaSpikamo z zobotrebcem.

Zvitke pe¢emo na vro¢i mascobi, nato
jih odstranimo. Na isti mascobi
preprazimo ¢ebulo in moko, dodamo
zacimbe ter zalijemo z vodo. Ko
omaka zavre, ji dodamo opecCene
zvitke in pocasi kuhamo do mehkega.



= 1N

Sunka v testu

Recept: Stevilo porcij in ¢as priprave
sta odvisna od velikosti Sunke

Sunka

1 kg moke

2-3 dcl vode

1 pecilni prasek

2 Zlici olja

2 rumenjaka

1 beljak za testo

1 beljak za mazanje
10 dag gordcice

sol

Priprava jedi

Iz moke, pecilnega praska, soli, olja in rumenjakov ter enega beljaka zamesimo
testo, ga dobro zgnetemo in razvaljamo na priblizno 3 cm debelo. Na testo
polozimo Sunko, ki smo jo dobro namazali z gor€ico, jo zavijemo in namazemo
z beljakom.

Sunko v testu pedemo v pedici pri 150° C toliko ur, kolikor tehta $unka. Ko je
pecena, poCakamo vsaj pol ure, da se sokovi v mesu umirijo.



Mesna bomba

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 50 minut

40 dag mesa
10 dag kruha
malo mileka

2 dag mascobe
3 dag ¢ebule
1 strok ¢esna
1 jajce
drobtine
petersilj
poper

sol

Za paniranje

3 jajca

10 dag ostre moke
15 dag drobtin
olje za cvrije

Priprava jedi

Meso zmeljemo in narezemo kruh na
kocke. Dodamo preprazeno ¢ebulo,
¢esen in sesekljan petersil;.
PremeSamo, dodamo sol, poper, eno
jajce in dobro zmeSamo. V to mesno
testo zavijemo trdo kuhano jajce (za
vsako osebo eno jajce) in oblikujemo
kroglo. Mesno bombo povaljamo v
moki, jajcih in drobtinah. Cvremo
pocasi v srednje vro¢em olju.



Nadevana
pecena gos

Recept: 10 oseb
Cas priprave: 150 minut

1 gos

10 dag olja

malo vroCe vode
sol, poper

Za nadev

4 stare v mleku namocene in
ozete zemlje

1-2 Cebuli

2 Zlici zelenega petersilja
sesekljano goveje srce in gosja
jetra

2 jajci

muskatni oreSc¢ek

majaron

sol, poper

Priprava jedi

Za nadev zmeSamo pretlaten, namocen
kruh, sesekljano ¢ebulo, Cesen, zelen
petersilj, drobovino, jajci, sol in diSave po
okusu. Gos ocistimo z obeh strani,
posolimo in popramo. V votlino damo
nadev in zaSijemo. S prsmi navzdol
polozimo gos v pekac. Polijlemo z vrocim
oliem, priljemo malo vroCe vode in
damo v pecico. Po eni uri gos obrnemo
in pe¢emo Se eno uro. Zadnjih 10 minut
pecenja gos poskropimo z mrzlo vodo,
da dobimo res hrustljavo skorjo. Gos
serviramo z dusenim rdec¢im zeliem in
kruhovimi cmoki ali Sirokimi rezanci.




- % Mesna pita s kislim zeljem

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 80 minut

50 dag ribanega kislega zelja
50 dag mletega mesa

(1/2 govedine in 1/2 svinjine)

1 zavitek sveze vleCenega testa
4 stroki ¢esna

2 Cebuli

2 Zlici kisle smetane

sol, poper

Priprava jedi

Ribano kislo zelje lahko na hitro operemo, da ni prevec kislo. Na olju rahlo
oprazimo sesekljan ¢esen, dodamo kislo zelje in prazimo, da se zelje zmehca.
Kislo zelje je Ze dovolj slano, zato za€inimo le z malo popra.

V drugi posodi na olju preprazimo sesekljano ¢ebulo in Cesen ter dodamo mleto
meso. Meso med meSanjem prazimo priblizno 20 minut. Dodamo malo soli,
lahko tudi malo popra.

Peka¢ namastimo ali obloZimo s papiriem za pecenje. Dno oblozimo z dvema
plastema vleCenega testa. Nato damo plast zelja in plast mletega mesa ter
prekrijemo s plastjo vle€¢enega testa. Testo poSkropimo z vodo, prekrijemo s kislim
zeliem in mesom ter novo plastjo vleCenega testa. Postopek ponavljamo. Kon¢amo
s plastjo vleCenega testa, ki ga pred peCenjem veckrat prebodemo z vilicami. Lahko
ga tudi premazemo s kislo smetano. Pe¢emo priblizno 35 do 45 minut.

Pito razrezemo na koscke, ponudimo Se toplo z dodatkom kisle smetane.



Srnin medaljon na kruhovi 51
posteljici z brusnicno marmelado

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 90 minut (brez mariniranja)

60 dag srninih zrezkov Kruhova posteljica (kruhovi cmoki) Serviranje
0,5 dcl olivhega olja 4 Zzemlje Srnin medaljon poloZimo na rezino
4 stroki ¢esna 1 éebula kruhovega cmoka, prelijemo z lovsko
1 velika zlica gorcice 5 strokov ¢esna omako in dodamo eno Zzli¢ko
2 kocki za omako 3 vejice petersilja brusni¢ne marmelade. Jed postreZzemo
2 zlici kisle smetane 1 jajce z motovilcem in kozarékom terana.
poper (v zrnu) mleko
majaron kruhove drobtine
lovor moka
mleti poper olivno olje
sol poper
vegeta
Priprava jedi Kruhovi cmoki
Srnine medaljone potol¢emo, Stiri velike Zemlje razrezemo na kocke in
posolimo in pokapljamo z olivhim jih prelijlemo z mlekom. V ponvi rahlo

oliem. Dodamo majaron, mleti poper, preprazimo ze sesekljano ¢ebulo na
gesen in pustimo stati eno do dve uri.  olivnem olju. Zemlje oZamemo in jim
Medaljone z ene strani pomazemo s dodamo preprazeno ¢ebulo, poper,
tankim slojem gorgice in jih pope¢emo  petersilj, vegeto in eno jajce. Ce je masa

z obeh strani na olivnem olju do preredka, jo zgostimo s kruhovimi
zlatorumene barve. PeCene medaljone drobtinami. Na pomokani deski
zalijemo z govejo juho ali jusno oblikujemo cmoke, ki jih polagamo v

osnovo. Omaki dodamo dve kocki za  slan krop. Ko cmok priplava na

omake in lovor ter dusimo priblizno 45 povrsino, je kuhan. Kuhane cmoke
minut. Omako zgostimo s podmetom  lahko razrezemo na 1 cm debele rezine.
(eno zlica moke in voda). Na koncu

dodamo dve Zlici kisle smetane, ki jo

predhodno zmeSamo z malo vode, da

ni grudic.




- 22 Hot Chicken

Recept: 4 do 6 oseb

Cas priprave: 20 minut (brez mariniranja)

50 dag pisc¢angjih prsi
30 dag rdece ¢ebule

20 dag rumene paprike
5 Zlic olivnega olja

5 g zadimb

1,3 g popra

1 cili (ali prekoci feferon)

Priprava jedi

PiS¢ancgje meso narezemo na trakce. RdeCo Cebulo in papriko narezemo po
dolgem. Meso zacinimo z meSanico za¢imb (kumina v prahu, rdeCa pekoca
paprika, sol) in dobro premesamo. Dolijemo 2 do 3 Zlice olivhega olja ter
ponovno zgnetemo. Tako marinirano pustimo priblizno pol do ene ure.

V vok damo 3 Zlice olivnega olja, ga segrejemo ter dodamo marinirano
pis€¢ancje meso, ki ga prazimo dokler ne izpusti soka. Nato dodamo ¢ili,
papriko in ¢ebulo. Na vro¢em olju meSamo in premetavamo z obra¢anjem v
zraku toliko ¢asa, da se zelenjava nekoliko popece, vendar ne prevec.
Polozimo na kroznik, popramo, po Zelji dodamo Se sveze nasekljan &ili ter
postrezemo.




Lazanja z
buckami

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 60 minut

mesna omaka
beSamel omaka
listic¢i lazanje
sir

maslo

bucke

Za mesno omako

1 Cebula

1/2 kg mlete mlade govedine
1 dcl terana

1 | pasiranih pelatov
3 stroki ¢esna
provansalska zeliS§¢a
bazilika

timijan

sesekljan petersilj
sol

poper

Za beSamel omako

7 dag masla

4 Zlice moke

1/2 | mleka

1 vrecka parmezana
muskatni oreScek
mleti Cesen

poper

sol

Opomba: bu¢ke narezemo na rezine in

opecemo na olivnem olju.

Priprava jedi

Mesna omaka
Na Cebuli preprazimo meso, dodamo za€imbe in kuhamo pol ure. Odstavimo.

Besamelna omaka

Segrejemo maslo, dodamo moko, dolivamo mleko in meSamo. Ko zavre,
dodamo sol, poper, muskatni oreSCek, mleti Cesen in vreCko parmezana.
Odstavimo.

Priprava lazanje

Peka¢ namastimo, polozimo liste, ki jih prej navlaZzimo z vodo, in polijemo z
beSamelno omako ¢ez mesno, nato po vrhu lepo razporedimo bucke.
Ponovimo, na vrhu na liste lazanje dodamo le beSamelno omako, potresemo z
drobno naribanim sirom in koS¢ki masla.

Pecemo priblizno 30 minut pri 180° C. Pustimo, da malo pociva.



- PekocCi kotleti

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 20 minut

4 kosi svinjskih kotletov s kostjo Priprava jedi

Cili Kotlete nareZe in naseka mesar. Doma jih nekajkrat udarimo s pestjo, da se
olivno olje zmeh¢ajo. Solimo jih in malo popopramo. Poper zmeljemo v moZnarju.
sol, poper (v zrnu) Popecemo jih na zar ponvi (na vsaki strani po 5 minut), ki jo rahlo namazemo

z olivnim oljem. Ko so peceni, jih potresemo z drobno narezanim Cilijem.

Kot prilogo lahko ponudimo kuhano ajdovo kaso ali prazen krompir s ¢ebulo
in papriko.




Orada v foliji

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 40 minut

4 orade

2 velika korena

2 bucki

1 Salotka

3 paprike (rumena, zelena,
rdeca)

4 Zlice olivhega olja

sok 1 limone

SCepec zelis¢ (timijan, rozmarin,
petersilj)

sveze mlet bel poper

sol

Priprava jedi:

Zelenjavo narezemo na kose, ribo pa
nasolimo. Dovolj velik kos alu folije
pokapamo z oljem in nanjo polozimo
nekaj zelenjave. Na zelenjavo
polozimo ribo in jo pokrijemo z
zelenjavo, ki nam je ostala.
Popopramo, po okusu dodamo
zaCimbe in zeliS€a ter pokapamo Se
z nekaj olja.

Folijo dobro zapremo in pe¢emo v
pecici 30 minut.

10 minut pred koncem folijo odpremo
in pustimo, da se vsebina zapecCe.
Potresemo s petersiljem.




Ribja nabodala

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 40 minut

60 dag ribe narezane na kose
(losos, ostriz, osli¢, lahko tudi
postrv)

2 svezi bucki

2 paradiznika

cesen

olivno olje

sol

Priprava jedi

Na pal¢ke nanizamo ribo in zelenjavo ter
na zmerni temperaturi, na zaru ali v
pecici, opeCemo z vseh strani.



Hitra tunina omaka

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 20 minut

1 vecja ploc¢evinka tunine

1 Zlica olivhega olja

2 stroka ¢esna

1 dcl pasirane omake pelatov
2 Zlici belega vina

Scepec zelis¢ (provansalskih
zelis¢, bazilike, petersilja)

sol

Priprava jedi

Na olju preprazimo nasekljan ¢esen,
dodamo zdrobljeno tunino, zagimbe,
sok pelatov in zalijemo z vinom.
Kuhamo priblizno 10 minut.

Postrezemo s testeninami in
parmezanom.
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Orada ali
brancin na oglju

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 40 minut

4 orade ali brancine
0,5 dcl olivhega olja
sol

Omaka

0,5 dcl olivnega olja
5 strokov ¢esna
sok 1 limone

Sopek petersilja

sol

Priprava jedi

Orado ali brancina ulovimo v Jadranu
in ga ocistimo v morski vodi (lahko v
moriju, ali pa si pripravimo morsko
vodo v kuhinji). Ne umivamo ga v
sladki vodi. Ribo obriSemo do suhega
ter jo dobro natremo z grobo mleto
soljo. Pustimo priblizno 1 do 2 uri, da
riba vpije sol. Zakurimo zar. Mrezo
premazemo z olivnim oljem. Ribo
polozimo na vro€o mrezo. Riba je
lahko 2-krat vrezana na boku, kjer je
dosti mesa, da se globlje spece. Cas
peke je priblizno 10 minut na eni ter
10 minut na drugi strani. Med peko jo
mazemo z olivnim oljem.

Omaka
Narezan ¢esen damo v olivno olje ter
segrejemo na 80-90° C. Dodamo sol,

"“‘ limonin sok in petersilj.



postrv po moje

Recept: 4 osebe

Cas priprave: 40 minut (brez mariniranja)

4 postrvi

20 dag koruzne moke

20 dag bele gladke moke
1 strok €esna

1 manjsi Sopek petersilja
0,5 | olja za cvrije

0,1 | olivnega olja

2 Zlici soli

Priprava jedi

Dan pred peko postrvi ogistimo in jih
nato za priblizno 10 minut namoc¢imo
v vodo, ki smo ji dodali 2 dcl kisa.
Namakamo jih kar v pomivalnem
koritu. Nato ribe speremo pod tekoCo
vodo. S tem postopkom izlo¢imo vonj

Hrustljavo pecena .«

in sluz. Temu sledi soljenje rib od
zunaj in znotraj. Nato ribe pokapljamo
s 4-5 Zlicami jedilnega olja in
premesSamo. Vse skupaj postavimo v
hladilnik.

Naslednji dan, uro pred peko,
vzamemo ribe iz hladilnika in jih
povaljamo v mesanici koruzne in bele
moke ter odlozimo na pomokan
pladenj. Lahko jih damo tudi v
hladilnik. V ponev nalijemo olje in
zatnemo segrevati. Ko je olje dovolj
vroCe, vanj polozimo ribe ter jih
pec¢emo toliko ¢asa, da se naredi
skorjica. Po potrebi ribe obra¢amo.
Ribe moramo vedno dati v dovolj

veliko koli€ino vro€ega olja, tako da
plavajo. Medtem, ko se ribe pecejo,
nasekljamo &esen in petersilj, ju
zlozimo v skledico ter najprej zalijemo
z dvema Zzlicama vrocCega olja iz ponve
(da izvabimo aromo iz ¢esna), nato pa
zmes zalijemo s hladnim olivnim
oljem. Ko so ribe pecene, jih zlozimo
na pladenj in pokapamo z omako.

Ce smo neudakani in hogemo jesti
postrvi Se isti dan, jih moramo takoj,
ko jih prinesemo domov, postaviti v
hladilno skrinjo za priblizno 30 minut.
V nasprotnem primeru se nam bodo
ribe med peko zvijale in izgubile svojo
obliko.



2 Ribja marinada

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 45 minut (brez mariniranja)

1 kg kakovostnih rib (razli¢nih
vrst)

1 dcl kisa za vlaganje

2 dcl vode

1/2 | belega vina

1 Cebula

1 strok ¢esna

érni poper (v zrnju)

beli poper

brinove jagode

muskatni oreSc¢ek

suha zelena

zelis¢a (bazilika, koriander,
lovor, zajbelj, origano)

Priprava jedi

Ribe ocistimo, nasolimo in speemo
brez moke.

Zavremo 1 dcl kisa za vlaganje, 2 dcl
vode in pol litra kakovostnega belega
vina. Dodamo vse nastete zac¢imbe,
strok &esna in zeli$¢a. Cebulo
narezemo na velike listiCe in
posteklenimo na olju, kjer smo pekli
ribe. Ribe nalagamo izmeni¢no z
zaCimbami in ¢ebulo v posodo.
Zalijemo s kisom in vinom, nazadnje
pa polijemo z oljem.

Postavimo v hladilnik in priblizno po
14 dneh je jed primerna za uZivanje.




AalE

Ribji file z mandlji

Recept: 4 osebe
Cas priprave: 45 minut

8 kosov ribjih filejev (brancin, Priprava jedi

ostriz, panga, morski list, postrv) Fileje solimo in pokapljamo z limoninim sokom. Pustimo jih 5 minut. Nato jih

limonin sok popivnamo s papirnato brisac¢ko. V ponvi segrejemo olivno olje in maslo. Na

maslo hitro opecemo fileje, ki smo jih prej zacinili s ¢esnom v prahu. Fileje damo na
10 dag mandijevih listiCev kroznik, na preostali mas¢obi preprazimo mandlje in jih potresemo po fileju.

¢esen v prahu
sol



Zaokrozimo s sladkim razvajanjem.
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NocCna potica

Cas priprave: 12 ur

Testo

60 dag moke

3 dag kvasa

2 dcl mleka

14 dag sladkorja
14 dag masla

4 rumenjaki

1 vanilin sladkor
sol

Nadev

40 dag zmletih orehov

2-3 dcl mleka ali sladke smetane
1-2 Zlici ruma

sheg iz beljakov

sladkor

Priprava jedi

Sladkor in maslo penasto umesamo,
dodamo mleko in rumenjake ter moko
zmesSano z vanilinim sladkorjem in
soljo. Zgnetemo testo, ki naj pociva
toliko ¢asa, da pripravimo nadev.
Testo razvaljamo na pomokanem
prtiCku, namazemo z nadevom,
zvijemo in damo v namascen pekac.
Cez no¢ pustimo v hladilniku. Zjutraj
prebodemo z zobotrebcem in
namazemo s stepenim jajcem. PeCemo
priblizno 60 minut na 180° C.



Sadna polivka

Cas priprave: 30 minut

250 g zmrznjenega mesSanega
sadja (ribez, maline, borovnice,
robide, jagode)

sok 1 limone

2 Zlici sladkorja

1 vanilin sladkor

zlica gustina

zlica vode

Priprava jedi

Sadje segrevamo na srednji
temperaturi, dodamo limonin sok,
sladkor, vanilin sladkor in zavremo.
Dodamo gustin zmeSan z vodo in

dobro premeSamo, da Se enkrat zavre.

Polivko uporabimo pri cmokih,
palacinkah, sladici ali sladoledu.
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JabolCna pita

Cas priprave: 70 minut

Testo

40 dag moke (1/2 ostre, 1/2
gladke)

25 dag masla

12 dag sladkorja

1 pecilni prasek

1 vanilin sladkor

1 jajce

2 Zlici kisle smetane

Nadev

1 kg jabolk

nekaj zlic slakorja (odvisno od
kislosti jabolk)

1 Zlica ruma

1 vanilin sladkor

Priprava jedi

Maslo narezemo na koS¢ke in mu
dodamo obe vrsti sladkorja, jajce in
kislo smetano. Vse dobro zmeSamo s
kuhalnico. Postopno dodamo $e moko
s pecilnim praskom. Gnetemo dokler
ne dobimo gladkega testa, ki naj
pociva eno uro. Nato ga razdelimo na
dva enaka dela. Prvi del tanko
razvaljamo in ga polozimo na papir za
peko v velik peka€. Nanj enakomerno
porazdelimo jabolka, ki smo jih
predhodno nekoliko stisnili, da so
manj mokra in jim nato dodali Se drugi
dve sestavini. Na nadev polozimo Se
drugi del tanko razvaljanega testa.
Pito peCemo na 180° C tako dolgo, da
je na vrhu zlato rumena.



Bela pita

Cas priprave: 90 minut

Testo

8 dag masla

10 dag sladkorja

4 Zlice sladke smetane

1 Zlica ruma

malo naribane limonine lupine
1 rumenjak

1/2 pecilnega praska

20 dag moke

Nadev

0,5 | mleka
1 vanilin sladkor

4 zlice moke

20 dag masla

20 dag sladkorja v prahu
sok 1 limone
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Priprava jedi

Maslo, sladkor, kislo smetano, rum, naribano limonino lupino in rumenjak
dobro zmeSamo. Postopoma dodamo moko pomes$ano s pecilnim praskom,
tako da dobimo gladko testo. Testo naj pociva eno uro. Nato ga razdelimo na
tri enake dele. Razvaljamo jih na velikost malega pekaca in vsak del peCemo
na narobe obrnjenem pekacu na peki papirju. PeCemo kratek ¢as ter pazimo,
da je testo svetlo rumeno. Dobimo tri plasti testa.

V mleku zakuhamo vanilin sladkor ter moko, ki smo ju prej zmesSali z nekaj
zlicami mleka. V ohlajeno zmes dodamo penasto zmeSano maslo s sladkorjem
in limoninim sokom. Prvo plast testa namazemo s polovico nadeva, polozimo
drugo plast ter ostanek nadeva. Na koncu nadev pokrijemo Se z zadnjo plastjo
testa. Pito potresemo s sladkorjem v prahu. Pred rezanjem naj poc€iva Se en
dan, da postane mehka.
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Nutellina torta

Cas priprave: 100 minut

Testo

6 jajc

8 dag sladkorja

1 pecilni prasek
1 vanilin sladkor
4-5 zlic nutele

Nadev
0,5 | sladke smetane
5 Zlic nutele

Preliv
2 dcl mleka
2 Zlici ruma

Priprava jedi

Locimo rumenjake od beljakov.
Rumenijake in polovico sladkorja
penasto umesamo. Beljake z drugo
polovico sladkorja zmeSamo v trd
sneg. V rumenjake umeSamo nutelo,
dodamo 1/3 snega in postopoma
presejano moko zmesano s pecilnim
praskom. Nato dodamo preostali sneg
in vse skupaj narahlo premeSamo.

Pecemo priblizno 30 minut pri 180° C.
Ko je torta pec¢ena in ohlajena, jo
razrezemo na tri plasti.

Stepemo smetano in dodamo nutelo.
Vsako plast biskvita posebej
navlazimo in jo premazemo z

1/3 kreme. Zadnja tretjina je za
premaz torte po vrhu.




Torta nutella

Cas priprave: 120 minut

Testo

6 jajc

12 dag sladkorja
18 dag moke

1 pecilni prasek
1 vanilin sladkor
4-5 zlic nutele

Nadev
0,5 | sladke smetane
5 Zlic nutele

Preliv
3 dcl soka rdec¢ih pomaran¢ ali
drugega soka (sladka voda)

Priprava jedi

Jajca lo€imo od rumenjakov.
Rumenijake in polovico sladkorja
penasto umeSamo. Drugo polovico
 sladkorja z beljaki umeSamo v sneg. V
rumenjake umeSamo nutelo, 1/3 snega
in postopoma moko, zmesano s
pecilnim praSkom. Na koncu dodamo
preostali sneg. Pazite! MeSajmo v eni
smeri s kuhalnico.

. PeCemo do 40 minut pri 180° C.

Ohlajeno dvakrat prerezemo.

Stepemo sladko smetano in umeSamo
nutelo. S sokom navlazimo testo. Vsako
plast premazemo s kremo, malo pustimo

=, zaokrasitev na koncu ali pa jo oblijemo s
. Cokolado (jedilna Cokolada in rastlinska

mast).
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Pecivo »na suho«

Cas priprave: 90 minut

Testo

2 jogurtova lon¢ka moke

1 pecilni prasek

1 jogurtov lonéek sladkorja
1 vanilin sladkor

Nadev

4 velika jabolka

50 dag skute

2,5 dcl mleka

2,5 dcl sladke smetane

pest orehov ali mletega maka
3 jajca

Priprava jedi

V posodi zmeSamo moko, pecilni prasek, sladkor in vanilin sladkor. To
razdelimo v tri lon¢ke. Pekac (25x30 cm) namazemo z margarino, posujemo
prvi lon¢ek meSanice, nanj posujemo 1/2 naribanih jabolk in 1/2 skute (po Zelji
$e z vmeSanimi orehi ali makom). To ponovimo Se enkrat. Na vrhu posujemo
zadniji lon¢ek mesanice.

Zmesamo mleko, sladkor, smetano in jajca ter prelijemo po pecivu. Po¢akamo,
da se mesanica dobro vpije, nato pe€emo priblizno 45 minut pri 180° C.



Pijana nevesta 4

Cas priprave: 120 minut

Testo Priprava jedi

3 jajca Sestavine za testo zmesamo in vlijemo v namascéen pekac. PeGemo 15 minut
9 zlic moke pri 180° C. Peceno testo polijemo s 5 dcl mrzlega mleka in malo ruma.

9 zlic sladkorja Nato skuhamo puding in ga polijemo po testu. Ko se ohladi, pecivo

9 Zlic olja premazemo $e s sladko smetano in damo v hladilnik.

9 Zlic mleka

1/2 zavitka pecilnega praska

Namaz
2 zavitka pudinga
11 mleka

sladkor

sladka smetana
zlica ruma




Polenta
s sadjem

Cas priprave: 35 minut

1/4 | polente

1/4 | pSeniénega zdroba
1/2 1 vode

25 dag orehov in rozin

3 banane

2 hruski

1 Zlica medu

1 Zlica slivove marmelade
sol

Priprava jedi

Na kroznik na majhne kos¢ke

' narezemo sadje in ga razporedimo po
celi povrsini.

Vodo zavremo, jo solimo in vanjo
dodamo rozine in orehova jedrca. V
vrelo vodo vkuhamo polento in zdrob
v razmerju 1:1.

Se vroéo zmes polijemo po sadju in
prelijemo z zlico medu. Na sredino
dodamo slivovo marmelado.

Odli¢en zajtrk oziroma lahka vecerja.



Orehovi piskoti s kosCki Cokolade &

Cas priprave: 120 minut

200 g jedilne ¢okolade Priprava jedi

150 g orehov Cokolado narezemo na majhne ko$&ke, orehe zmeliemo. V skledi zme$amo
350 g moke moko, sol, sladkor in pecilni prasek. Dodamo maslo, jajca, ¢okolado in orehe.
(200 g bele in 150 g polnozrnate) Testo zgnetemo, da postane gladko. Testo naj pociva vsaj pol ure. Oblikujemo
150 g rjavega sladkorja kroglice in jih polozimo na pekac.

1 Zlica pecilnega praska Pecico segrejemo na 175° C in peGemo 20 minut.

200 g masla

2 jajci

sol
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Slastne
palacinke

Cas priprave: 30 minut

moka

mleko

2 jajci

Scepec soli

1 vanilin sladkor
1 dcl radenske
olivno olje
tekoca ¢okolada
marmelada
zmleti orehi

Priprava jedi

Iz moke, mleka, jajc, vanilinega sladkorja,
soli in radenske naredimo maso za
palac¢inke. Radensko dodamo na koncu.
Zmes mora biti mrzla zaradi vecje topnosti
COq, zaradi katerega so palacinke rahlo
luknjaste.

Pecemo jih v teflonski nizki ponvi na zelo
vro¢em ognju na olivnem olju.

Palacinke namazemo z dobro marmelado
(okus prepus€en vsakemu posamezniku).
Na marmelado potresemo zmlete orehe ter
zvijemo palacinko. Po vrhu polijemo s
tekocCo ¢rno ¢okolado. Namesto orehov
lahko uporabimo zmlete lesSnike.



Polnozrnato pecivo &

Cas priprave: 120 minut

1 jogurtov lonéek zdrobljenih zrn Priprava jedi

(oves, jeCmen, rz) K umesanim jajcem, maslu in sladkorju dodamo mleko, moko, vanilin sladkor
1 jogurtov lon¢ek mieka in pecilni prasek. V zmes umeSamo $e zdrobljena zrna, orehe, naribana

1 jogurtov lonéek sladkorja jabolka, po Zelji rozine in cimet.

1 jogurtov lonc¢ek sesekljanih Pecemo 30 do 40 minut pri 180° C.

orehov Delno ohlajen biskvit prelijemo s stopljeno ¢okolado.

2 jajci

5-10 dag masla

1 vanilin sladkor, malo cimeta

1 pecilni prasek

2 Zlici moke

2-3 jabolka (naribane hruske,
rozine po zelji namo¢ene v rum)

Preliv
stopljena éokolada‘

margarina -

- - \:‘l" -



- Jabol¢na pita
z mandlji

Cas priprave: 45 minut

Testo

150 g moke

100 g surovega masla
70 g sladkorja

1 vanilin sladkor

2 Zlici vode

sol

Namaz
Marmelada (ribezova,
kosmuljeva)

Preliv

250 g skute (pasirana skuta)
2 jajci

3 zlice sladkorja

Vrhnja plast

800 g olupljenih in naribanih
jabolk

1 Zlica sladkorja

cimet

mandljevi listici

Priprava jedi

Priprava testa

V skledo z moko razdelimo kosmiCe Priprava preliva tortnega modela (1,5 cm visoko).
surovega masla, potresemo sol in na V skuto gladko vmeSamo jajca in sladkor. Testo premazemo z marmelado ter
sredini naredimo jamico. Vanjo prelivom iz skute. Po vrhu potresemo
zlijemo vodo, dodamo sladkor in Priprava pite jabolka, ki smo jih pred tem pomesali
vanilin sladkor ter hitro vgnetemo Testo razvaljamo na pomokani deski s sladkorjem in cimetom.

krhko testo. Zavijemo ga v alu-folijo  na priblizno 4 mm debelo in z njim
ali pergamentni papir in ga pustimo  oblozimo dno in obod namas¢enega Na koncu potresemo mandijeve listice in
pol ure pocivati v hladilniku. ali s papirjem za peko oblozenega pito pec¢emo priblizno eno uro pri 180° C.



RoziCev biskvit i
Cas priprave: 90 minut

3 jajca

1 jogurtov loncek sladkorja

1 jogurtov lonéek olja

1 vanilin sladkor

1 jogurtov lonéek moke

1 jogurtov loncéek roziceve moke
1 pecilni prasek

3 naribana jabolka

rum

Cokoladna glazura:
3 zlice ¢okolade
4 Zlice sladkorja
4 Zlice mleka

1 Zlica margarine

Priprava jedi

Zmesamo jajca, sladkor, olje in vanilin
sladkor. Lo¢imo rumenjak od beljakov
in stepemo sneg. Nato dodamo obe
vrsti moke, pecilni prasek, jabolka in
rum po okusu.

Pe¢emo 30 minut pri 200° C. Ko je
pecivo Se toplo, ga prelijemo s
¢okoladno glazuro.
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Borovnicev
zavitek

Cas priprave: 60 minut

1 zavitek zamrznjenega
listnatega testa

500 g skute

1 jajce

1 vanilin sladkor

3 banane

500 g borovnic

cimet

maslo

sladkor

Priprava jedi

Premaz
V skuto vmeSamo jajce in vanilin sladkor.

Priprava zavitka

Testo odmrznemo in ga razdelimo na

3 dele (za 3 zavitke dolZine priblizno

30 cm). Razvaljamo testo in
pomazemo s skutinim premazom. Po
testu razporedimo borovnice in na
tanke kolobarje narezano banano.
Posujemo s sladkorjem in malo cimeta
ter zavijemo. Zavitek polozimo v
pekac, namazan z maslom. Po vrhu
zavitka razporedimo manjSe koscke
masla.

Pec¢emo 45 minut pri 180° C do rahlo
rumene barve. Preden zavitek
ponudimo, ga posujemo s sladkorjem.

Opomba: borovnice, zlasti
zamrznjene, spustijo veliko tekocCine,
zato je zavitek zelo socen.



Skutini Struklji
brez testa

Cas priprave: 90 minut

1/2 kg skute

3 jajca

1 kisla smetana
6 zlic moke

sol

79

Priprava jedi

Skuto pretlacimo, primeSamo Se druge sestavine in stresemo na mokro krpo.
Oblikujemo podolgovato Strucko, zavijemo in povezemo s sukancem ¢ez celo
dolzino in na obeh koncih. Kuhamo v vreli slani vodi priblizno pol ure. Kuhane
zrezemo na kolobarije ali rezine in jih zabelimo s preprazenimi drobtinami.
Jemo jih slane s solato ali pa jih posujemo s sladkorjem.

i,

-




Pecivo s
kandiranim
sadjem, rozinami
In orehi

Cas priprave: 60 minut

7 beljakov

180 g sladkorja

160 g moke

100 g kos¢kov kandiranega sadja
150 g rozin ali narezanih orehov
70 g masla

Priprava jedi

Beljake stepamo, pocasi dodajamo
sladkor, da dobimo trd sneg. Pocasi
vmesamo moko in sadje (koS¢ki sadja
se ne sprimejo, Ce jih pred tem

- pomokamo).

. Na koncu vmesamo Se stopljeno
maslo.

Zmes vlijemo v pomazan pekac (Ce
uporabimo srnin hrbet, dobimo zelo

1 lepe koSc¢ke peciva).

Pecemo priblizno 20 minut pri 170° C
do rahlo rumene barve.




Masleni Sarkelj 81

Cas priprave: 100 minut

4 jajca Priprava jedi

20 dag margarine Posebej stepemo sneg iz 4 beljakov. V drugi posodi zmesamo rumenjak,

10 dag sladkorja v prahu sladkor, po¢asi dodamo $e moko in sneg. Rozine ali drugo sadje splaknemo z
10 dag sladkorja kristal vrelo vodo in namoc¢imo v rum. Potem vse skupaj zmeSamo v preostalo maso.
22 dag moke Pekac za potico ali srnin hrbet premazemo z ma$€obo, posujemo z moko in

1 pecilni prasek vlijemo maso.

1 vanilin sladkor Pecemo priblizno 45 minut oziroma preverimo z gladkim noZzem, ali je Ze

15 dag rozin ali kandiranega pe&eno. Ce se pecivo ne prime na noz, je pe&eno.

sadja, mandeljev v kosckih,
orehov ali leSnikov
2 Zlici ruma




® Angelska torta

Cas priprave: 90 minut

biskvitni piSkoti ali na rezine
narezani domaci prijatelj
mandeljevi poljubcki

sladka smetana

sveze jagode (pozimi raje
zamrznjene maline)

Priprava mandljevih poljubékov

40 g mletega sladkorja / 1 beljak
40 g mandljev / 1 beljak

Beljake z elektricnim mesalnikom
stepemo v trd sneg, nato pocasi med
mesSanjem dodajamo mleti sladkor.
Na koncu ro¢no umesamo mlete
mandlje. Zmes za poljubCke
nadevamo z zlico na pekac, oblozen
S papirjem za peko.

Pecico segrejemo na 100° C,
potisnemo pekac na srednjo visino in
pri tej temperaturi susimo poljubCke
30 minut, nato znizamo temperaturo
na 50° C in poljub&ke susimo ¢ez
noc (priblizno osem ur). Vrata pecice
naj bodo priprta.

Posusene in ohlajene poljubCke
shranimo v Skatlo.

Priprava domacega prijatelja

5 jajc

300 g sladkorja
300 g moke

300 g orehov

300 g svetlih rozin

Jajca in sladkor dobro stepemo z
elektricnim mesalnikom, da naraste.
Nato previdno umeSamo moko,
debelo narezane orehe in rozine.
Zmes vlijemo v pekac, oblozen s
papiriem za peko (velikosti 22 cm x 35 cm)
in pe¢emo pri 180° C do rahlo rumene
barve 20 do 30 minut. Peceno testo
ohladimo in razrezemo na rezine.
PiSkote susimo Se en dan na zraku,
nato jih shranimo v Skatlo.

S A

- A, |

Priprava jedi

Dno tortnega modela oblozimo s
piskoti in jih prekrijemo s plastjo
narezanih jagod. Jagode z lopatko
rahlo pritisnemo na pisSkote. Prek
jagod nanesemo plast stepene,
nesladkane smetane. Naslednja plast
so mandljevi poljubcki, ki jih
prekrijemo s plastjo stepene smetane.
Zadnja plast so lepo zlozene,
razpolovljene jagode.

Torta naj stoji v hladilniku 6 ur, da se
piskoti in poljub&ki zmeh¢&ajo in plasti
torte uévrstijo. Pripravo torte si
olajSamo, ¢e piskote in mandljeve
poljubcke pripravimo vnaprej.



Medeni piskoti

Cas priprave: 90 minut

Testo

250 g sladkorja

500 g moke

3 jajca

3 zlice medu

1 Zlicka sode bikarbone

2 Zliéki cimeta

1/2 zlicke mletega pimenta
1/2 zlicke miletih klinékov
naribana limonina lupinica
1 Zlica smetane (kisle ali sladke)
ali malo margarine

Priprava jedi

Iz vseh sestavin preprosto zamesimo
testo. Iz testa lahko pripravimo
razlicne piSkote:

Medeni hlebéki

Iz testa naredimo »klobaso« in jo
razrezemo na enake koscke.
Oblikujemo kroglice in jih polozimo na
papir za peko. V kroglico lahko
vtisnemo orehovo jedrce ali mandelj.
Pec¢emo pri 180° C do rahlo rumene
barve. Medene hleb&ke lahko
premazemo z ledom.

Medeni srcki

Testo razvaljamo in z modelckom
oblikujemo sr¢ke. Sréke polozimo na
papir za peko. Pe¢emo enako kot
medene hlebcke. PeCene sréke
premazemo z ledom. Bolj okusnhe
piskote pripravimo, ¢e med dva sr¢ka
dodamo nadev in nato speCemo.
Nadev je lahko: marmelada in

marcipan, marmelada in drobno
narezane suhe slive ali marmelada in
drobno narezane fige. Koli¢ina nadeva
ne sme biti prevelika, da med peko ne
steCe iz piSkota. PeCene srcke
premazemo z ledom.

Medeni parkelj

Iz testa oblikujemo primerno veliko
kroglico za glavo, jo polozimo na papir
za peko in malo potla¢imo
(splos¢imo). Za telo oblikujemo
klobaso in jo polozimo na papir za
peko tako, da del testa prekriva glavo
(po peki se prekriti spoj ne vidi). Telo
prav tako rahlo splos¢imo. Oblikujemo
Se tanjSe klobase za roke in noge in
jin prav tako polozimo na telo, da se
spoj prekriva. Stopala nog obrnemo
navzven. Konce rok in nog malo

zasu¢emo navzgor in vtisnemo koscek
orehovega jedrca (za kremplje). Za
uSesa oblikujemo dva manjsa svaljka.
V glavo vtisnemo $e 2 rozini za odi,
klin€ek za nos in koS¢ek rdeCega
papirja za jezik.

Priprava ledu

200 g zmletega sladkorja
sok 1/2 limone

Sladkorni prah zmesamo z limoninim
sokom. S tem ledom premazemo Se
tople piSkote.

Opomba: razli¢ne okuse piSkotov
lahko pripravimo, ¢e v testu del moke
(50 g) zamenjamo z mletimi orehi ali
mandelji.
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Flancati

Cas priprave: 60 minut

1 kisla smetana
2 jajci

2 Zlici sladkorja
1 pecilni prasek
1 dcl belega vina
60 dag moke
sladkor v prahu

Priprava jedi

Vse sestavine zamesimo v bolj mehko
testo, ki naj pociva pol ure. Nato
razvaljajmo na debelino nozeve
konice, narezemo na pravokotnike, na
sredini 2x zarezemo. Nato prepletemo
in damo v vrocCe olje, cvremo na obeh
straneh, na koncu jih posipamo Se s
sladkorjem v prahu.

Flancati so hitro pripravljeni in dobri za
posladkati.



Angleska
sirova torta

Cas priprave: 100 minut

200 g polnozrnatih maslenih
keksov

125 g masla

450 g sirnega nhamaza

200 g sladkorja

2 limoni

6 listiGev prozorne zelatine
1/2 | sladke smetane

sadje: 1/2 kg borovnic (ali ribez,
ananas, kivi, mesano sadje)
1-2 vrecki preliva za torte
(odvisno od debeline sadne
obloge)

-
5

'
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Priprava jedi

Kekse zmeljemo, dodamo stopljeno
maslo in zmes »potlacimo« v tortni
model. Torto kasneje lazje prestavimo
na kroznik, ¢e dno tortnega modela
prekrijemo s papirjem za peko.

ListiCe zelatine zmeh&amo v hladni
vodi in vmeSamo topel sok dveh
limon. Raztopino zelatine dodamo k
mesanici sira, sladkorja in naribane
limonine lupinice. Na koncu vme$amo
stepeno sladko smetano in zmes
polijemo na piskotno podlago.
Pustimo nekaj ur (4-6), da se torta
strdi. Strjevanje torte lahko pospesimo
v zmrzovalniku.

Sadje razporedimo po strjeni torti in stopil, zato preliv prek sadja ne bo

bo zaradi toplega tortnega preliva Opomba: Za torto lahko uporabimo

prelijemo s prelivom za torte; v popolnoma bister.
primeru, da torta ni dovolj strjena, se
zgorniji »sirni« del malo zmehcal oz. tudi zmrznjeno sadje, ki ne spusti

@

prevec vode. Primerno je tudi vlozeno
sadje; v tem primeru sok od sadja
uporabimo za pripravo tortnega preliva.
Priprava torte vzame zelo malo ¢asa
in je zelo primerna za poletne dni.



Slivova pita
S cimetom

Cas priprave: 45 minut

200 g moke
1 rumenjak
150 g sladkorja
1 vanilin sladkor
| 120 g surovega masla
1 Zlica drobtin
9 Zlic olupljenih in grobo zmletih
mandeljev
1 kg sliv
1/2 zlicke cimeta

Priprava jedi

V mesalniku zmeSamo presejano
moko, rumenjak, 100 g sladkorija,
vanilin sladkor in maslo. Testo
zavijemo v folijo in pustimo eno uro
pocivati v hladilniku.

Okrogel pekac (26 cm) namastimo in
potresemo z drobtinami. Testo
razvaljamo na velikost pekaca in
robove potegnemo navzgor. Testo
potresemo s 4 Zlicami mandljev.
Slive razrezemo na Cetrtine in
oblozimo testo. Potresemo z
mesanico 50 g sladkorja in cimeta.
Nato jih potresemo Se s preostalimi
mandelji.

Pec¢emo 45 minut pri 200° C.



Jogurtova o7
pita
Cas priprave: 60 minut

Testo

25 dag ostre moke
1 pecilni prasek

4 rumenjaki

10 dag sladkorja

Nadev

1 vanilin sladkor

1 lupina limone

4 navadni jogurti

3 zlice kisle smetane

3 zlice moke

15 dag sladkorja
sneg 4 beljakov

Priprava jedi

Testo
Sestavine zmeSamo v testo, nato
maso razpolovimo in damo polovico
testa v zmrzovalnik, drugo polovico
pec¢emo 10 minut pri 200° C.

Nadev

Sestavine zmeSamo v maso, ki jo
uporabimo za nadev.

Na peceno testo dodamo nadev, po
nadevu pa naribamo testo, ki smo ga
vzeli iz zmrzovalnika. Nato vse skupaj
postavimo v pecico in peCemo Se

30 minut pri 180° C.



Cokoladna torta

Cas priprave: 60 minut

1 paket ¢okoladnega tortnega
biskvita

1| smetane

250 g jedilne ¢okolade

4 zavitki utrjevalca za stepeno
smetano

9 zlic ruma

9 Zlic sladkorja v prahu

Priprava jedi

V 1 | smetane dodamo stopljeno
¢okolado in vse skupaj (ob mesanju)
skuhamo. Ohladimo in damo ¢ez no¢
v hladilnik.

Naslednji dan tej masi dodamo

4 zavitke utrjevalca za stepeno
smetano in vse dobro zmeSamo.

Plast biskvita najprej navlazimo z
zmesjo ruma, vode in sladkorja v
prahu in pokrijemo s smetano. Vse
ponovimo Se dvakrat. Na koncu lahko
lepo dekoriramo.



Rolada

Cas priprave: 90 minut

Biskvit

8 jajc

8 zlic moke

3 Zlice kakava

1 vrecka pecilnega praska
sol, olje

Nadev
marmelada

Preliv (Cokoladen z izbranimi okusi):
150 g jedilne cokolade

60 g masla

zacCimbe po izbiri (cimet,
kardamom, muskatni oreScéek,
klin€ki)

Priprava jedi
Biskvit speCemo tako, kot je navedeno .
v vseh kuharskih knjigah. Pomembno
je, da biskvit ni preve¢ pecen, ker le
tako ostane soCen in se lepo zvije v
rolado.

Rolado namazemo z dobro
marmelado. Bodimo pozorni, da je
rolada zvita tako, da je gladka, vrhnja
plast tista, na katero namazemo
marmelado.

Stopimo maslo in jedilno ¢okolado ter
dodamo zacimbe po zelji. S tem
prelijemo rolado in vro¢ preliv se vpije
v vrhnjo plast. Tako ima rolada
poseben vonj in okus.




- w Kokosove rezine

Cas priprave: 120 minut

Testo 100 g kokosove moke 150° C. Medtem zavremo mleko,

(1 lonCek = 1 dcl) ¢okoladna glazura dodamo sladkor in zdrob. Malo

2 jajci pokuhamo, da se zgosti, nato

1 loncek sladkorja Priprava jedi dodamo kokos. To polijemo po

1/2 lon¢ka mleka ZmeS$amo jajca in sladkor, nato Se pecenem testu in na vrh polijemo Se
1/2 loncka olja preostale sestavine. Polovico testa polovico nepecenega testa. Pe¢emo
1 lonéek moke vlijemo v namaséen pekaé (priblizno Se priblizno 20 minut. Testo prelijemo
1/2 pecilnega praska 20x30 cm) in pe¢emo 20 minut pri s ¢okoladno glazuro.

2 Zlici kakava

Nadev

0,5 | mleka

1 loncek sladkorja

5 Zlic pSeniénega zdroba




Sodeljujoci:

Uredniski odbor

Jozef Oselij, direktor gostinstva v podjetju Hotelu Lev d.d.
Aleksander Bohinc, Lek storitve d.o.o.

Barbara Zajc, Bonnie s.p.

Spela Jurak, Korporativno komuniciranje, Lek d.d.

Priprava jedi
Jozef Oselij, direktor gostinstva v podjetju Hotelu Lev d.d.
Branko Podmenik, vodja kuhinje v podijetju Lek storitve d.o.o.
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