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Z majhnimi je potrebno zaceti. Tako smo storili tudi mi.

Nihce od otrok nima vsega rad, razen sladkarij. Sladkarije pa, kot vemo
vsi, niso zdrave.

Ko se z otroki pripravljamo na malico ali kosilo, komaj ¢akamo, da
napolnimo svoje Zelodcke. Potem pa eden od otrok rece, da tega ne mara,
ker mu Ze na pogled hrana ni vSe¢ ali pa ima ¢uden vonj, vsaj tako pravijo
otroci. Nato se oglasi Se drugi, tretji, Cetrti ... Na koncu pa jih pretentas,
da vsaj malo poskusijo in kon¢no ugotovijo, da le ni tako slabo kot je
videti.

Ali imajo otroci res drugacen okus kot odrasli? Ali je zelena hrana res
taksen bavbav? Kaj sploh imajo otroci radi? Ali so to res samo sladkarije?

Vsaj malo smo se Zeleli prepricati, kaj imajo nasi otroci radi. Ucencem 1.
in 2. razreda smo narocili, naj zberejo recepte njihove najljubSe hrane.
Kar nekaj so jih zbrali in ker jih Zelijo deliti tudi z odraslimi, smo se
odlod¢ili, da jih zberemo in jih uredimo v kuharsko knjigo. Tako je nastala
Nasa mala polulska kuharica.

Izvolite in vstopite v otroski svet dobrih jedi.

Mentorica:
Mateja Stor



TESTENINE NA VEC MACINGY

MAKARONI

Potrebujemo:

makarone (svedre —3/4 vrecke)
5 kosov Zdenka sira

2 do 3 konzerve tune

nariban sir

Izberemo makarone, da se jih Zdenka sir in tunina bolje oprimeta. Ko jih skuhamo v
osoljeni vodi, jih odcedimo. Pripravimo si Zdenka sir in konzerve tunine. Zdenka sir
malo raztopimo v ponvi na zmerni temperaturi in dodamo tunino. Vse skupaj Se malo
premesamo v ponvi in dodamo makarone. Dobro preme$amo in pustimo Se nekaj
minut, da se kuha. Paziti moramo, da vsake toliko ¢asa makarone premesamo, da se
ne primejo na dno ponve. Makarone potrosimo z naribanim sirom.

TILEN PLANKO

MAKARONI S TUNO

Potrebujemo:

300 g makaronov

1 plo¢evinka tune

1 ¢ebula

1 paradiznik

1 ploc¢evinka koruze ali druge zelenjave
sol

voda

Makarone skuhamo in odcedimo. Uporabimo katerekoli testenine.

Na malo olja preprazimo sesekljano ¢ebulo. Dodamo tuno iz ploc¢evinke, ki smo ji
odlili olje. Preprazimo. Dodamo na drobno narezan paradiznik in koruzo ali drugo
zelenjavo. Posolimo in zad¢inimo s poljubnimi za¢imbami (¢esen, bazilika, origano
itd.).

Po Zelji lahko dodamo malo vode.

Pocakamo, da se dobro segreje. Prelijemo skuhane makarone.

MATIJA KELNER



SPAGETI 1

Potrebujemo:
Spagete (pol vrecke)
2 jajca

cesen v prahu
nariban sir

Najprej skuhamo Spagete v osoljeni vodi in jih nato odcedimo. V ponvi segretemu olju
dodamo dve jajci, ki jih najprej na hitro zapecemo in nato Se Spagete. Vse skupaj
dobro premesamo in pec¢emo toliko ¢asa, da so jajcka pecena. Lahko dodamo malo
cesna v prahu. Po vrhu naribamo sir.

SPAGETI 2

Potrebujemo:

pol ¢ebule

2 paradiznika

40 dag mletega mesa
lovorov list

sol

poper

zlicka mlete paprike
2 stroka cesna
parmezan

Spageti

Cebulo sesekljamo in jo preprazimo na olju. Dodamo narezan paradiznik. Dusimo.
Dodamo meso in za¢imbe po okusu. Premesamo in pokrito dusimo 15 minut. V
velikem loncu zavremo vodo, jo solimo ter vanjo damo Spagete. Ko so Spageti kuhani,
jih odcedimo. Damo jih na kroznike, polijemo z omako, potresemo s parmezanom.

TITO OGRIZEK



SPAGETI 3

Potrebujemo:

1 paket Spagetov

vrelo vodo

1 velika ¢ebula

500 g paradiznikove mezge
1 korenje

1 paprika

300 g Sunke

1 pest graha

malo Cesna, soli, origana
100 g sira

Spagete skuhaj v vreli vodi. ParadiZznikovo mezgo in zelenjavo pa skuhaj, tako dobis
preliv.

KAJA JURKOSEK



HOBILE

RIZ Z ZELENJAVO IN MESOM

Potrebujemo:
kozarec riza
kozarec vode
korenje

pest fizola
pest graha
zlicka soli
120 g mesa

1 paradiznik

Skuhas vse sestavine.
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JAKOB BORKO



FRIKADELE S SIROVIM NADEVOM

Potrebujemo:

1 ¢ebula

1 strok ¢esna

100 g sira

800 g mlete govedine
1jajce

sol

poper

mleta sladka paprika
zlicka suhega origana
5 Zlic olja

Sir narezemo na kocke. Mleto meso, jajce, zacimbe, sesekljano ¢ebulo in ¢esen
zmeSamo. Oblikujemo frikadele, v sredino damo sirove kocke in peCemo 10 minut.

JON SIMONIC

PICA

Potrebujemo:
moka

sol

kvas

sladkor

voda

Sunka

sir

gobice

pelati

Testo se naredi iz moke, soli, kvasa, malo sladkorja in vode.

Vse skupaj pregnetemo in damo vzhajat. Nato testo razvlecemo in damo v namaséen
pekac. Na testo damo Sunko, nariban sir, gobice ter pelate.

Pecemo 15 minut na 200 stopinj.

Ko je pecena, je to to.

NINA KRAJNC



OCVRTE SARDELE

Potrebujemo:
500 g sardelic
20 g soli

50 g moke

0,3 | belega olja

Ribe odistimo in posolimo. Pe¢emo 2-3 minute na vrocem olju.
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TIM KROFLIC
FIZOLOVA JUHA

Potrebujemo:
200 g fizola v zrnju
80 g cebule
20 g ¢esna

50 g korenja

60 g testenin — polzkov
paradiznikova omaka
lovorjev list

olje

poper

sol

Cez no¢ namoéimo v vodi fiZzol v zrnju. Preden zaénemo kuhati fiZol, odlijemo vodo, v
kateri je bil namocen. Dodamo novo vodo, solimo in dodamo lovorjev list. Na olju
preprazimo ¢ebulo, da porumeni, dodamo korencek, ¢esen ter paradiznikovo omako
in vse skupaj dodamo h kuhanemu fizolu. Dodamo Se testenine, ki smo jih skuhali v
slani vodi. Po Zelji dosolimo in popopramo.



CUFTI V PARADIZNIKOVI OMAKI

Potrebujemo:

2 7lici olivnega olja
60 g ¢ebule

2 stroka cesna

60 g riza

1dl juhe

200 g mlete govedine
200 g mlete svinjine
sol

poper

majaron

petersilj

Paradiznikova omaka:

120 g paradiznikove mezge
1 zlica olivnega olja

1 zlica sladkorja

1 Zlica moke

sol

rozmarin

muskatni orescek

Na olivnem olju preprazimo sesekljano ¢ebulo. Ko ¢ebula ovene, dodamo strt ¢esen in
nato riz. Prilijemo juho, premeSamo in naj se dusi toliko, da bo riz pol kuhan.
Ohlajenemu riZu z rokami primesamo mleto meso in oblikujemo kroglice. Ce je masa
premokra, si pomagamo z drobtinami. Cufte zlato rumeno ope¢emo na malo
mascobe. V paradiznikovi omaki, jih podusimo Se 15 minut.

Omako pa naredimo tako:
Na maséobi zarumenimo sladkor, dodamo moko in vse skupaj preprazimo.
PrimeSamo paradiznikovo mezgo in zalijemo z juho. Zac¢inimo in $e malo pokuhamo.

PRIMOZ OPERCKAL
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SIROVE STRUCKE

Potrebujemo:

30 g kvasa

30 g medu/sladkorja
625 ml vode

1 kg ostre moke

30 g soli

Kvas in med raztopis v vodi.

Moko in sol zmesas v kupcek in vanj vlijes raztopljeni kvas.

Gnetes testo, da se naredi lepljiva masa.

5 minut gnetes. Ob vmesavanju moke/vode po potrebi, nato naredis okrogel kupcek.
Pustis testo, da 40 minut vzhaja.

Razvaljas v kvadratno obliko.

Na polovico testa polozis sir (mozzarello).

Zavijes in razrezes$ na male kvadratke.

Pustis vzhajati Se 15 minut na pekacu.

Peces priblizno 15 minut.

- o o —
I et e e
N e i

o, L fain -



ENEJEVO MAKOVO PECIVO
(po receptu ome Majde)

Potrebujemo:

2 jajci

2 jogurtova loncka sladkorja

1 vanilijev sladkor

pol jogurtovega loncka olja

2 jogurtova loncka mleka

2 jogurtova loncka ostre moke
1 pecilni prasek

10 dag maka

Cokoladna glazura:
20 dag jedilne ¢okolade
malo olja

Vse sestavine zmesamo z elektriénim mesalnikom in vlijemo v omaséen in pomokan
pekac. Pecemo na 200 stopinj priblizno 30 — 40 minut. Naredimo lahko ¢okoladno
glazuro in potresemo s kokosovo moko.

ENEJ STOJNSEK

RUMOVE KROGLICE

Potrebujemo:

25 dag piskotov

10 dag margarine

25 dag kokosove moke
10 dag sladkorja v prahu
2 7lici mleka in ruma

10 dag orehov

Kekse zmeljemo in iz sestavin naredimo kroglice. Povaljamo jih v kokosovi moki.

TIA UZMAH



BLAZEVA PUDINGOVA TORTA

Potrebujemo:

oblate za torto (Kupimo zavoj s tremi oblati ali specemo sami.)
2 vanilijeva pudinga

2 ¢okoladna pudinga

1,8 litra mleka

10 Zlic sladkorja

2 dl kakava

1 zlicka ruma

0,5 litra sladke smetane

2 kremfixa

Oblat polozimo v tortni model in ga pokapljamo s kakavom, v katerega smo dali malo
ruma. Iz 9 dl mleka in 5 Zlic sladkorja skuhamo vanilijev puding ter ga polijemo po
oblatu. Na vrh damo nov oblat, ki ga ponovno pokapljamo s kakavom in prelijemo s
cokoladnim pudingom. Na vrh damo zadnji oblat. Tudi tega namoc¢imo. Torto
ohladimo in pustimo ¢ez no¢ v hladilniku. Naslednji dan damo torto iz modela.
Premazemo jo s stepeno smetano, ki smo ji dodali kremfix in malo sladkorja. Torto
poljubno okrasimo.

BLAZ SPORIN



PALAGINKE NA VEC MAGINGY

PALACINKE 1

Potrebujemo:

2 jajca

0,5 litra mleka

5 velikih zlic moke
pol zli¢ke soli

1 zlicka sladkorja

V posodo nalijemo mleko. Dodamo jajca, moko, sol in sladkor. Vse sestavine
zmeSamo z meSalnikom. Segrejemo olje v ponvi in vlivamo maso ter pecemo.

ANA ROMIH

PALACINKE 2

Potrebujemo:

2 jajca

15 dag moke

2,5 dl mleka
S¢ep soli

olje za peko
cokoladni namaz

Med moko dodamo razzvrkljana jajca, S¢epec soli ter primeSamo mleko. Vse sestavine
narahlo razmesamo in pustimo nekaj ¢asa pocivati. Na namascéeni ponvi spe¢emo
tanke paladinke. Le te namazemo s ¢okolado in hitro pohrustamo.

CLAUDIA RUTAR



PALACINKE 3

ZmeSamo jajca, moko, mleko sol in sladkor. V ponvi spe¢emo tanke palacinke. Pecene
palacinke namazemo s slastno jagodovo marmelado.

LUKA BAVCON

PALACINKE 4

Potrebujemo:
12 dag moke
1/4 litra mleka
1jajce

Séepec soli

Moko, mleko jajce in sol zmeSamo v gladko testo.
Na pomasceni ponvi specemo tanke palacinke. Pecene palac¢inke namaZzemo, zvijemo
in polozimo na kroznik.

PALACINKE 5

Potrebujemo:
pol litra mleka
20 dag moke
Scepec soli
dva jajca

Vse skupaj zmesamo v gladko zmes. Na vro¢em olju specemo palacinke.



PALACINKE EVA

EV.A PALAZINKE

EVA PUSNIK



CESARSKI PRAZENEC — SMOREN

Sestavine:

1 skodela moke

1 skodela mleka

1 zlicka soli

2 jajca

3 zlice olja

V moko vmesaj sol, mleko in jajca. Razzvrkljaj v gladko testo. Na vroco masc¢obo vlij

nekaj testa. Speci ga po obeh straneh. Z vilicami prazenec natrgaj in Se malo popeci.
Posuj s sladkorjem.
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KATARINA VIHER
COKOLADNA TORTA
Potrebujemo:
BISKVIT
6 rumenjakov
20 dag sladkorja

6 zlic tople vode

2 vanilijeva sladkorja

20 dag moke

1 pecilni prasek

3 Zlice kakava (Benko ali kaj podobnega)
6 beljakov

COKOLADNA KREMA
3 sladke smetane
30 dag jedilne ¢okolade

Biskvit:

Najprej stepemo beljake in jim dodamo vanilijev sladkor. V zmes rumenjakov
(rumenjaki, sladkor, topla voda) dodamo kakav. V to rjavo maso rahlo vmeSamo sneg
in na koncu postopoma, med mesSanjem, presejano moko s pecilnim praskom.
Pecemo v namascéenem pekacu (tortni model 26) na 170 — 175 stopinj, 30 — 45 minut.



Cokoladna krema:

Sladko smetano in 30 dag nasekljane jedilne ¢okolade skupaj kuhamo nekaj minut,
da se cokolada stopi. Dobro ohladimo.

Kremo stepemo in z njo namazemo in premazemo torto. Oblate pred nanosom kreme
navlazimo z mlekom, da je torta bolj so¢na.

Biskvit spe¢emo Ze zvecer in ga pustimo v pecici. Prav tako zvecer skuhamo kremo, jo
ohladimo in postavimo v hladilnik do jutra. Biskvit je tako lepo elasticen, se lepo
razreze na tri dele in se ne drobi, krema pa se lepo stepe. Kadar pa ima krema muhe,
ji dodamo dva kremfixa.
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OREHOVA ROLADA S KISLO SMETANO

Potrebujemo:

5Jajc

5 Zlic sladkorja

5 Zlic orehov

polovicko pecilnega praska

Beljake stepi, izmeni¢no dodaj sladkor in rumenjake, na koncu dodaj orehe, v katere
prej vmesas pecilni prasek.

Na pladenj pripravi peki papir, ki ga namaze$ z maslom ali margarino in posujes s
sladkorjem v prahu.

Maso vlij na peki papir, peci na 180-200 stopinj 10 minut.

Rulado skupaj s papirjem potegni na moker serviet in pocakaj, da se ohladi. Nato
namazi s kislo smetano, zvij in pusti v hladilniku ¢ez noc.

ZIVA SKALE



COKOLADNA RULADA S SLADKO SMETANO

Potrebujemo:

5Jaje

1 velika zlica sladkorja
10 dag cokolade v pragu

Stepes 5 beljakov, v katere dodas eno Zlico sladkorja (lahko tudi brez), nato v beljake
vmesas 5 rumenjakov in 10 dag ¢okolade v prahu. Vse skupaj vlijes na pripravljen
peki papir in pece$ 10 minut na temperaturi 180 — 200 stopinj.

Rulado skupaj s papirjem potegni na moker serviet in pocakaj, da se ohladi. Nato
namazi s sladko smetano ali Slag peno.

ZIVA SKALE

SKUTNI KOLAC Z JABOLKI

Potrebujemo:

3 jajca

100 g masla

200 g sladkorja

1 zavitek vanilij sladkorja

4 zlice ruma (ali 2 do 3 kapljice rumove arome)
2 7li¢ki naribane limonine lupinice
75 g pSeni¢nega zdroba

1 zlicka pecilnega praska

1 zavitek praska za vanilijev puding
750 g pasirane skute

200 g kisle smetane

1 8¢epec soli

750 g sladko-kislih jabolk

4 zlice mareli¢cne marmelade

1 zlico sladkorja v prahu

Jajca locite. Maslo penasto umesajte in dodajte sladkor, vanilij sladkor, rum in
limonino lupinico. Med stepanjem postopoma dodajajte rumenjake. Zdrob zmeSajte s
pecilnim praskom in pudingom ter vmesajte v jajéno kremo, nato primesajte Se skuto
in kislo smetano. Beljake in S¢epec soli ¢vrsto stepite in prav tako vmesajte v skutno
maso. Pekac za torto (premera 26 cm) oblozite s papirjem za peko, napolnite z maso
in poravnajte.

Pecico segrejte na 280 stopinj (ventilatorsko na 160). Jabolka olupite, narezite na
Cetrtine in odstranite peSke. Krhlje na izboceni strani veckrat zarezite in jih z
izboceno stranjo navzgor polozite na testo. Kolac pecite v pecici priblizno 70 minut.
Priblizno 30 minut pred koncem pecenja kola¢ pokrijte s papirjem za peko. Na koncu
odkritega pustite v izklopljeni pecici Se priblizno 10 minut. Nato kola¢ vzemite iz
pecice, odstranite rob pekaca in popolnoma ohladite.



Segrejte marmelado, z njo premazite kolac¢ in pustite, da se posusi, ter posujte s
sladkorjem v prahu.

xi 245 min @320 keal
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LARA GOBEC

BANANINO PECIVO

Potrebujemo:

5 rumenjakov

5 zlic sladkorja

2 7lici moke

5 zlic moke

sneg 5 beljakov

nekaj marmelade

banane

0,51 mleka

2 praska vanilijevega pudinga
1 margarina

1 rumenjak

malo ruma

jedilna ¢okolada za ¢okoladni preliv

5 rumenjakov, sladkor in 2 zlici moke zmesas. Dodas Se 5 Zlic moke in Se zmesas.
Dodas snega 5 beljakov. Speces biskvit in ga pustis v pekacu.

Ko se ohladi, ga namaze$ z marmelado in nanj polozi$ na kolobarje narezane banane.
Naredis kremo iz 0,5 litra mleka in 2 praskov vanilijevega pudinga. Pocakas, da se
malce ohladi in v nastalo kremo vmesas 1 margarino, 1 rumenjak in malo ruma.
Kremo polijes po bananah. Na koncu prelijes Se cokoladni preliv.

NUSA BOBNIC



PUSTNI KROFI

V skledo stresemo 90 dag moke. Dodamo 1 zli¢ko soli. Za pripravo kvasa pogrejemo 1
dl mleka in zdrobimo 1 kocko kvasa in malo sladkorja. Ko kvas dvakrat naraste, je
pripravljen. Medtem pripravimo tekocino. V pol litra toplega mleka dodamo 3 velike
zlice sladkorja, 1 vanilij sladkor, lupino limone, 3 Zlice ruma, 12 dag masla in 6
rumenjakov. Nato pocasi dolivamo tekoc¢ino k moki in kvasu. MeSamo 10 minut z
mesalnikom. Na koncu dodamo Se 20 dag moke. Ko je testo dvakrat vzhajalo, je
pripravljeno za oblikovanje krofov. Na koncu jih ocvremo v olju. Ko so peceni, jih
posujemo s sladkorjem v prahu.

GLORIJA STANTE

MUFINI

Potrebujemo:

85 g rjavega sladkorja
240 ml mleka

1 zlicko pecilnega praska
Séepec soli

55 g masla

2 jajca

285 g moke

1 sladko jabolko

1 zlicko cimeta

Pecico segrej na 200. Maslo raztopi in pusti, da se malo ohladi. V skledi zmesaj moko,
pecilni prasek, sol, sladkor in cimet. V manjsi skledi stepi jajca. Dodaj mleko in
vmesaj stopljeno maslo. Dodaj jabolka (lahko tudi jagode) osnovno mesanico in dodaj
Se jajéno mesanico. Vse dobro stepi in jih z zlico razdeli v modelcke pekaca (v
papirnate vrecke).

Peci 25 do 30 minut.

JAKA ESTH



COKOLADNA RULADA

Potrebujemo:

10 dag ¢okolade v prahu
10 dag sladkorja v prahu
5Jajc

sladka smetana

Stepi jajca (rumenjak) s sladkorjem, trdo stepi sneg. Nato primesaj ¢okolado k
rumenjaku in na koncu Se sneg. Peci na 180 5 — 8 minut.

URH JURAK

JAFFA PECIVO

Potrebujemo:

30 dag sladkorja

30 dag moke

2 zmleti pomarandi, tudi lupino
1 pecilni prasek

4 jajca

1dl olja

1dl vode

vse skupaj zmeSamo in spe¢emo v pecici na 180-200 stopinj, 20 — 25 minut. Nato Se
vroce premazemo z marmelado in prelijemo s ¢okolado.

PATRICIJA BOZICEK
SLIVOVI CMOKI
Potrebujemo:
pol kg krompirja
15 dag moke (pol ostre, pol mehke)
1jajce

sol in malo naribanega muskatnega orescka
1 zlica margarine ali masla

20 manjsih sliv

20 majhnih kocka sladkorja

maslo

drobtine

sladkor in cimet po okusu

malo soli



Krompir skuhamo, olupimo in pretla¢imo. Se toplemu prime$amo maslo, sol,
muskatni orescek, jajce in moko. Na hitro zgnetemo testo. Razvaljamo ga na pol cm
debelo in razvlecemo na 5x5 cm velike krpe. V vsako zavijemo po eno slivo, v kateri je
namesto koscice kocka sladkorja. Testo pazljivo zvijemo v cmok in jih kuhamo v malo
slani vreli vodi. Ko priplavajo na vrh so kuhani. Prelijemo jih s poprazenimi
drobtinami, sladkamo po okusu. Po vrhu potresemo tudi malo cimeta.

MARK CEMAZAR

COKOLADNI MUFINI

Potrebujemo:

100 g masla

100 g sladkorja

1jajce

200 g pSeni¢ne moke

2 7licki pecilnega praska
175 g kisle smetane

150 g jedilne cokolade

Maslo in sladkor penasto umesamo in dodamo jajce.

ZmeSamo moko in pecilni prasek. V maso nato umesamo kislo smetano in vse skupaj
dodamo k moki.

Narahlo premesamo in dodamo na koscke narezano cokolado.

Model za mufine namazemo z maslom in testo prelijemo v modele.

Pec¢emo 20 minut na 180.

URBAN JURAK



BERLINSKE REZINE

Potrebujemo:

5 rumenjakov

150 g sladkorja

5 beljakov

200 g neolupljenih mandeljnov
70 g margarine

100 g pisSkotnih drobtin

NAMAZ:
1 dl sladke smetane
250 g mareli¢ne marmelade

Posebej stopimo margarino in jo ohladimo. Sladkor in rumenjake penasto umesamo,
dodamo stopljeno margarino in vse skupaj dobro primesamo. V drugi posodi stepemo
beljak v trd sneg. UmeSamo ga k rumenjakovi zmesi. Nato dodamo Se zmlete
mandeljne in drobtine. Pe¢emo 20 do 25 minut pri 180 stopinj.

Medtem ko se biskvit pece, stepemo sladko smetano in ji primeSsamo mareli¢no
marmelado. Peéen biskvit najprej ohladimo, Sele nato ga prelijemo s prej pripravljeno
zmesjo smetane in marmelade.

PostreZzemo ga narezanega na rezine velike priblizno 4 cm.

ANZE KNEZ
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MALINOV NAPITEK

Potrebujemo:

300 g malin

2 zavitka vanilijevega sladkorja
500 ml mleka

120 ml smetane

300 g malin pretla¢imo skozi cedilo. Nekaj malin prihranimo za okras. Malinov pire,
2 zavitka vanilijevega sladkorja, 500 ml mleka in 120 ml smetane zmesajte z
mesSalnikom. 80 ml smetane ¢vrsto stepite. 2/3 stepene smetane dodajte malinovemu
napitku, Se enkrat dobro zmesajte in nalijte v 4 kozarce. Malinov napitek okrasite s
preostalo smetano, prihranjenimi malinami in listi¢i mete.

STAS KALAJDZISKI

POPECENI KRUHKI

Potrebujemo:

1 kisla smetana

jajce

sir

Sunka

rezine francoskega kruha

Sunko in sir nareZemo na drobne kos$cke, zmesamo s kislo smetano in jajcem.
Namazemo na kruh. Damo v pecico in zapec¢emo.

ERMIN ZUKIC



JAJCE NA OKO

Potrebujemo:
1jajce

malo mascobe
Scep soli

Jajce ubijemo v loncek. V plitvi ponvi razgrejemo maséobo in vanjo zvrnemo jajce.
Pecemo ga naglo tako, da beljak zakrkne, a rumenjak ostane mehak. Na koncu ga Se
posolimo.
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JAKA KODELJA

ZDROBOVI CMOKI

Potrebujemo:

0,5 litra mleka

40 g masla ali margarine
170 g pSeni¢nega zdroba
2 jajca

Vrelemu mleku dodamo maslo in zakuhamo zdrob. Ko je masa ohlajena, zameSamo 1
jajce in 1 rumenjak. Oblikujemo drobne kroglice in jih kuhamo 2 do 3 minute v
slanem kropu.

Serviramo lahko z lovsko peé¢enko, mesno omako ali na maslu preprazenimi
drobtinami in sladkorjem.

JURE ZEKAR



POLNJENE BUCKE

Potrebujemo:
bucke

sol

olivno olje

Za nadev potrebujemo:
drobtine

petersilj

cesen

vegeta

sir

jajca

Za omako potrebujemo:
pelate
baziliko

Bucke olupimo, izdolbemo, rahlo posolimo in pokapljamo z olivnim oljem.

Nadev:
ZmesSamo izdolbeno meso buck, drobtine, petersilj, esen, vegeta, sir veliko in jajca po
zZelji.

Omaka:
Na olju preprazimo ¢ebulo in éesen, dodamo 1 male pelate, da se zgosti. Na koncu Se
dodamo nasekljano baziliko.

Omako vlijemo v pekac, izdolbene bucke napolnimo z nadevom in jih polagamo na
omako. Pe¢emo v pekacu, da se zlato rjavo zapece.

o
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NIKA PUSNIK



ZA KONEC

O¢itno so otroci res sladkosnedni. Ce boste kuhali za, pri jedi zelo zahtevne, otroke, potem s
temi jedmi ne boste pihnili mimo. Otroku se boste le prikupili.

Nasvet za konec: otrok naj vam pomaga pri kuharskem ustvarjanju. Pa kaj, ¢e bo kuhinja v
razsulu; pa kaj, ¢e bo otrok drugace drzal kuhalnico kot vi; pa kaj, ¢e boste imeli veliko
umazane posode; pa kaj, ¢e bo sol zamenjal za sladkor ...

Vazno je le, da otrok z vami uziva pri kuhanju in da tisto kar skuha tudi z veseljem poje, saj je
»sam« skuhal skuhano jed.

Zelim vam veliko okusnih jedi, predvsem pa zabave ob pripravljanju.

DOBER TEK! GUTEN APPETIT! BON APPETIT! BUON APPETITO! ENJOY YOUR MEAL!

Mentorica projekta Nase domacije
Mateja Stor



