REGIJSKO TEKMOVANJE ZA ZLATO KUHALNICO
Srednja šola za gostinstvo in turizem Celje

15. februarja 2011
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Tekmovalna ekipa: 

NEJA REČNIK, 7. a

IZA KOSI, 8. b 
TJAŠA ŠALAMUN, 8. B

Mentorica: MAJA GRENKO

15. februarja 2011 je na Srednji šoli za gostinstvo in turizem Celje potekalo regijsko tekmovanje za zlato kuhalnico, ki ga organizira Turistična zveza Slovenije. V pripravi piščančjih prsi, dušenega rdečega zelja in matevža so se pomerile ekipe devetnajstih osnovnih šol iz Celja in okolice. V tričlanski tekmovalni ekipi so bili lahko učenci od šestega do osmega razreda. Ob tekmovanju so na šoli organizirali tudi delavnice za spremljevalce in čakajoče skupine ter predstavili poklice, ki jih ponujajo na šoli. 

Prejele smo srebrno priznanje, na katerega smo zelo ponosne. Utrinke s priprav in tekmovanja si lahko ogledate v nadaljevanju. Prav tako so v nadaljevanju tudi recepti, da se lahko še vi poskusite v pripravi tekmovalnih jedi.
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»Učiteljica, a Matevža bomo kuhale? Katerega Matevža?«
»Ne, pač pa matevža! Tudi krompirjev mož je ime za to značilno narodno jed.«
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Nato pa smo se »korajžno« lotile dela za štedilnikom in se spoprijele s slovenskimi narodnimi jedmi.
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Takole je na koncu izgledal naš pogrinjek. 
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Na srednji šoli pa nismo samo kuhale ... Udeležile smo se tudi delavnice v zlaganju prtičkov.
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Zdaj pa gre zares!
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Ponosne na dosežek – srebrno priznanje!

PEČENA MARINIRANA PIŠČANČJA PRSA


Potrebujemo:

piščančja prsa s kožo

70 g olja

sol

Marinada:

sok ene limone

3 žlice olja

3 stroki sesekljanega česna

lovorov list

rožmarin

timijan

listič žajblja

sol



Priprava:

Na porcije narezana piščančja prsa damo v skledo, polijemo z marinado in premešamo. Skledo postavimo za 2 uri v hladilnik in pred pečenjem kose piščanca prestavimo na cedilo. Na vročem olju meso okrog in okrog popečemo in odvečno maščobo odlijemo. Prilijemo zajemalko kropa in odcejeno marinado ter dušimo do mehkega. Na servirnem krožniku prelijemo meso s sokom in okrasimo z limoninimi rezinami ter vejicami peteršilja.

DUŠENO RDEČE ZELJE



Potrebujemo:

1 kg zelja

80 g maščobe

1 dcl kisa

1 dcl vina

malo čebule

cimet 

nageljnovo žbico
srednje debelo jabolko

sol

sladkor

juha za zalivanje



Priprava:

Na maščobi zarumenimo žličko sladkorja, dodamo drobno narezano čebulo in še preden zarumeni, zalijemo z razredčenim kisom. Dodamo na rezance narezano zelje, solimo, prilijemo juho in počasi dušimo. Med dušenjem dodamo košček cimetove skorjice in nageljnovo žbico. Po potrebi prilivamo kis in juho. Ko je zelje že skoraj dušeno, ga zgostimo z olupljenim in naribanim kislim jabolkom. Prilijemo še vino in po potrebi dosolimo in dokisamo oziroma sladkamo.  

MATEVŽ



Potrebujemo:

500 g fižola

700 g krompirja

1 čebulo

zaseko

sol



Priprava:

Fižol skuhamo. Posebej skuhamo olupljen in narezan krompir. Ko je oboje skuhano, zmešamo fižol skupaj z vodo in krompir, od katerega smo odlili vodo ter vse skupaj zmečkamo. Zabelimo s sesekljano čebulo, prepraženo na zaseki, in solimo po okusu.

