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JUHA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 4,5 ure
Stopnja tezavnosti: srednja

Sestavine za 4 osebe:

1 muskatna buca, pribl. 1,5 kg
1 velika ebula

34 stroke Cesna

3 cm ingverja

200 g mokastega krompirja

2 Zlici olivnega olja

sol

poper iz mlin¢ka

garam masala
(indijska mesanica zacimb)

11 zelenjavne juhe

2 rezini kruha za popecene
kruhke

2 Zlici buénih semen

2 7Zlici masla

60 g kisle smetane

Vegetarijanska jed

KREMNA BUCNA JUHA

z mesanico za¢imb garam masala

Buco olupite, odstranite seme-
na in narezite na vecje kose.

Olupite ¢ebulo in éesen ter
nasekljajte na majhne kocke.

Olupite ingver in ga nasekljajte
na majhne kocke.

Krompir olupite, operite in
narezite na vecje kose.

V ponvi segrejte olje in ¢ebulo
s Gesnom ter ingverjem svetlo
zarumenite in nato odstavite.

Buco, krompir in ¢ebulno me-
$anico dajte v kerami¢ni lonec.

Dolijte juho, vse zacinite s
soljo, poprom in 1-2 ¢ajnima
Zlicama meSanice zaCimb ga-
ram masala ter pokrito kuhajte
4,5 ure na stopnji » ¥ «.

Pocakaijte pribl. 10 minut, da
se juha ohladi.

Medtem nareZite opecenec na
majhne kocke.

Bucna semena prepraZite v
teflonski ponvi brez mas¢obe
in nato odstavite.

V ponvi segrejte maslo in v
njej koScke kruha zlatorumeno
popecite z vseh strani.

Juho z meSalno palico
kremasto zmeSajte, zainite in
porazdelite v skodelice.

Nanjo dodajte 1,5 Zlice kisle
smetane, porazdelite pope-
¢ene koSc¢ke kruha, posuijte s
preprazenimi bu¢nimi semeni
in meSanico zacimb garam
masala ter juho postrezite.






JUHA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 6 ur
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 6 oseb:
3 Zlice stoplienega masla
250 g korenja, v rezinah

250 g krompirja, narezan
na kocke

500 g govejega mesa,
narezan na ne
prevelike kocke

250 g Cebule, narezana
na kocke

3 Zlice paradiznikove mezge
1 Zlica mlete paprike, sladka
sol, poper, €ili

2 papriki, narezani na kocke

1| mesne juhe

GOLAZEVA JUHA

Korenje in krompir zarumenite
v ponvi z eno Zlico stoplienega
masla ter dajte v keramicni
lonec.

V preostalem stoplienem
maslu popecite ko3¢ke mesa
in ¢ebulo ter v zadnjih minutah
dodajte paradiznikovo mezgo.

Nasvet:

Zacinite s soljo, papriko,
¢ilijem in poprom.

Nato dajte v napravo tudi meso.
Dodajte mesno juho in papriki.
Napravo pustite, da jed prip-

ravlja priblizno 6 ur na stopnji
))&((,

Ce imate raje bolj pekode, lahko uporabite tudi
nekaj ostre paprike.




POROVA JUHA S SIROM

Ocistite por in ga narezite na
kolobarje.

Olupite ¢ebulo in jo nareZite na
fine kocke.

Oboje z oliem v loncu steklas-
to poprazite in dajte nato v
keramicni lonec.

Napravo nastavite na stopnjo
» 3 «in jo pokrijte s pokrovom.

V ponvi popecite mleto meso,
tako da se nadrobi, in ga tudi
dajte v keramicni lonec.

Dolijte toplo zelenjavno juho in
pripravijajte 2,5 ure na stopnji
»Y« ali 5 ur na stopnji » 3 «.

Nato napravo nastavite na
stopnjo » %« in umesaite to-
plieni sir ter dodajte odcejene
gobe.

Zacinite z malo muskatnega
oreScka in naj se 30 minut po-
Casi kuha na majhnem ognju.

Pred postreZbo jo posuijte s
petersiliem.

Cas priprave: 20 minut
Cas priprave jedi pribl.: 2,5 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4 osebe:
3 pori
2 Cebuli
112 Zlice olj
500 g mletega mesa, meSano
sol, poper, ¢esnova sol
11 zelenjavne juhe
1 plo¢evinka Sampinjonov

100 g smetanovega
toplienega sira

200 g zeliS€nega
toplienega sira

muskatni oreSek za zacinjanje

petersilj za posutje







LECJA JUHA

s Sunko

Olupite ¢ebulo in éesen ter
nasekljajte na majhne kocke.
Zeleni odstranite niti in jo nare-
Zite na rezine. Olupite korenje
in narezite na rezine.

V ponvi segrejte nekaj olja
in Sunko na kratko popecite.
Vzemite Sunko iz ponve in jo
dajte na stran.

Znova dodajte nekaj olja v
ponev in ga segrejte. Preprazi-
te ¢ebulo in Cesen.

Dodajte sladkor in pustite, da
se karamelizira.

Dodajte paradiznikovo mezgo
in jo tudi na kratko popecite.
Zalijte z rdeim vinom in neko-
liko pokuhaijte.

Vse dajte v keramicni lonec.
Dodajte meso, pasirani para-
diznik, le€o, zelenjavo, timijan,
lovorov list in mesno juho.

V'se naj se na stopniji
»Y« podasi kuha 3-4 ure,
pri tem veckrat premeSajte.

Zacinite s soljo, poprom in
balzamiénim kisom.

Dodajte majaron in le¢ino
juho do konca pripravljajte
Se nadaljnjih 20 minut.

Operite liste Spinace in jih
osusite v posodi za susenje
solate.

lzvzemite meso, ga poloZite
na desko in ga razkosajte na
koScke ali nareZite.

Odstranite lovorove liste in
timijan ter juho postrezite

v jusniku.

Po njej porazdelite mlado
Spinaco in jo nekoliko vtisnite
v juho.

Po vrhu dodajte nastrgano
meso, potrgajte liste s preosta-
le timijanove vejice, posuijte po
juhiin postrezite.

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 34 ure
Stopnja tezavnosti: srednja

Sestavine za 4 osebe:

2 veliki Cebuli

1 strok Cesna

3 Zlice olivnega olja

500 g prekajene Sunke

1 Zlica rjavega sladkorja

4 timijanove vejice

2 lovorova lista

2 Zlici paradiznikove mezge
150 ml rdecega vina

250 g pasiranih paradiznikov
800 ml mesne juhe

250 g rjave leCe

2 korenja

3 beludne zelene

sol

poper iz mlincka

1 Zlica majarona, posuSenega

3 Zlice balzami¢nega kisa

1 pest mlade Spinace




JUHA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 3 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 6 oseb:
6 krompirjev

6 kosov korenja

1 majhna koleraba

1 por

1/2 stroka éesna
(fino nasekljanega)

170 g strojega fizola
1100 ml zelenjavne juhe
100 ml smetane

3 Zlice popra

2 Zlicki soli

1 Zlica timijana

2 Zlici petersilja (sesekljanega)

3 Zlicke jedilnega Skroba

Vegetarijanska jed

ZELENJAVNA JUHA

Olupite korenje, krompir in
kolerabo ter jih nareZite na
majhne kocke.

Odistite strodiji fizol.

Operite por in ga narezite na
kolobarje.

Daijte zelenjavo skupaj z juho,
sesekljanim ¢esnom, seseklja-
nim petersiljem in za¢imbami v
keramicni lonec.

Napravo pustite, da jed prip-
ravlja priblizno 3 ure na stopnji

» i«

Raztopite jedilni Skrob v nekaj
mlaéne vode in umesajte.
Dodajte smetano.

Vse naj se Se enkrat poCasi
kuha pribl. 15 minut.

Zacinite, po potrebi dodajte
zaCimbe in postrezite.




GRAHOVA JUHA

Olupite krompir in &ebulo ter
narezite na kocke.

Ocistite juSno zelenjavo in
nareZite na kocke.

Daijte olus¢en grah, ebulo,
krompir in jusno zelenjavo v
keramicni lonec.

Opomba: Neoluscen grah je
treba pred uporabo namociti
¢ez noc! Vracunati morate tudi
dalj$i ¢as priprave jedi!

Nanje polozite meso in
klobase.

Dolijte 1,5 I vroCe vode, tako
da so vse sestavine enako-
merno prekrite.

Zacinite s soljo in poprom ali
nekaj zrnate juhe.

Pokrijte s pokrovom in na
stopnji » %9« pripravijajte od 4
do 4,5 ure.

Previdno izvzemite meso in po
potrebi z mesa odstranite ma-
$Cobo ter kosti. Meso narezite
na kocke.

Cajno in dunajsko klobaso
narezite na rezine.

Odvisno od gostote pretlacite
juho v lo€eni posodi.

Juho, meso in rezine klobase
dajte nazaj v keramicni lonec
ter enolon¢nico dobro preme-
Sajte.

Po potrebi Se enkrat zacinite
s soljo in poprom.

Petersilj operite in sesekljajte.

Posujte ga po grahovi juhi.

JUHA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.:

4 ure do 4 ure in 30 minut
Stopnja tezavnosti: srednja

Sestavine za 6 oseb:

500 g graha, posusenega
2 Cebuli

1/2 sveznja juSne zelenjave

400 g prekajene svinjske
vratovine

2 ¢ajni klobasi, dimljeni

1 lovorov list

1 Zlicka majarona, posuSenega
500 g krompirja

4 dunajske klobase

sol, poper, zrnata juha

1 vejica petersilja

1,5 | vode




JUHA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.:
4 ure in 10 minut

Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4 osebe:

1 kg brokolija

300 g krompirja, mokastega
1/2 pora

1 Cebula

2 stroka Cesna

1| soka dusenega piS€anca
sol

poper iz mlin¢ka

250 g graha, TK

100 g naribanega sira pekorino
100 g naribanega sira fontina

75 g nastrganega parmezana

2 Zlici narezanega drobnjaka

olivno olje, za pokapanje

KREMNA BROKOLIJEVA

JUHA

s tremi vrstami sira

Operite brokoli, razdelite ga na
cvetove, olupite pecelj in ga
prav tako narezite na majhne
kocke.

Olupite krompir in narezite na
kocke.

Operite por in ga narezite na
majhne kocke.

Olupite ¢ebulo in éesen ter
nareZite na majhne kocke.

Vse skupaj s sokom dudenega
pis¢anca, nekaj soli in popra
dajte v keramicni lonec ter ga
pokrijte s pokrovom.

Jed naj se pripravlja priblizno
4 ure na stopniji » .

Odprite pokrov, dodajte grah in
pustite, da se nepokrito pocasi
kuha 5-10 minut.

Nato pekorino, fontino in
polovico parmezana s paliénim
meSalnikom zmeSajte v juho,
tako da je vse gladko in pove-
zano med seboj.

Zacinite, razdelite v sklede,
posujte preostali parmezan,
narezan drobnjak in postrezite
z nekaj kapljicami olivnega
olja.






JUHA

Cas priprave: 15 minut
Cas priprave jedi pribl.: 5 ur
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 6 oseb:

1 majhna koko$ za juho,
pripravljena za kuhanje

1-1,5 vode

4 kosi korenja

1/4 gomolja zelene

2 korena petersilja

1 por

1 Zlica soli

1 Zlicka lustreka, posusenega
1 Zlicka popra, ¢rn, mleti

1 lovorov list

1 Zlicka korena ingverja, sese-
kljanega

1 vejica petersilja, kodrast

KOKOSJA JUHA

Napravo 10 minut predhodno
segrevajte na stopnji » ¥ «.

Por narezite na rezzine in
preostalo zelenjavo na kocke.

Daijte kokos za juho v keramicni
lonec.

~ Nasvet: Kokos za juho

~ ne sme biti preveé pusta.
Za dobro juho je potrebna
mascoba. MasCobe nikakor ne
odreZite pred kuhanjem!

Po kokoSi razdelite na kocke
narezano zelenjavo in vsa
zelisCa, razen petersilja.

Nasvet:

zelenjavo.

Zalijte z vodo. Naj se pripravija
priblizno 5 ur na stopnji »3.

Po poteku ¢asa priprave jedi
vzemite kokos iz juhe, z mesa
odstranite kosti in razreZite na
kose, primerne za uZivanje, ali
nastrgajte ter ga dajte nazaj

v keramiéni lonec.

Meso segrevajte nekaj minut.

Sesekljajte in dodajte petersil;.

Ce vam je véeg hrustljava zelenjava, dodajte
eno uro pred koncem priprave jedi Se dodatno



LAZANJA-JUHA

Popecite goveje mleto meso
skupaj s ¢ebulo v olju v ponvi.
Zacinite s soljo in poprom ter
dajte v keramicni lonec.

Dodajte paradiznik, Cesen,
sok duSene kokosi in vodo ter
umeSajte zelenjavo.

Dodajte baziliko in origano ter
po okusu zacinite s soljo in
poprom.

Pripravljajte na stopnji » ¢
od 3,5 do 4 ure.

Pocakajte, da se Spinaca
odtali.

Skuhajte testenine »al dente«
v loéenem loncu in odstavite.

Daijte testenine in Spinaco v
keramicni lonec ter segrevajte
dodatnih 30 minut na stopnji

))ﬁ «

Nasvet:

Dajte sir za pico, parmezan ali sir ricotta za
postrezbo Cez juho in potresite z baziliko.

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 4,5 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 6 oseb:

500 g govejega mletega mesa
2 ¢ebuli, nasekljani

2 Zlici olivnega olja

2 plocevinki sesekljanega
paradiznika (800 g)

500 ml pasiranega paradiznika
400 ml soka duSene govedine
400 ml vode

2 rdedi papriki, v kockicah

1 strok éesna

(fino nasekljanega)

200 g Sampinjonov,

svezih, na rezine

po . Zlicke baziliki in origana,
posusena

sol, poper

150 g Sirokih rezancey,
nekuhanih

100 g Spinace
(iz zamrzovalne skrinje)

Za postrezbo:
sveza bazilika

200 g sira za pico, naribanega
(mocarela), po zelji parmezan
in/ali sir ricotta

13




GLAVNA JED

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 7 ur
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 6-8 oseb:

1,3-1,5 kg svinjskega mesa,
brez kosti (plece
ali zgornje plece)

2 Zlici rjavega sladkorja

1 Zlica mlete paprike, sladka
2 Zlici grobe soli

poper iz mlinc¢ka

2 veliki cebuli

500 ml brezalkoholnega
ingverjevega piva
ali zelis¢nega piva

1 steklenica omake
za jedi z zara

NATRGANA SVINJINA

Sperite svinjsko meso in ga
popivnajte do suhega.

Sladkor z mleto papriko,

soljo in poprom premeSajte v
posodici. To virite po celotnem
mesu.

Olupite &ebulo in narezite na
kolobarie.

Polovico ¢ebule dajte v kera-
micni lonec.

Meso polozite na &ebulo in
pokrijte s preostalimi obrodi.

Dolijte brezalkoholno ingver-
jevo pivo in pustite, da se vse
skupaj pokrito pripravlja 67 ur
na stopnji » % «.

Mehko meso znova vzemite
ven in ga odstavite na stran.

Ce je potrebno, odstranite
odvecno mascobo z mesa in
ga z dvoje vilic razcefrajte na
koScke, da dobite znacilen
»pulled pork«.

Svinjsko meso dajte skupaj s
¢ebulo znova nazaj v poCasni
kuhalnik in umeSajte omako
za jedi z Zara.

V'se skupaj pripravljajte 3e
enkrat 1-2 uri.

Natrgano svinjino po Zelji
postrezite samo, na rizu,
v zemlji ali sendvicu.






GLAVNA JED

Cas priprave: 45 minut
Pocivanje pribl.: 3 ure

Cas priprave jedi pribl.: 1 ura
Stopnja tezavnosti: srednja

Sestavine za 8 oseb:
Za nekvasen kruh:
360 g moke

2 Zlicki soli

200 ml vode

moka, za pripravo

Za ¢ili:

1 ebula

2 stroka Cesna

2 rdei Cili papriki

2 Zlici olivnega olja

800 g mletega mesa, govejega
2 Zlicki paradiznikove mezge
pribl. 500 ml mesne juhe

4 paradizniki

250 g ledvicastega fizola (iz
konzerve)

2 stebelca origana

1/2 Zlicke kumine, mlete
1/2 Zlicke rjavega sladkorja
sol

poper iz mlincka

Za okras:
4 zelene Cili paprike
250 g kisle smetane

pribl. 200 g naribanega
sira cheddar

kajenski poper

TACOS

s Cili con carne

Za palaCinko v posodi zme3aj-
te moko s soljo.

Dodajte vodo in zgnetite v
gladko testo.

Ce je potrebno, dodaite $e
nekaj vode ali moke.

Oblikujte v kroglo in pustite
ovito v foliji pocivati pribl. 3
ure.

Za ¢ili olupite ¢ebulo in esen
ter nasekljajte na majhne
kocke.

Cili razpolovite, ogistite in tudi
nareZite na majhne kocke.

Daijte olje v vroco ponev ali
lonec in mleto meso ob mesSa-
nju drobljivo popecite.

Ko rahlo porjavi, umeSajte
nasekljano ¢ebulo in Eesen
ter Cili.

Pecite vse skupaj 2-3 minute
in na kratko podusite tudi
paradiznikovo mezgo.

Vse dajte v kerami¢ni lonec.
Napravo nastavite na stopnjo
»Y« in dodaite juho.

Operite paradiznik, izrezite
steblo in ga nareZite na velike
kose.

Dodajte Ciliju in pustite nepo-
krito po&asi kuhati priblizno
eno uro. Med tem ob&asno
premesSajte.

Medtem testo razdelite

za rezance razrezite na 8
enakomernih kosov in jih na
pomokani povrsini razvaljajte
v tanke rezance.

Nadaljevanje na strani 18






GLAVNA JED

Iztepite moko in rezance
popecite v vroCi ponvi brez
mas¢obe drugega za drugim
z obeh strani po priblizno eno
minuto.

Nato izvzemite in nareZite na
majhne kose.
Pocakajte, da se ohladijo.

Sperite fizol in ga dobro
odcedite.

Priblizno 15 minut pred kon-
cem Casa priprave ga dodajte
Ciliju.

Potrgajte liste origana in ga
drobno nasekljajte.

Na koncu umesaijte v &ili in
zaCinite s kumino, sladkorjem,
soljo ter poprom.

Sperite zeleni Cili, odstranite
semena in razrezite na tanke
obrocke.

Cili postrezite na kruhu in
oblozZite z nekaj kisle smeta-
ne, s sirom ter obrocki Cilija.

Potresite nekaj kajenskega
popra in postrezite.




GLAVNA JED

KROMPIRJEVA ENO-
LONCNICA Z GORCICO s s

Stopnja tezavnosti: normalna

Krompir, korenje in zeleno PopraZite nasekljano ¢ebulo v Sestavine za 3-4 osebe:
narezite na majhne kockice ter  mascobi slanine, da postekleni. 8 srednje velikih krompirjev
dajte z juho in lovorovim listom ST
v keramicni lonec. Po 2,5 ure dajte v keramicni ost orenja

lonec tudi kislo smetano, gorci- 1 rezina zelene
Pripravijajte na stopnji » $% « COL Ire.zme slalnlrle in Eebulo ter 300 ml kokogje juhe
2,5 ure. zaCinite s soljo in poprom.

1 lovorov list

Cebulo nasekljajte na majhne Na koncu umeSajte drobno 2 7lici gortici, srednje pikantne
koScke. nasekljan petersilj. 150 g kisle smetane
V ponvi za cvrtje hrustljavo 3 cebule
zapecite rezine slanine in jih 1 zavitek slanine (v rezinah)
izvzemite.

2 vejici petersilja

sol in poper




GLAVNA JED

Cas priprave: 30 minut

Cas mariniranja pribl.: 30 minut
Cas kuhanja pribl.: 7 ur in 40 minut
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4 osebe:

1 kg govejih prsi

sol

poper

1 korenje

100 g zelene

1 lovorov list

750 ml soka duene govedine
150 ml rdecega vina

1 Zlicka mlete paprike

6 brinovih jagod

1 majhna vejica timijana
650 g krompirja, mokastega
100 ml mleka

muskatni oreS¢ek

4 Cebule

100 g masla, v majhnih
kockicah

300 g strokov mladega graha

PRAZENE GOVEJE PRSI

s Eebulo in pretlaéenim krompirjem

Zacinite goveje prsi s soljo
in poprom in vtrite. Pustite
stati 30 minut in nato dajte
v kerami¢ni lonec.

Operite korenje in ga narezite
na kocke.

Operite zeleno in jo tudi nare-
zite na kocke.

Vse skupaj s sokom, rdecim
vinom, zaCimbami in timija-
nom dodajte mesu, pokrijte s
pokrovom ter na stopnji » 3 «
dusite priblizno 7 ur.

Operite krompir in ga skuhajte
v vreli slani vodi pribl. 35 mi-
nut, odlijte vodo, poCakajte, da
se nekoliko ohladi, in olupite
Se toplega ter ga pretlacite

v loncu.

Segrejte mleko, zacinite s
soljo in muskatnim oreS¢kom.
Dolijte krompirju in umeSajte
polovico masla ter ohranjajte
toplo.

Olupite ¢ebulo, razpolovite
in narezite na rezine.

PopraZite na polovici preosta-
lega masla v ponvi z ob&asnim
meSanjem pribl. 10 minut,
dokler rahlo ne porjavijo.

Vzemite nekaj soka iz keramic-
nega lonca in ga dolijte
¢ebuli.

Pustite, da se zgosti, preme-
$ajte in odstavite na stran.

Operite stroke mladega graha,
odistite in 2-3 minute dusite
nad paro vrele vode v situ.

[zvzemite meso, nareZite pre¢-
no glede na vlakna na rezine
in postrezite na kroznik.

Zraven postrezite pire in stroke
mladega graha, ¢ebulo poraz-
delite po mesu, po Zeli prelifte
z nekaj soka dudenega mesa
in postrezite.









GLAVNA JED

Cas priprave:1 ura in 15 minut
Cas priprave jedi pribl.:

2 uriin 50 minut

Stopnja tezavnosti: normalna

SVINJSKA PECENKA

s sladkim krompirjem in fizolom

Sperite meso in kosti ter
popivnajte do suhega. Meso z
vseh strani naribajte s soljo in
poprom.

Olupite in na kocke narezite
Cebulo, Eesen, korenje ter
zeleno.

V ponvi za cvrtje segrejte olje
in meso z vseh stran rjavo
popecite.

Znova ga vzemite ven, nato
pribl. 10 minut pri srednji
vrocini ob meSanju popecite
kosti, da porjavijo.

Dodajte zelenjavo in jo prazi-
te, da tudi porjavi.

Vse dajte v kerami¢ni lonec
ter dodajte mesno juho in
250 ml piva.

Dodajte tudi meso in priprav-
ljajte 2-2,5 ure na stopnji

))ﬁ(( .

Vmes pecenko redno prever-
jajte in po potrebi naknadno
dolijte mesno juho ter preos-
talo pivo.

Operite sladki krompir in ga
z vilicami veckrat prebodite.

Premazite ga z grobo morsko
soljo in olivnim oljem, dajte v
pekac in pecite pribl. 70 minut
v predhodno ogreti pe€ici na
180 °C.

Dvignite meso iz omake in ga
ohranjajte toplega na reSetki
v pedici.

Odstranite kosti in pretladite
omako skozi tanko sito.

Po Zelji jo Se malo pokuhajte
ali dolijte tekoCino (lahko tudi
nekoliko zgostite z jedilnim
Skrobom).

Zacinite s soljo in poprom.

Nadaljevanje na strani 24

Sestavine za 4-6 oseb:
Za pecenje:

1,5 kg svinjske pecenke,
npr. iz stegna

500 g drobno nasekljanih
svinjskih kosti

sol

poper iz mlincka

2 ¢ebuli

1 strok Cesna

2 korenja

150 g zelene

2 Zlici rastlinskega olja
pribl. 400 ml mesne juhe

500 ml temnega piva

Za prilogo:

2 srednje velika sladka
krompirja

groba morska sol
olivno olje

sol

poper iz mlincka
limonin sok

40 g masla

500 g strocjega fizola

1-2 vejici Setraja




GLAVNA JED

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi najmanj: 3 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4-6 oseb:

800 g mletega mesa (polovica
govejega, polovica svinjskega)

2 Gebuli

2 konzervi paradiznika
v koSckih (pribl. 800 ml)

2 papriki

1 Zlica Cilija, mletega

5 Cili paprik
1 Zlicka kumine, mlete
1 konzerva rdecega fizola

1 konzerva koruze

Blansirajte fizol v obilo vrele
slane vode skupaj s Setrajem
pribl. 8 minut. Nato odlijte

vodo in pustite, da se odcedi.

Sladke krompirje prereZite
na pol, notranjost zrahljajte
z vilicami, zacinite s soljo in

poprom, z brizgalnikom poka-
pljajte z limoninim sokom ter

obloZite s po enim kosom
masla.

Svinjsko pecenko narezite na
rezine in postrezite na krozni-
kih z nekaj omake, grahom
ter sladkim krompirjem.

JED S CILI PAPRIKO

V ponvi popecite mleto meso
in ga dajte v keramicni lonec.

Operite papriko in Cili papriko,
odstranite semena ter nareZite
na drobno.

Cebulo nareZite na majhne
kose.

Odcedite fizol in koruzo ter
sperite s Cisto vodo.

Sestavine dodajte mletemu
mesu v keramicni lonec in
premeSajte.

Pokrijte s pokrovom in pustite,
da se vse skupaj pocasi kuha
pribl. 3 ure na stopnji » Y «.



¢

Vegetarijanska jed

ENOLONCNICA Z
ZELENIM OHROVTOM

Operite zeleni ohrovt, od-
stranite groba listna rebra in
sesekljajte.

Olupite korenje, ebulo in
Cesen ter nareZite na majhne
kocke.

Por razrezite po dolzini, teme-
ljito operite in ga nareZite na
kolobarje ali majhne kose.

V loncu segrejte olje in v njem
na kratko popecite ¢ebulo,
¢esen, korenje ter por.

Dodajte nasekljan zeleni
ohrovt, pustite, da upade, in
zalijte z zelenjavno juho.
Vse pretresite v keramicni
lonec.

Operite jabolka in narezite

na kocke, skupaj s pasiranim
paradiznikom ter gorcico dajte
v keramicni lonec, premeSajte

in po potrebi zacinite s soljo ter

poprom.

Naj se pripravlja priblizno
4-5 ur na stopnji » 9 «.

GLAVNA JED

Cas priprave pribl.: 45 minut
Cas kuhanja/pecenja pribl.: 4-5 ur
Stopnja tezavnosti: normalna

Sestavine za 8 oseb:
4 ¢ebule
4 stroke Cesna
6 kosov korenj
2 pora
1000 g zelenega ohrovta
4 Zlice olja
2 litra zelenjavne juhe,
instantne

600 kg paradiznika,
pasiranega

2 jabolki
2 Zlici gorcice

sol in poper




GLAVNA JED

Cas priprave: 1 ura in 15 minut

Cas priprave jedi pribl.: 3,5-4 ure

Stopnja tezavnosti: normalna

Sestavine za 6 oseb:

2 majhni ¢ebuli

2 stroka Cesna

3 Zlice olivnega olja

2 Zlici paradiznikove mezge
45 ml rdecega vina

600 g paradiznika v koS¢kih,
konzerva

300 g pasiranih paradiznikov
3 fileji sardine

sol

1 8¢epec sladkorja

poper iz mlin¢ka

1-2 Zlici posuSenih italijanskih
zacimb, npr. timijan, origano,
rozmarin

600 g meSanega mletega mesa

pribl. 3 Zlice drobtin
1 veliko jajce

sol

poper iz mlincka

3 Zlic fino nasekljanih zagimb,
timijana, rozmarina, petersilja

3-4 7lice smetane

75 g nastrganega parmezana

Poleg tega:
750 g Spagetov
sol

SPAGET]

z mesnimi kroglicami in omako marinaro

Olupite in nasekljajte ¢ebulo
ter Cesen.

V loncu segrejte olje in ¢ebulo
ter polovico Cesna svetlo
poprazite.

Primes3ajte paradiznikovo
mezgo in na kratko poprazite,
nato zalijte z rde€im vinom.

Dodajte paradiznik v koS¢kih in
pasiran paradiznik.

Na grobo nasekljajte fileje sar-
dine, umeSajte in vse zacinite
s soljo, poprom, sladkorjem ter
zelisgi.

Omako dajte v kerami¢ni
lonec.

Mleto meso dajte v posodo.

Dodajte drobtine, jajce, sol,
poper, zelis¢a, preostali esen
in smetano.

Vse skupaj zmeSajte v mesno
testo, ki se ga da lepo obli-
kovati, po potrebi dodajte Se
nekaj smetane ali drobtine.

Iz mase oblikujte pribl. 3 cm
velike kroglice, poloZite v
omako in posujte s polovico
parmezana.

V'se pokrito pripravljajte na
stopnji » 3 « pribl. 3,5 ure.
Spagete v slani vodi skuhaite
»al dente.

ZacCinite omako.

Odcedite Spagete in jih poraz-
delite v globoke kroznike.

Nanje polozite mesne kroglice
z omako, potresite preostali
parmezan in postrezite.









GOVEDINA PO
BURGUNDSKO

Operite meso, popivnajte in
narezite na ne preve¢ majhne
kocke.

Olupite ali o€istite korenje in
zeleno, operite ter nareZite na
kose, primerne za uzivanje.

Narezite Salotko in éesen.

Cesen narezite na rezine in
Salotko na Cetrtine.

V ponvi za cvrtje segrejte olje
in meso po delih z vseh strani

popecite.

Potem dodajte Salotko in &e-

sen ter tudi na kratko popecite.

Zalijte z nekaj rdecega vina in
pustite, da se vpije.

Vse dajte v poCasni kuhalnik in
nastavite stopnjo »$«.

Dolijte preostalo vino, dodajte
lovorove liste in sok.

Dodajte korenje in zeleno
ter pokrijte s pokrovom. Jed
pustite dusiti 5-6 ur.

Po Zelji omako zgostite $e
z jedilnim 8krobom, zmeSanim
v nekaj mrzle vode.

Zacinite s soljo in poprom ter
postrezite na primer s pe¢enim
krompirjem.

GLAVNA JED

Cas priprave pribl.: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 5-6 ur
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4 osebe:
800 g nemastne govedine
2 korenja

2 belusni zeleni

4 Salotke

2 stroka Cesna

4 7lice rastlinskega olja

1/2 | mo€nega rdecega vina,
npr. burgundsko

2 lovorova lista

pribl. 500 ml soka dusene
govedine

1 Zlica jedilnega Skroba

poper iz mlincka

sol




GLAVNA JED

Cas priprave: 20 minut
Cas priprave jedi pribl.: 45 minut
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 6 oseb:
12 paradiznikov

1 1/2 Cebule

1 strok ¢esna

4 Zlice olivnega olja

750 g mletega mesa,
govejega

1 1/2 Zlice paradiznikove
mezge

pribl. 600 ml krepke
mesne juhe

sol
1 8Cepec sladkorja
poper iz mlin¢ka

750 g makaronov

Za postrezho:

sveza nasekljana bazilika

sveze nastrgan parmezan

MAKARONI

v omaki iz mletega mesa

Paradiznike poparite, ohla-
dite pod mrzlo vodo, olupite,
razreZite na Cetrtine, odstranite
semena in narezite na kocke.

Olupite ¢ebulo in ¢esen ter
nasekljajte na majhne kocke.

Mleto meso na vroéem olju v
ponvi ob meSaniju in nekoliko
rjavo popecite, da se nadrobi.

Dodajte Cebulo in Eesen ter
prazite $e 2-3 minute.

Vse dajte v kerami¢ni lonec in
nastavite stopnjo » $«.

Prime3ajte paradiznikovo mez-
go in zalijte z zelenjavno juho.

Zacinite s soljo in poprom ter
primeSajte paradiznike.

Pustite 45 minut poCasi kuhati
ob ob&asnem meSanju in mor-
da dolijte Se nekaj juhe.

Makarone v slani vodi
skuhajte »al dente«.

Se enkrat zatinite omako in
dodajte odcejene testenine.

Porazdelite v sklede in posuijte
z baziliko.

Po Zelji Cez nastrgajte parme-
zan.









PISCANCJA KRILCA

Operite piS¢ancja krila in
popivnajte do suhega.

V ponvi segrejte olje in v njej
po porcijah popecite piS€an-
Cja krila ter jih nato znova
izvzemite.

Cili papriko operite, ogistite in
narezite na vecje kose.

Olupite Salotko, Gesen in
ingver, vse nareZite na vecje
kose ter s €ili papriko fino
pretlacite v meSalniku.

Dodajte med, pomarancni
sok, jabol¢ni kis, sojino in
omako terijaki.

Pis¢angja krilca dajte
v keramicni lonec, prekrijte
z meSanico zacimb.

Dolijte kokosovo mleko in vse
dobro pokrito pripravljajte na
stopniji » % « pribl. 4 ure ali na
stopnji »$%« pribl. 2 uri.

PiSCancja krilca zacinite s
soljo in poprom, postrezite na
pladnju.

GLAVNA JED

Cas priprave pribl.: 20 minut
Cas priprave jedi pribl.: 4 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 8 oseb:

2 kg pis¢ancjih peruti

4 Zlice sezamovega olja
2 rdegi Cili papriki

4 Salotke

4 stroke Cesna

6 cm ingverja

4 Zlici medu

100 ml pomaranénega soka
2 Zlici jabol¢nega kisa
2-3 Zlice sojine omake
2-3 Zlice omake terijaki

pribl. 300 ml kokosovega
mleka

sol

beli poper iz mlincka




GLAVNA JED

Cas priprave: 25 minut
Cas priprave jedi pribl.: 4 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 6 oseb:

1,5 kg krompirja,
ki se ne razkuha

3 mlade éebule, samo beli del
3 stroke Cesna

4 timijanove vejice

300 ml mleka

200 ml smetane

sol

poper iz mlin¢ka

250 g naribanega sira, npr.
ementalec, cheddar, sir raclette

Vegetarijanska jed

KROMPIR S SIROM

Krompir olupite, operite in
nareZite na rezine.

Mlado &ebulo operite, odistite
in narezite na rezine.

Olupite Cesen in nasekljajte
na majhne kocke.

Timijan sperite, otresite do
suhega in potrgajte liste ali
konice.

Nasvet:

in premeSajte.
-

V keramicni lonec dajte krom-
pir, mlado ¢ebulo in Cesen,
dodajte e mleko, smetano,
sol, poper, sir ter polovico
timijana.

V'se skupaj dobro premeSajte
in pripravljajte pokrito pribl.
3,5-4 ure na stopnji » 8 «,
dokler se krompir ne omeh¢a.

Zacinite krompir, potresite
nekaj popra in postrezite
s preostalim timijanom.

Ce postane krompir s sirom presuh, 30 minut pred
koncem &asa priprave jedi dodajte Se nekaj mleka









OVCJI RAGU

z olivami in Sirokimi rezanci

Ov¢je meso popivnajte do
suhega in nareZite na 3—4 cm
velike kocke.

Olupite ¢ebulo in Cesen ter
nasekljajte na majhne kocke.

V ponvi segrejte olje in v njej
po porcijah mo¢no popecite
kose mesa z vseh strani ter jih
nato znova izvzemite.

Na kratko poprazite ¢ebulo in
Cesen, primeSajte paradiZniko-

vo mezgo ter vse zalijte s pribl.

100 ml mesne juhe.

Popecene kocke ov¢jega
mesa dajte v kerami¢ni lonec
in dodajte ¢ebulno meSanico.

Dodajte pasto harisa, zaéimbo
ras el hanout, paradiznik v
ko$ckih, olive, sol in poper ter
vse dobro premesajte.

Dolijte preostalo mesno juho
in vse pripravljajte na stopnji
»_3 « pribl. 6 ur.

Proti koncu asa priprave jedi
sperite zeli$¢a, otresite do su-
hega in sesekljajte na grobo.

Skuhajte Siroke rezance v
slani vodi.

Operite in o€istite bucke ter
narezite poSevno na tanke
rezine.

Zacinite ovCji ragu in primeSajte
zaCimbe.

Dobro odcedite testenine
in postrezite na kroznikih z
ov¢jim ragujem.

PriloZite po en par rezin buck,
zacinite s soljo in poprom, po-
kapajte z olivnim oljem ter po
Zelji z nekaj limoninega soka in
vse postrezite.

GLAVNA JED

Cas priprave pribl.: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.:

6 urin 15 minut

Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4 osebe:

1 kg ov¢jega mesa, npr. iz
plecke, brez kosti

1 velika Cebula

2 stroka Cesna

4 Zlice olivnega olja

2 Zlici paradiznikove mezge
pribl. 200 ml mesne juhe

1-2 Zlici paste harisa

1-2 Zlici zacimb ras el hanout

800 g paradiznikov v ko3ckih
(konzerva)

100 g €rnih oliv, brez ko3¢ic
sol

poper iz mlin¢ka

Za postrezbo:

1/2 pesti zacimb, gladkega
petersilja ali mete

400 g Sirokih rezancev
sol

1 mlada bucka

poper iz mlincka

2 Zlici olivnega olja

limonin sok, po Zelji
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SLADICA

Cas priprave: 15 minut
Cas priprave jedi pribl.: 1,5-2 uri
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 8 oseb:
4 7Zlice masla

600 g belega kruha,
od prejSnjega dne

120 g rozin

600 ml mleka

200 ml smetane

6 jajc

160 g sladkorja

1 Zlicka mletega cimeta
1/2 Zlicke vaniljeve esence
mlet muskatni oreS¢ek

1 8¢epec soli

8 kepic vaniljevega sladoleda

Za karamelno omako:
180 g sladkorja
350 g smetane

1 8Cepec soli

Vegetarijanska jed

KRUHOV PUDING

s sladoledom in karamelno omako

Kerami¢ni lonec namastite z
maslom.

Kruh nareZite na kocke veli-
kosti priblizno 2,5 cm.

V/ ponvi stopite maslo in kocke
kruha po porcijah poprazite z
vseh strani, izvzemite ter dajte
skupaj z rozinami v keramicni
lonec.

UmeSajte mleko s smetano,
jajci, 100 g sladkorja, cimetom,
vaniljevo esenco, muskatnim
ore$¢kom in soljo.

S tem prelijte kruhove kocke.

Vse e enkrat previdno pre-
mesSajte, posujte s preostalim
sladkorjem in pokrito pripravijaj-
te na stopnji »_%_« pribl. 2 uri.

Med tem redno meSajte.

Za karamelno omako stopite
sladkor v loncu in ga z me-
Sanjem karamelizirajte zlato
rumeno.

Zavrite smetano in dolijte.

Karamelo znova segrejte in
enakomerno gladko zmeS3ajte,
primeSajte sol ter pustite, da
se karamelna omaka ohladi.

Kruhov puding porazdelite
v sklede.

Nanj dajte po eno kepico
vaniljevega sladoleda, vse
pokapajte s karamelno omako
in postrezite kruhov puding.



39




SLADICA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 1,5 ure
Stopnja tezavnosti: srednja

Sestavine za 5 oseb:

250 g moke

1/2 kocke kvasa (svezega)

40 g sladkorja

100 ml mleka, mlaénega

1 zavitek vaniljevega sladkorja
25 g masla, stoplienega

1 majhno jajce

1 8Cepec soli

Za omako:
600 ml mleka
100 g masla

6 zavitkov vaniljevega sladkorja

CMOKI

Sestavine za omako (mleko,
maslo in vaniljev sladkor) dajte
v keramicni lonec ter segrevaj-
te na stopnji »%9«, dokler se
maslo ne raztopi.

Za testo kvas raztopite v
mla¢nem mleku.

Mieko s kvasom zgnetite z
moko, sladkorjem, jajcem,
maslom, vaniljevim sladkorjem
in soljo v gladko testo.

Nasvet:

Pokrito pustite podivati Cetrt
ure.

Iz testa oblikujte 5 cmokoy,
dajte jih v toplo mleko v
kerami¢ni lonec in pokrijte
s pokrovom.

Pripravljajte 45 minut na
stopnji »¥9«, nato nadaljnjih
45 minut na stopnji »_$ «.

POMEMBNO: Pokrova vmes
nikakor ne dvigujte, saj se
potem cmoki razpadejo!

K cmokom se odli¢no podajo slive v rde¢em
vinu iz te kuharske knjige!



SLADICA

KOMPOT |Z RABARBARE ~ esprpravess mina

Cas priprave jedi pribl.: 3 ure

| N ,J AG O D Stopnja tezavnosti: lahka

Ocis¢eno rabarbaro nareZite Pokrijte s pokrovom in naj se Sestavine za 8 oseb:
na priblizno pet milimetrov de-  pripravija 2 uri na stopnji » ¥«. 700 g rabarbare (ogiscene)
bele kose in dajte v kerami¢ni . e
lonec. Odistite jagode, razrezite na ISR R ChEREINE

majhne koscke in dodaite pred- el LB
Posuijte s sladkorjem in zalijte ~ hodno pripravljeni rabarbari. 6 Zlic bezgovega sirupa
s‘tekoéino (bezgov sirup, belo o . . 6 3lic belega vina
vino). Premesajte in naj se pripravija

Se eno uro na stopnji »%j«. 500 g jagod




SLADICA

Cas priprave: 25 minut
Cas priprave jedi pribl.: 1,5-2 uri
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 8 kosov:
za dno:

100 g maslenih piSkotov
1 Zlica rjavega sladkorja

50 g zelo mehkega masla

za nadev:

400 g svezega sira (pol-
nomastno ali manj mastno)

2 jajci

150 g sladkanega
kondenziranega mleka

1 zavitek vaniljevega sladkorja

1 Zlicka limoninega soka

za preliv:

jaboléni kompot, rdeca kasa ali
druga sadna omaka

MAJHEN SIROV KOLAC

v steklu

Maslene piskote zdrobite
v drobtine.

Zdrobljene maslene piskote s
sladkorjem in maslom zme$aj-
te v kepice.

Testo porazdelite na osem ko-
zarcev (npr. kozarce za vodo)
in potlacite z Zlico. Odstavite
na stran.

Vse sestavine za kremo za
sirov kola¢ gladko premeSajte.

Kremo za sirov kola¢ enako-
merno porazdelite na kozarce.

Kozarce postavite v keramicni
lonec in previdno dolijte toliko
tople vode v keramicni lonec,
da so kozarci z vodo pokriti
pribl. do 2/3.

Pripravijajte na stopniji »{%«
od 1,5 do 2 uri, dokler sirova
krema ni Cvrsta.

V/zemite iz vode in postavite za
nekaj ur v hladilnik.



SADNA PITA

Operite in o€istite sadje (od-
visno od vrte sadja odstranite
pescice, olupite itd.)

Sadje nareZite na kose, pri-
merne za uzivanje, in ga dajte
v posodo.

Dodajte limonin sok, jabol¢ni
sok in jedilni Skrob.

Qdvisno od stopnje zrelosti
sadja in lastnega okusa dodaj-
te 3—4 Zlice sladkorja ter vse
dobro premeSajte.

Nasvet:

Za pito moko, ovsene kosmi-
Ce, rjavi sladkor, mehko maslo,
$Cepec cimeta in $Cepec soli
pregnetite z ro¢nim me3alni-
kom, tako da nastane testo

za pito.

Mesanico sadja dajte v kera-
mic¢ni lonec. Cez porazdelite
nastrgano testo.

Pokrijte s pokrovom in naj se
pripravija 3 ure na stopniji

))ﬁ «,

Postrezite z vanilievo omako
ali mla¢no z vaniljevim slado-
ledom.

Tr8e sadje nareZite na manjSe koscke, saj
potrebuje ve¢ ¢asa, da se zmehca.

SLADICA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 3 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 8 oseb:

1,5 kg meSanega sadja (npr.
jabolka, hruske, slive, jagode,
borovnice itd.)

1 Zlica limoninega soka
34 Zlice belega sladkorja

100 ml jabolénega soka (ali
belega vina)

15 g jedilnega Skroba

150 g moke

65 g ovsenih kosmicev (celih)
135 g rjavega sladkorja

135 g mehkega masla

Scepec soli

SCepec cimeta




SLADICA

Cas priprave: 20 minut
Cas kuhanja pribl.: 1 ura
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4 osebe:

250 g ovsenih kosmicev (celih)
800 ml mleka

350 ml vode

80 g sladkorja (po Zelj)

2 rdeci jabolki

1 zavitek vaniljevega sladkorja
1 cimetova skorja

4 Zlice naravnega jogurta, 10 %

2 Zlici prazenih, nasekljanih
jedrc, npr. mandljev, buénih
semen itd.

javorjev sirup

nekaj svezih malin

Vegetarijanska jed

OVSENA KASA

z jogurtom in sadjem

V keramiéni lonec dajte
ovsene kosmice z mlekom,
cimetovo skorjo, sladkorjem,
vaniljevim sladkorjem in

350 ml vode.

Napravo nastavite na stopnjo

» %0« in vse dobro premesajte.

Medtem ovseno kaso redno
meSajte.

Po 45 minutah operite jabolko,
ga popivnajte do suhega in
naribaite. Ce je konsistenca
presuha, po Zelji dodajte Se
nekaj mleka.

Pustite pocasi kuhati pribl.

15 minut.

Operite drugo jabolko, odstra-
nite pecke in nareZite na tanke
rezine.

Ovseno kaSo postrezite v
posodah, dodajte po eno Zli¢-
ko jogurta in &ez porazdelite
jabol¢ne rezine.

Posuijte z orehi in po Zelji
pokapajte nekaj javorovega
sirupa.

Okrasite z nekaj svezimi
malinami in postrezite.
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Vegetarijanska jed

KLASICEN MLECNI RIZ

s cimetom in sladkorjem

RiZ, mleko, sladkor, vaniljev

sladkor in sol dajte v keramiéni

lonec ter premeS3ajte.

Pokrijte kerami¢ni lonec s
pokrovom in ga nastavite na
stopnjo » % «.

Naj se pocasi kuha 2 uri in pri
tem veckrat premegajte. Ce je
mlecni riz pregost, dodajte Se
mleko.

Po dveh urah $e enkrat pre-
mesajte in po potrebi morda
z mlekom pridobite zeleno
gostoto.

Za postrezbo porazdelite v
sklede in posuijte s sladkor-
jem ter cimetom. Okrasite z
nekaj mandlji, listom poprove
mete in cimetovo skorjo ter
postrezite.

SLADICA

Cas priprave: 10 minut
Cas kuhanja pribl.: 2 uri
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 5 oseb:
500 g riza

2 | mleka

1 8¢epec soli

4-5 7lick sladkorja

1 zavojéek vaniljievega
sladkorja

Za postrezbo:
sladkor

cimet

mand|ji

listi poprove mete

cimetova skorja




SLADICA

SLIVE V RDECEM VINU

Cas kuhanja pribl.: 3 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 4 osebe: Slive operite, odstranite kos¢ice  Slive v rde¢em vinu pripravijajte
1,5 kg sliv in nareZite na Cetrtine. Nato jih  na stopnji » %« pribl. 3 ure.

o : dajte v keramicni lonec.
priblizno 150 g sladkorja,

po okusu

Dodajte sladkor, med,
2 Zlici medu cimetovo skorjo in vino ter
premesSajte.

2 cimetovi skorji

200 ml rde¢ega vina
(ali portovca, ¢e vam
je vSe€ mocnejSi okus)

Nasvet:
Slive v rde¢em vinu so posebej okusne z vani-
lievim sladoledom ali zdrobovim pudingom.




PECENA JABOLKA

Sestavine za omako (mleko
in vaniljev sladkor) dajte v
keramicni lonec.

Z jabolk odreZite pokrov.

S pripomockom za dolbenje
izdolbite jabolka.

Vsako jabolko napolnite s

3 jedilnimi zlicami granole/
hrustljavimi kosmici ter prelijte
z 1 Zlico javorjevega sirupa in
stopljenim maslom.

Opomba: Odvisno od velikosti
in vrste jabolk ter osebnega
okusa je lahko Cas priprave
drugacen!

Postavite jabolka v keramicni

lonec stran in pustite pripravija-

ti 2-3 ure na stopnji » ¥ «.

Za postrezbo pripravite vsako
jabolko posebej in prelijte z
nekaj vanilieve kreme. Pojejte
toplo.

SLADICA

Cas priprave: 15 minut
Cas kuhanja pribl.: 2-3 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 5 oseb:
5 srednje velikih jabolk

15 Zlic granole ali drugih hru-
stljavih kosmicev

5 Zlic javorjevega sirupa

2 Zlici stoplienega masla

Za omako:
300 ml mleka

4 zavitke vaniljevega sladkorja




SLADICA

Cas priprave: 30 minut
Cas priprave jedi pribl.: 4 ure
Stopnja tezavnosti: lahka

Sestavine za 8 oseb:

2 kg jabolk

200 ml belega vina

200 ml jabolCnega soka
1 vanilja, strok

2 §Cepca cimeta v prahu

2 Zlici javorjevega sirupa

JABOLCNA CEZANA

Jabolka operite, olupite in Pokrijte s pokrovom in naj se

odstranite pecke. pripravija pribl. 4 ure na stopnji
))i((,

Narezite na veje kose in dajte

v kerami¢ni lonec skupaj z Nato pokrov dvignite in vse

vinom, sokom, vaniljevim stro-  moc¢no premes3ajte z metlico

kom ter javorjevim sirupom. za sneg ali ¢im podobnim.

Nasvet:
Cezano nalijte v kozarce ali postrezite
neposredno z vaniljevo omako.

1







KAZALO KLJUCNIH BESED

Cmoki ................ 40
Enoloncénica z

zelenim ohrovtom ........ 25
Golazevajuha............ 4
Govedina po burgundsko . .29
Grahovajuha............. 9
Jabolénadezana......... 50

Jed s Cili papriko ......... 24

K

KlasiCen mlecniriz. . ... ... 47
KokoSjajuha ............ 12
Kompot iz rabarbare

injagod ................ 41
Kremna brokolijeva juha . . .10
Kremna buénajuha........ 2
Krompirjeva enoloncnica
zgor€ico ... 19
Krompir s sirom.......... 34
Kruhov puding........... 38
L

Lazanja-juha ............ 13
LeCjajuha ............... 7



M

Majhen sirov kolacg. . . .. . .. 42
Makaroni . .............. 30
Natrgana svinjina. . ....... 14
Ovgjiragu .............. 37
Ovsenakasa............ 44
PeCenajabolka .......... 49
Pis¢ancjakrilca . ......... 33
Porova juha s sirom. . ... ... 5
PraZzene goveje prsi. . . . . .. 20
Opomba:

S

Sadnapita.............. 43
Slive vrdeCemvinu. ... ... 48
Svinjska pecenka. . . ... ... 23
Spageti ................ 26
Tacos ...l 16
Zelenjavnajuha........... 8

Vsi recepti so brez zagotovila za uspeh. Vsi podatki o sestavinah in
pripravi so priblizni. Predloge receptov dopolnite s svojimi izkuSnjami.




AVTORSTVO SLIK

Naslovnica:

Freepik.com/StockFood/Eising Studio - Food Photo & Video/
News Life Media

Str. 01: Freepik/topntp26

Str. 03: StockFood/News Life Media

Str. 04-05: Freepik/bearfotos

Str. 06: StockFood/News Life Media

Str. 08: Fotolia/Soyka

Str. 11: StockFood/News Life Media

Str. 12-13: Fotolia/Nomad_Soul

Str. 15: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 17: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 18-19: Designed by Freepik

Str. 21: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 22: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 24-25: Fotolia/egorxfi

Str. 27: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 28: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 31: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 32: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 34: Freepik/whatwolf

Str. 35; StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 36: StockFood/Cato-Symonds, Shaun

Str. 39: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
Str. 41: Designed by Freepik

Str. 45: StockFood/News Life Media

Str. 46: shutterstock/NoirChocolate

Str. 47: Freepik/topntp26

Str. 48-49: Freepik/foodiesfeed

Str. 50: Freepik/lifeforstock

Str. 51: StockFood/Eising Studio — Food Photo & Video
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