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Evropski kmetijski sklad za razvoj podezelja: Evropa investira v podezelje

z roko v roki

do kakovostne prehrane

RECEPTI - KUHARSKI DOGODEK, 30. 9. 2019

NAMAZI:
HUMUS:

Potrebujemo: 4 konzerve cicerike (2 s tekocCino in 2 odcejeni), 1 Zlica tahini paste, pribliZzno 3 oZete
limone, 1 manjsa ¢ebula, 2 stroka ¢esna, zacimbe po okusu

Vse sestavine spasiramo s palicnim mesalnikom ali v multipraktiku.

NAMAZ 1Z SUSENIH PARADIZNIKOV:

Potrebujemo: 270g susSenih paradiZnikov, 1 srednje velika Cebula, 1 strok cesna, 1 % Zlica kisle
smetane, sveZa bazilika, zacimbe po okusu

Susene paradiZnike na hitro popraZimo na olju, v katerem so vloZeni. Nato vse sestavine spasiramo s
pali¢nim mesalnikom ali v multipraktiku.

VEGETARIJANSKI TATAREC:

Potrebujemo: % skodelice rdece leCe, % skodelice susenih paradiZnikov, 1 manjSa cebula, 1 strok
cesan, 1 Zlica kaper, 2 Zlicki gorcice, 1 Zlica olja, sveZi petersilja, % Zlicke mlete rdece paprike, poper,
mleta kumina

Leco skuhamo v osoljeni vodi. Jo ocedimo in dodamo k preostalim sestavinam. spasiramo s palicnim
mesalnikom, ali v multipraktiku.
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SLANI SKUTNI NAMAZ:

Potrebujemo: nepasirano skuto in razlicna sveZa zelisca.

Zelis¢a drobno sesekljamo, jih dodamo k skuti, po potrebi zacinimo in dobro premesamo.

SLADKI SKUTNI NAMAZ:

Potrebujemo: nepasirana skuta 250g, % Zlice medu, 1 Zlica marmelade, 1 Zlicka naribane lupine
citrusov

Vse sestavine dobro premesamo.

GLAVNE JEDI:

RICOTA Z RDECO PESO IN SKUTO, FILE POSTRVI V OMAKI IZ KOPRCA:

Sestavine za 4 osebe: 240g jeCmenove kase, zelenjavna jusna osnova, 2 manjsi rdeci pesi, 1 dl
smetane za kuhanje, 4 ribji fileji, 2 Zlici skute, sveZi koprc, 2 vejici timijana, sol, poper, olivno olje.

Postopek: V primerni koli¢ini zelenjaven jusne osnove skuhamo je¢menovo kasSo. Rdeco peso
olupimo, jo narezemo na manjse kocke, preloZimo jo na alu folijo, dodamo timijan, olje in malo soli.
Zavijemo in v pecici spe¢emo do mehkega (200 stopinj, cca. 35 minut).

1dl jusne osnove zavremo, prilijemo smetano ter dodamo koprc. Pokuhamo, da se nekoliko zgosti.
Vmes specemo fileje.

Iz ricote na krozniku naredimo tortico. Nanjo poloZzimo nekaj kock pecene rdece pese in potrosimo s
skuto. File ribe oblijemo z omako. Postrezemo.
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FRANCOSKI PIRE KROMPIR, POLNJENA PISCANCJA ROLADA NA KREMI I1Z BUCE:

Sestavine za 4 osebe: 10 srednje velikih krompirjev, 125g masla, 6 strokov ¢esna, 50g parmezana, 2
kosa piscancjih prsi brez kosti in koZe, sunka, sir, Spinaca, % maslene buce, 0,5dl smetane za kuhanje,
beli poper, sol, muskatni orescek, olje

Postopek: Krompir olupimo in skuhamo v osoljeni vodi. Maslo razpustimo v kozici, dodamo stroke
¢esna. Maslo nezno kuhamo priblizno 10 minut. Pis¢ancje prsi filiramo. File solimo in popramo. Na
vsak file poloZimo rezino sira, rezino Sunke in 5 listov Spinace. Tesno zavijemo skupaj in specemo.
Buco olupimo in ji odstranimo semena. NareZemo ja na manjse kose, zacinimo in specemo v pecici.
Peceno spasiramo, primesamo smetano, hitro pokuhamo in po potrebi zacinimo. Iz masla stroke
Cesna odstranimo, maslo pa prelijemo po krompirju. Dodamo parmezan ter naredimo pire. Vse

komponente serviramo na krozZnik in postreZzemo.

POLNJENA PAPRIKA Z AJDOVO KASO IN ZELENJAVO, BOLONJSKA OMAKA:

Sestavine za bolonjsko omako: na 100g mesa 1 cebula, 1 korencek in 2 Zlici drobtin, 6 Zlic
paradiZnikove mezge, 1 dl zelenjavne jusne osnove, sveZa bazilika, 0,5 dl rdecega vina, sol in poper.

Cebulo sesekljamo, jo prepraZimo na olju, da se razpusti. Dodamo meso in naribamo korenje,
preprazimo, zalijemo z vinom ter pokuhamo. Dodamo preostale sestavine ter kuhamo 40 minut. Po
potrebi dodajamo tekocino.

Sestavine za polnjene paprike, za 4 osebe: 2 rdeci papriki, 150g ajdove kase, meSana paprika, bucke,
por, ¢ebula, 2 rumenjaka, 1dl smetane.
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Postopek: papriki vzdolZzno prereZemo, ocistimo semena in osusimo. Ajdovo kaso skuhamo. Zelenjavo
v poljubnih kolicinah zreZemo na kocke ter prepraZimo. Zelenjavi primesamo ajdovo kaso, rumenjaka
in smetano. Maso napolnimo v polovice rdecih paprik ter jih za 10 minut potisnemo v pecico, ogreto
na 180 stopinj.

SLADICE:

JOGURTOVA STRIENKA Z BOUNTY KREMO IN PRELIVOM IZ GOZDNIH SADEZEV:

Sestavine: 4dl smetane, 5dl jogurta po okusu, 1dl mleka, 16 listov Zelatine, naribana lupine limone in
pomarance, sladkor po okusu, 200g bele cokolade s kokosom, 350 ml + 50 ml | sladke smetane, 40g
kokosove moke, zmrznjeni gozdni sadeZi.

Postopek: 4 dl smetane stepemo. Smetani dodamo naribano lupino citrusov, jogurt in sladkor. 1 dl
mleka rahlo segrejemo in v njem raztopimo 12 listov Zelatine. Zelatino dodamo k masi, dobro
premesamo in vlijemo v model. Ohladimo v hladilniku.

Za bounty kremo v kozici segrejemo 50 ml smetane in v njej raztopimo belo ¢okolado. 4 liste Zelatine
namocimo in jo prav tako raztopimo v segreti smetani. Preostalo smetano stepemo, zdruZimo z belo
¢okolado, dodamo koksovo moko in premesamo. Ohladimo v hladilniku. Gozden sadeZe skupaj za
malo sladkorja pokuhamo v kozici.

Jogurtovo strjenko nareZemo na rezine, iz kreme pa oblikujemo Zlicnik, preliiemo z gozdnimi sadeZi.
PostreZemo.
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Evropski kmetijski sklad za razvoj podezelja: Evropa investira v podezelje

JESPRENOV NARASTEK:

JeSprenj skuhamo v mleku, ki smo ga nekoliko osladili, mu dodali vanilijev strok, lupino citrusov in
cimetovi palcki. Kuhan jesprenj ohladimo. ZmeSamo skuto, naribana jabolka, sladkor, rumenjake,
stopljeno maslo. 1z beljakov stepemo sneg. JesSprenj in skutno mesanico zmesamo. Na koncu
vmesamo sneg. Pekac obloZimo z peki papirjem, in vanj vlijemo maso. Pe¢emo 40 minut na 170
stopinj.




