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Mednarodna izmenjava receptov
s sestrskimi knjiznicami
s Finske, Litve in Slovenije.



Mednarodna izmenjava receptov s
sestrskimi knjiznicami
s Finske, Litve in Slovenije.

Zbirka receptov je plod sodelovanja med KnjiZznico Ivana Tavcarja
Skofja Loka ter nasima pobratenima knjiznicama v Litvi (Obcinska
knjiznica Panevezys) in na Finskem (SploSna knjiznica Pyhajoen
kirjasto). V okviru programa NAPLE SISTER LIBRARIES smo povabili
obiskovalce omenjenih knjiznic, da delijo in sodelujejo pri izmenjavi
receptov za jedi, ki so jim posebej pri srcu. Z veseljem ugotavljamo,
kako raznolika in bogata je kulinari¢na dedisc¢ina treh dezel - Slovenije,
Litve in Finske.

Posebna zahvala gre vsem, ki ste se odzvali naSemu vabilu k zbiranju
receptov jedi, ki jih najraje kuhate in jeste. Skupaj smo stkali mrezo

cewv e

Vabimo vas, da se podate na kulinaricno potovanje skozi strani te
zbirke ter raziskujete okuse, vonje in zgodbe, ki so jih nasi bralci delili z
vami. Vabimo vas, da preizkusite tudi recepte najljubsih jedi bralcev iz
pobratenih knjiznic v Litvi in na Finskem. Naj bodo ti recepti navdih za
ustvarjanje in uzivanje v dobri hrani ob druzbi knjig, ki nas vedno
povezujejo.

Prijetno kuhanje in dober tek!



Pisc¢ancii hrustavcki

Sestavine:

e 680 g trakcev piS¢ancjega mesa
e 100g cornflakesa ali krekerjev
e % Cajne zlicke Cesna vprahu

e % Cajne Zlicke paprike v prahu
e Y Cajne Zlicke soli

e % Cajne Zlicke popra

e 2jajci

¢ rastlinsko olje

Priprava:

Pecico segrej na 200 C. Pekac oblozi s peki papirjem in ga pomazi z oljem. V
plasti¢no vrecko daj cornflakes ali krekerje, zapri vrecko in na leseni deski potolci
z valjarjem, da dobis vecje drobtine. V litrski vrecki zdruZi drobtine, Cesen,
papriko v prahu, poper in sol. V srednje veliki skledi zmeS3aj jajca. PiSCanca
splakni s hladno vodo in osusi s papirnatimi brisackami. Meso narezi na trakce.
PiS€ancje trakce poloZi v jajcno mesanico, da so popolnoma prekriti. Z vilicami
prenesi dva ali tri trakce v vrecko. Zapri vrecko in pretresi. ObloZzene kose
piS¢anca polozi na pomascen pekac.

PisScandje trakce peci 10 minut, nato jih obrni in peci Se deset minut.

PiS¢andji hrustavcki so dober prigrizek na vecerih s prijatelji. Postrezemo jih
lahko tudi z razli¢nimi hladnimi pomakami.

Dober tek!
Larisa
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Bigos

Sestavine:

e svinjska mast

e 4 cebule

e 750 g svinjskega mesa

e 100 gslanine

¢ 1 kg narezanega svezega zelja

e 1 kg kislega zelja

e 4 |ovorove liste

e 2 7lici mlete sladke/pekoce paprike
e paradiznikova mezga po okusu

e 2 suhi klobasi

Priprava:

Narezano Cebulo praZzimo na masti da postekleni. Dodamo na koScke narezano
svinjino in domaco slanino. Malo poprazimo. Nato dodamo narezano sveze in
kislo zelje, lovorove liste, papriko in paradiznikovo mezgo.

Jed naj se pocasi kuha 2 do 3 ure. Po potrebi zalijemo z vodo ali z malo belega
vina. Nazadnje jedi dodamo na koScke narezano suho klobaso in skuhamo do
konca.

Dober tek!

Zivana
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Drobnjakovi struklji “na zup”

Sestavine:

e 30 dag moke

e 1jajce

e 1,5dl mlacne vode
e malo soli

e malo masla

e drobnjak

e kruhove drobtine

Priprava:

|z sestavin zamesimo testo, ga razvaljamo na tenko, cca. 2 -3 mm. PremazZemo ga
s stopljenim maslom in na gosto potresemo z drobnjakom. Zvijemo v svaljek, cca
3 cm premera. Dolge svaljke pomokamo in jih s hrbtnim delom noZa narezemo
na priblizno 2 cm velike Strukeljce. Potem zavremo vodo, jo solimo in vanjo
pocasi dodajamo narejene Struklje. Kuhamo 10 minut in dodamo na maslu
preprazene drobtine. Pustimo na rahlem ognju Se par minut in postrezemo.

Dober tek!
Majda
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Zmagovalni jedilnik u¢encev
OS Skofja Loka - Mesto
Praznic¢na corba
Bozanska sladica
Rozni napoj

Koli¢ina: za 6 oseb :-)

Praznic¢na corba

Sestavine:

Zlata kuhalnica 2023

Minestra:

75 g (pol sesekljane rjave Cebule)

15 g (3 stroki sesekljanega Cesna)

30 g - 5 Zlic olivnega olja

250 g piscancjega fileja

1500 g zelenjavne osnove

250 g krompirja narezanega na kocke

200 g korenja narezanega na rezine

150 g rumene kolerabe narezane na kocke

200 g kuhanega rdecega fizola v zrnju

200 g cvetace, natrgane na cvetove

100 g kuhanega graha

zaCimbe: Setraj, majaron, timijan, lovorov list, rni poper in sol po okusu,
35 g - 4 Zlice jabolCnega kisa, 20 g sesekljanega svezega petersilja, ocvrta
slanina

Sestavine za vlivance:

1 veliko jajce

1 Zlica soncni¢nega olja
50 g bele moke

sol



Priprava:

Na olivnem olju poprazimo sesekljano ¢ebulo. Ko zacne rumeneti,

dodamo sesekljan ¢esen in prazimo, da zadiSi. Dodamo meso in prazimo,

da zakrkne in se tekocina posuSi. Dodamo korenje, krompir in kolerabo ter
poprazimo. Zalijemo z juSno osnovo in zacinimo s Setrajem, timijanom in
lovorovim listom. Posolimo in popopramo. Ko je zelenjava na pol kuhana,
dodamo cvetaco, fizol in grah. Kuhamo toliko ¢asa, da je trda zelenjava kuhana
na ugriz.

V skodelici razzvrkljamo jajce, posolimo in postopoma dodajamo moko, ki jo
vmesSamo z vilicami. Masa mora biti gladka, gosta, brez grudic. V minestro
vlivamo vlivance in kuhamo Se 5 minut.

Preden postrezemo, zacinimo Se z majaronom in z jabol¢nim kisom. Na olju
ocvremo rezine slanine, ki jih dodamo na servirano minesStro. Potresemo s
sesekljanim petersiljem.

Bozanska sladica

Sestavine za testo:
e 3vedjajajca
e 30 gsladkorja
e 50 g masla
e 190 g polnovredne pirine moke

e 380 ml polnomastnega mleka
e sol

Z

Priprava:

V mlac¢no mleko vlijemo raztopljeno maslo, posolimo in dodamo 3 jajca. Med
mesanjem pocasi dodajamo moko in vmeSamo v gladko tekoo maso, brez
grudic. Maso za palacinke pustimo pocivat 20 minut. Pri peki vsake palacinke
ponev rahlo namastimo in spe¢emo. Palacinke odlozimo na kroznik, da jih bomo
potem polnili.



Sestavine za polnilo:

250 g polnomastne skute
40 g kisle smetane

1 jajce

sladkor po okusu
sesekljan pehtran

vanilin sladkor

mlet cimet po obcutku

Priprava:

Sestavine za preliv:

e 1,5dl sladke smetane
¢ 1 veliko jajce
e 20 g sladkorja

V skledi zmeSamo skuto, smetano, jajce, sladkor, pehtran in cimet. Nadev
porazdelimo na vse palacinke in jih zloZimo v Zepke. Zepke poloZimo tesno skupaj
na pekac. Za preliv vmeSamo sladko smetano, sladkor in jajce. Prelijemo po
polnjenih palacinkah in damo v ogreto pecico na 180°C za 20 minut.

Sestavine za sadni preliv: Priprava:

e 250 g borovnic, Borovnice, sladkor in metine liste

e 80 g - 4 7lice sladkorja zavremo. Odstavimo od ognja in

e metini listi odstranimo metine liste. Zmiksamo s

e karamelni sladkor za dekoracijo pali¢nim mesalnikom. Gratinirane
palainke zlozimo na kroznike, ob

palacinko dodamo borovnicev preliv in
dekoriramo z listi mete, karameliziranim
sladkorjem in hrusko.

Rozni napoj
. =
Sestavine: —
>
1,2 1 vode
30 g suhega (3 Zlice) domacega Sipka
3 Zlice posusenih cvetov vrtnic
Zlicko ognjicevih cvetov
200 g (5 velikih zlic) medu
limonsok
rezina limone
cvet vrtnice

Priprava:

Zavremo vodo, €ajnik odstavimo in vanj
stresemo Sipek, cvetne listiCe vrtnic in
cvetove ognjica. Pustimo stati 5 minut,
da se voda malce ohladi. Nato <3j
precedimo, zmeSamo z limoninim
sokom ter sladkamo z medom.
Nalijemo v kozarce. Dekoriramo z listi
vrtnice in rezino limone.

Dober tek vam Zelijo: Benjamin, Oskar, Jure, Iva in mentorica Katarina
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Buce in jabolka

Sestavine:

e kvaseno testo (uporabila sem v trgovini
kupljeno SveZe kvaseno listnato testo
z maslom)
e cca. 5 manjsih rdecih jabolk (sorte Gala)
e vecjo buco (muskatno ali hokaido)
e muskatni orescek
e nekaj pecenih kostanjev
(v trgovini kupljen Pecen kostanji maroni)
e maslo
e pSenicni zdrob
¢ rjav sladkor in mleti sladkor
e mleti mandlji
e cimetv prahu
e piment
e med za posip po pecenju

Priprava:

Najprej olupi buco in z Zlico odstrani semena. NareZi jo na manjSe kose in poloZi
na pekac, oblozen s peki papirjem. Kose malo posuj z muskatnim oresckom. Peci
jih v pecici na 200 °C cca 40 min oz. dokler se ne zmehcajo. PeCene kose buce
stresi v plasticno posodo in jih skupaj z kostanji s palicnim mesalnikom zmelji v
kaso. VmesSaj maslo, pSenicni zdrob, mandlje, zacimbe in sladkor po okusu. Dobiti
mora$ gosto maso. Ce je preve¢ tekoca, dodaj 3e malce gresa oz. piskotne
drobtine. Ce je masa presladka, kapni vanjo sok limone za sveZino. Jabolka operi,
vendar ohrani listie skupaj. Kupljeno kvaseno testo odvij na pekac in ga razreZi
na 3 x 5 kvadratkov (testo je veliko cca 36 x 24 cm). Na vsak kvadratek polozi za
manjso jusno zlico mase. V maso zapici nalistane dele jabolk v obliki pahljace. Za
vsak kvadratek je ena Cetrtina jabolka. Peci v pecici na 200 °C cca. 20 min oz. da
testo svetlo porjavi. PeCene rezine po Zelji posuj z mletim sladkorjem ali pred
serviranjem tanko prelij z medom.

OPOMBE: enako slastno pridejo rezine z hruskami ali pa samo z drobno
narezanimi pecenimi kostanji. Hokaido buca je trSa in manj primerna za sladice,
medtem ko je muskatna buca Ze sama po sebi bolj mehka in sladka, pecena pa
ima vonj po kostanjih. Mlete mandlje lahko zamenjas za mlete orehe ali druge
orescke.

Dober tek!
» Spela
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Limonina pita

Sestavine:

Beljakov pokrov

e 4 beljaki
e 130 g sladkorja
o 2 Zlicki (zravnani) koruznega Skroba

Krema

e 130 g kristalnega sladkorja

e 2 7Zlici (zravnani) koruznega Skroba
e drobno naribana lupinica ene limone \
e 1 pomaranca 0“

e 85 g masla, narezanega na koscke

e 3 rumenjaki

e 1 jajce

Testo

e 80 g kristal sladkorja
e 200 g hladnega masla, narezanega na koscke
e 1 rumenjak in eno celo jajce

Priprava - 1 h 30 min, kuhanje - 50 min, skupaj -2 h 20 min

Postopek:

Pekac za pite (premera 23 c¢m) namastimo z maslom in poprasimo z moko
(odve¢no moko odstranimo). V skledo stresemo moko in jo zmeSamo s
sladkorjem. Po meSanici potrosimo na koscke narezano maslo. Mascobo s
konicami prstov hitro vgnetemo v suhe sestavine ter pri tem mesanico dvigamo,
da postane zra¢na in podobna drobtinam. Dodamo jajca ter vse skupaj s
hladnimi rokami pognetemo v gladko testo.



Testo na pomokani povrsini razvaljamo 0,5 cm debelo in ga previdno

prenesemo na pekac. * S prsti ga rahlo pritisnemo ob dnoin obod pekaca,

nato porezemo odvecno testo in naredimo lep rob.Testo na dnu na ve¢ mestih
prebodemo z vilicami, nato pa ga prekrijemos folijo za Zivila in za 30 minut
postavimo v hladilnik, da se dobro ohladi.

Pecico segrejemo na 175 °C. Pekac s testom vzamemo iz hladilnika in odstranimo
folijo za Zivila. Na testo polozimo kos papirja za peko (alufolije) in po njem
razporedimo suha fiZzolova zrna (kroglice za peko). Pekac za 15 minut potisnemo v
ogreto pecico, nato pa ga vzamemo iz pecice, odstranimo zrna in papir ter
potisnemo v pecico Se za 5 minut. Ko se testo lepo zlato rjavo obarva, pekac
vzamemo iz pecice in temperaturo znizamo na 150 °C

Medtem ko se testo pece, pripravimo nadev. V kozici zmeSamo sladkor, naribano
limonino lupinico in koruzni Skrob. V kozico cez cedilo vlijemo limonin sok.
Pomaranco prerezemo na pol in iz obeh polovic iztisnemo sok, ki ga vlijemo v
merilni vr¢. Prilijemo Se toliko vode, da je tekocine to¢no 200 ml. MeSanico
pomarancnega soka in vode cez cedilo vlijemo v kozico. Sestavine dobro
premesamo, kozico pristavimo na kuhalnik in vsebino med nenehnim mesSanjem
pocasi segrevamo. Ko se ves sladkor raztopi in tekocina zavre, kozico odstavimo
in dodamo maslo. MeSamo Se toliko ¢asa, da se maslo povsem raztopi.

V skledi dobro razzvrkljamo rumenjake in celo jajce. MeSanico vlijemo v kozico, ki
jo ponovno pristavimo na kuhalnik. Na srednji temperaturi med nenehnim
mesSanjem kuhamo Se toliko ¢asa, da nastane gladka in gosta krema (priblizno 5-
10 minut). Kozico odstavimo in pustimo, da se krema malce ohladi.

Medtem ko se krema hladi, pripravimo beljakov sneg. V veliki skledi z elektri¢nim
mesalnikom beljake stepamo toliko ¢asa, da se na povrsini pricnejo tvoriti
pokon¢ni rozicki. MeSamo dalje in v sneg pocasi (po Zlicah) dodajamo sladkor. Ko
dodamo ves sladkor, dodamo Skrob in meSamo Se 2 do 3 minute, da nastane
¢vrst in blescec sneg.
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Vzamemo pekac z napol pecenim testom in vanj vlijemo toplo limonino kremo. Z
Zlico ob robu nalozimo kupcke snega in jih s hrbtno stranjo Zlice nezno
razmazemo. Na koncu naloZzimo kupcke snega Se na sredino pite in jih prav tako
nezno razmazemo, da dobimo lep beljakov pokrov. Pito pe¢emo v ogreti pecici 15
minut oziroma toliko ¢asa, da se beljakov sneg lepo svetlo rjavo zapece.

Peceno pito priblizno 30 minut hladimo v pekacu, potem pa jo preloZimo na

reSetko in hladimo Se 1 do 2 uri pred serviranjem. Ohlajeno pito razrezemo na
poljubno velike kose, ki jih serviramo na kroznike in postrezemo.

Dodatni nasvet:

Pomembno je, da uporabimo bio limone, saj njihova lupina ni obdelana s
Skodljivimi kemikalijami.

Limonina pita je najboljsa tisti dan, ko jo pripravimo.

* Ko prenasamo testo v pekac, si pomagamo z valjarjem na katerega navijemo
testo, ki ga nad pekacem odvijemo in polozimo v pekac.

Dober tek!
Sonja
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Prosena kasa na mleku
s suhimi slivami

Sestavine:

e 1/2 kg prosene kase

e 1,51 mleka

e malo soli

e malo sladkorja

e 8 dag masla

e % |sladke smetane

e 20 dag suhih (izkoscicenih) sliv

Priprava:

V kozici zavremo mleko, ga posolimo in vanj zakuhamo proseno kaso. Ko se kasa
skuha in se zgosti, dodamo suhe slive, maslo in sladko smetano. Na koncu
posujemo s sladkorjem in ponudimo z domacim kompotom iz jabolk in hrusk.

Dober tek!
Majda

I\
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Blejske kremsnite

Koli¢ina: 15 kremsnit

Sestavine:

500g listnatega testa

Za kremo:
e 1,6 polnomastnega mleka
e 9jajc
e 300 g sladkorja za mesSanico

rumenjakov

e 100 g sladkorja za sneg Za smetano:

e 180 g moke (Ce je moka e 500 ml smetane
zelo mehka, uporabite e 0,5 velike Zlice sladkorja v prahu
pol ostre, pol mehke)

e 2 zavitka vanilin sladkorja Za serviranje:

o 2 veliki zlici ruma e 1 velika Zlica sladkorja v prahu

Priprava testa in izbira pekaca:

Testo razvaljamo za kakSen centimeter vec, kot je velikost pekaca, ker se bo med
peko malo skrcilo. PoloZimo ga na pekac in ga prepikamo z vilicami, da se testo ne
napihne.

PeCemo ga priblizno 10-15 minut na okoli 200 °C oz. dokler ni zlato-rumeno
zapeceno. Testo je bolje peci v nizkem pekacu in ne v pekacu, v katerem bodo
krem3nite, ker se pefenega laZje da iz pekaca. Ce je pefeno testo preveliko, ga
obreZzemo z noZem na velikost pekaca za kremsnite.

Pekac, v katerem bodo kremsnite, naj bo velikosti 35x25x7 (d,3,v) - zadostuje za 15
ravno prav visokih kremsnit. Na dno pekaca poloZzimo eno plast peenega testa.



Priprava kreme:

Bolj mastno kot je mleko, boljSa bo krema, zato lahko ﬂp
del mleka (2,5 dl) nadomestite tudi s sladko smetano.

Iz koli¢ine 1,6 | mleka vzamemo priblizno 2 dl hladnega mleka, ker ga bomo
porabili za jajéno mesanico. Ostalo kolicino (1,4 1) pa damo zavreti.

Rumenjake in beljake lo¢imo tako, da damo beljake v veliko posodo, rumenjake
pa v manjSo. Med rumenjake dodamo sladkor, vanilin sladkor, rum, moko ter
mleko, ki smo ga prej odvzeli za jajcno meSanico. Vse skupaj zmeSamo z
elektricnim mesSalnikom, da dobimo gladko zmes, priblizno 1-2 minuti meSanja.

Iz beljakov naredimo trd sneg. Ko je le ta dovolj trden, zacnemo pocasi dodajati
med nenehnim mesSanjem sladkor. Sladkor ne smemo vsuti naenkrat, ker lahko
sneg pade skupaj. Po tem ko dodamo sladkor, sneg meSamo Se kaksne 2 do 3
minute, da postane resni¢no ¢vrst.

V vrelo mleko pocasi vlijemo jajéno mesSanico in jo nenehno meSamo. Za mesanje
uporabimo elektri¢ni mesalnik, ker meSanje z metlico po kakSni minuti ali dveh
postane zelo teZzko, ker se krema zgosti. Za meSanje ne uporabljajte kuhalnice, ker
boste dobili grudice. Po tem ko smo vlili jajcéno mesanico v mleko, zmes kuhamo s
stalnim meSanjem priblizno 3-5 minut. Zmes mora stalno rahlo vreti, ne sme biti
na prevelikem ognju, da se zmes ne prime posode ali celo zazge.

Ko je jajcna zmes kuhana, pa pride tisti del, pri katerem vecina rece, da jim
kremsnite niso uspele ali pa da so jih na kroznik dajali z zajemalko.

V ¢em je torej trik? Nujno kar potrebujemo je zelo velika metlica za stepanje, sneg
pa mora biti v zelo veliki posodi, kajti ne daje se ga v vrelo kremo, ampak se da
vrelo kremo v sneg. Najbolje, da vam nekdo pomaga vlivati jajcno zmes v sneg.

Ko je jajcna zmes kuhana, jo pocasi vlivamo v sneg, druga oseba pa naj stalno
me3a oz. stepa z metlico. Ce jajéno me3anico vlivamo prehitro, bo beljak prehitro
koaguliral in dobili bomo grudice. Bolje pocasneje, kot prehitro. Pazimo tudi, kako
mesamo - ne meSamo, kot bi mes3ali s kuhalnico, ampak delamo krozne gibe z
metlico in hkrati zmes privzdigujemo. Celotno vmesSavanje naj ne poteka dlje kot 1
minuto.

Nato zmes vlijemo v pekad, v katerem je Ze ena plast testa. Enakomerno
porazdelimo zmes po pekacu in postavimo na stran, da se ohladi. Ko je zmes
ohlajena, dodamo stepeno smetano ter drugo plast pecenega testa. PecCeno testo
je bolje prej narezati na 15 enakih delov in ga zloziti na smetano, kot pa da bi ga
rezali po tem, ko smo ga poloZili na smetano. Posujemo Se s sladkorjem v prahu
in postreZzemo.

Ce boste uporabljali to¢ne koli¢ine, ki so v receptu, ter tocen postopek, vam mora
uspeti. Pa dober tek!
Rok
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Sestavine:

2 jogurtova loncka moke
2 jajci

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

3 Zlice sladkorja

1 Zlica ruma

1 jogurt

malo soli

jogurtov loncek = 0,2 |

Priprava:

Jajca, sladkor, vanilijev sladkor in rum penasto zmeSamo. Ko se sladkor stopi,
dodamo jogurt. Moko, pecilni prasek in malo soli zmeSamo posebej v skledi in
nato dodamo k jaj¢ni zmesi. Dobro zmeSamo in pustimo testo stati 15 minut.

Olje segrejemo in vanj z Zlico polagamo testo in zlato-rumeno ocvremo.
Posujemo z mledim sladkorjem.

Za razlicne variante lahko v zmes dodate tudi naribano limonino lupinico, cimet
ali meSanico zaCimb za medenjake.

Veselo sladkanje vam Zzeli
Sasa

y ]
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Bucna juha - Moliuguy sriuba

Sestavine:

e 5srednje velikih krompirjev

e 3 srednje veliki korencki

o 2 Cebuli

e 2 stroka Cesna

e 1 por

e 700 g naribane buce

e 1 1|jusSne osnove

e 37Zlice olivnega olja

e sol, poper in druge za¢imbe
po Zelji

Priprava:

Krompir olupite, nareZite na rezine in kuhajte v jusni osnovi. Korenje olupite in
naribajte. Na drobno sesekljajte ¢ebulo, ¢esen in por. V ponvi na olivnem olju
najprej preprazite Cebulo, Cesen in por, nato dodajte Se naribano korenje. PraZite
Se par minut in dodajte v lonec h krompirju. Buco prazite loeno. V lonec
dodajte zaCimbe po Zelji, prazeno buco in kuhaijte priblizno 10 minut.

Ugasnite Stedilnik in vse skupaj zmiksajte s palicnim mesalnikom.
Po okusu lahko dodate nariban sir, smetano, popecen slanino ali kruhove kocke.

Dober tek!
Vaida

ranevézio rajono savivaldybes

¢ VIESOJI BIBLIOTEKA
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Svilpikai

Sestavine:

e 700-800 gramov krompirja
e 100-150 gramov moke

e SCepec soli

e 1 jajcein 1 beljak

Priprava:

Svilpikai je ena najpreprostejsih jedi litovske kuhinje, vendar po mojem mnenju
tudi ena najboljsih. Svilpikai so majhni kosi krompirjevega testa, peceni v pecici.
Hrustljavi zunaj in puhasti znotraj - jed preprosto izzareva domace udobje. Velja
omeniti, da lahko pri pripravi testa dodate svoje najljubSe zac¢imbe ali vkljucite sir.
Vendar vam bom ponudila recept za tradicionalni Svilpikai.

Operite, olupite in skuhajte krompir. Odcedite ga in ga zmeckajte, podobno kot pri
pripravi pire krompirja. Dodajte jajce, SCepec soli in moko. Gnetite testo. Vzemite
koScek testa in ga zvijte med rokami, dokler se ne oblikuje v obliko klobase.
Polozite ga na mizo in ga oblikujte v kaCo. Malo ga sploscite in narezite na kose v
obliki romba. Svilpikai poloZite na peka¢ in premaZite z beljakom.

Pecite priblizno 30 minut v pecici, segreti na 200 °C, ali dokler ne postanejo koscki
zlato rjavi. Svilpikai lahko postreZete s katerokoli omako. V Litvi ga najpogosteje
postreZzemo s slanino, z gobovo omako ali preprosto kar s kislo smetano.

Dober tek!
Elena

Z

Pan L'vﬁ'?jc) rajono savivaldybes
ﬁ‘ﬁ VIESOJI BIBLIOTEKA



Polnjene paprike

Sestavine:

e mleto meso

e polovice paprike
® riz

e trdisir

e solin poper

Priprava:

Narezite papriko na pol. ZmeSajte mleto meso, kuhan riz, sol in poper. Napolnite
polovice paprik z meSanico mletega mesa in jih poloZite v globoko ponev. Pokrijte
s pokrovom in dusite priblizno 35 minut. Dodajte nekaj naribanega sira in dusite
Se priblizno 10 minut. Postrezite s svojo najljubSo omako.

Dober tek!

Gintare
7
<

Paneveézio rajono savivaldybes

o VIESOJI BIBLIOTEKA
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Gobe
s paradiznikovo omako

Nasa druzina zelo rada uziva gobe. Vedno imamo pripravljene kuhane gobe v
zamrzovalniku, ki jih radi pripravimo na naslednji nacin: v ponvi na olju
preprazimo nasekljano Cebulo, dodamo kuhane gobe, paradiznikovo omako,
zaCimbe (poper, sol, jaz vedno dodam ¢ili). Prazimo 10-15 minut in postrezemo s
kuhanim krompirjem.

Zelo okusno!
Almoné

Panevezio rajono savivaldybes

1A VIESOJI BIBLIOTEKA
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Palacinke iz kuhanega
krompirja s sirom

Sestavine (za dve osebi):

e 300 g kuhanega krompirja

e 100 g naribanega trdega sira
e 1 jajce

e 40 g pSenicne moke

e 2-3 stroki Cesna

e sol, poper po okusu

e olje za cvrtje

Priprava:

Zmeckajte kuhan krompir s stiskalnico za krompir, dodajte sol in poper, vmeSajte
jajce in stisnite Cesen, dodajte sir in premesajte.

Krompirju v posodi dodajte moko, ponovno dobro premesaijte.

|z dobljene mase oblikujte majhne palacinke.

Cvrite v segretem olju z obeh strani, dokler ne porjavijo.

Jed postrezite s kislo smetano ali drugo najljubSo omako.

Dober tek!

Skirmanteé

ﬁia VIESOJI BIBLIOTEKA
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Kugelis

Sestavine:

2 kg olupljenega krompirja

2 Cebuli

1 jajce

e 100-120 g Sunke

e 2 Zlici krompirjevega Skroba

e 1/2 Zlice soli

e mleti ¢rni poper in za¢imbe za
krompir po okusu

Priprava:

Naribajte krompir in cebulo, dodajte
stepeno jajce, kocke Sunke, sol, zaCimbe,
Skrob in vse dobro premesaijte.

Maso nato poloZite v glinene posode ali
primeren pekac. Pecite v pecici pri 200 °C
priblizno 1 uro.

Sestavine za omako:

e 120 g masla

e 2 Cebuli, nasekljani na kocke
e 200-230 g kisle smetane

e SCepec soli

Priprava omake:

V skodelici stopite maslo. Dodajte nasekljano cCebulo in praZite, dokler se ne
zmehca in rahlo obarva. Nato dodajte kislo smetano in sol, dobro preme3ajte in
segrevajte, dokler omaka ne postane gladka. Kugelis nato postrezite s to omako.

Zelo okusno!
RaOta

T VeSO BibLIOTERA



Zdrav kruh

Cas priprave:

1 danin pol

Sestavine:

e 400 g ajdove kase

e voda

e 1 cajna Zlicka soli

e 2 Cajni Zlicki konoplje

e pest kurkume

e % Cajne Zlicke cvetov drobnjaka
e SCepec sivke

e SCepec kumine

e pest bucnih semen

e pest ajdovih zrn za posipanje

Priprava:

Ajdove kaSe ne kuhamo. Zvecer v skledo nasujemo ajdovo kaso in jo prelijemo z
vodo ter pustimo €ez noc. Zjutraj vodo odcedimo. Dodamo priblizno 300 ml vode
in z meSalnikom zmeljemo. Dodamo vsa preostala semena in sol, razen pest ajde
in nekaj bucnih semen - ta bodo za posipanje. Vse pustimo en dan do
naslednjega jutra.

Nato maso damo v modelcke (jaz uporabljam silikonske) in pecemo pri 190 °C
stopinjah pribliZzno eno uro.

S to koli¢cino dobimo 2 velika in 1 majhen hleblek kruha. Shranjujemo v
hladilniku, lahko pa zamrznemo.

Zdrav kruh je primeren za sendvice ali za prilogo k razlicnim jedem.

Dober tek!
Sigita

ranevézio rajono savivaldybes

- VIESOJI BIBLIOTEKA
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Ajdova kasa z jurcki

Sestavine:

e 100 g ajdove kase

e 300 g jurckov

e Sopek mlade cebule
¢ 1 majhna Cebula

e oOlje

e sol

® poper

Priprava:

Zavrite vodo, dodajte ajdovo kaso in kuhajte 20 minut.

Segrejte malo olja v ponvi, dodajte nasekljano ¢ebulo in jurcke. Kuhajte priblizno
10 minut pri nizki do srednji temperaturi.

Dodajte odcejeno kuhano ajdovo kaso v ponev in premesaijte.
Dodajte mlado Cebulo in ponovno premesaijte.

Dodajte sol in poper po okusu.

Dober tek!
Elena

T ViSO BibLioTERA



Polpeti z gobovo omako

Sestavine:

e mleto svinjsko meso
e Cesen, sol in poper
e 1 jajce

e drobtine

e trdisir

¢ najljubSe gobe

e Cebula

e maslo

e koprc

e mleko

e moka

Priprava:

Mleto meso zacinimo s ¢esnom, soljo in poprom. Dodamo jajce, nariban sir in
malo dobtin. Oblikujemo v polpete in specemo.

Gobe in Cebulo nasekljamo ter preprazimo na maslu. Dodamo malo mleka in
moke, zacinimo s soljo in poprom ter premesamo. Na koncu dodamo nasekljan
koper.

Postrezemo s pire krompirjem in kuhanimi in naribanimi rdecimi pesami, ki jim
dodamo vloZeno rdeco Cebulo in solatni preliv iz balzami¢nega kisa.

Dober tek!
Aisteé

l’anuvef‘.’iu rajono savivaldybes
? VIESO|I BIBLIOTEKA
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Virtinukai - cmoki z gobami

tradicionalna boZi¢na jed na boZicni vecer

Sestavine:

¢ 3loncki pSenicne moke
e 1 loncek vode
e 37lice olja
e 0,5 cajne Zlicke soli
Za nadev:
e 100 g blanSiranih jurckov
e 20 g suhih jurckov
e 1 Cebula
e poprova meta
e SCepec soli

e olje za prazenje
Za omako:
e 25gmasla

e 1 Cebula
e 100 g kisle smetane
e SCepec soli

Priprava:

Nadev: suhe jurcke namocimo in skuhamo. Nasekljamo ¢ebulo, jo damo v ponev z
malo olja in prazimo, da postane zlato rjava. BlanSirane jurcke drobno
nasekliamo, dodamo v ponev s cebulo in prazimo nekaj minut. Posolimo in
popramo po okusu.

Testo: v skledo damo moko in sol ter premeSamo. Dodamo olje, sveZze zavreto
vodo in s kuhalnico hitro premeSamo. Testo pustimo nekaj minut, nato ga z
rokami pregnetemo v gladko maso. Skledo s testom pokrijemo s prtom in
pustimo stati 10-15 minut, da moka nabrekne. Testo razvaljamo, polnimo z
nadevom in oblikujemo cmocke. Pripravljene zvitke damo v osoljeno vrelo vodo in
kuhamo priblizno 5 minut.

Omaka: na maslu preprazimo na drobno narezano ¢ebulo, dodamo kislo smetano
in posolimo.

Dober tek! ﬂ
Liepa &

Panevézio rajono savivaldybes

1 VIESOJI BIBLIOTEKA



Sestavine:

e 500 g buce

e 1 loncek sladkorja

e 0,5 loncka rastlinskega olja

e 3jajca

¢ 3loncke moke

e 1 pecilni prasek

e sesekljani orehi (za dekoracijo
e 200 g Cokolade za preliv

Priprava:

Bucno naribamo. V skledi stepemo jajca in sladkor. Nato dodamo olje, pecilni
prasek, naribano buco in moko ter dobro premesamo, da dobimo kar gosto
testo. Po Zelji lahko dodamo tudi pest v rum namocenih rozin.

Namastimo pekac in vanj vlijemo testo. Kola¢ pecemo v pecici, ogreti na 200 °C,
priblizno 50-60 minut, da lepo porjavi. Ko je pecen in ohlajen, ga prelijemo s
stopljeno ¢okolado in posujemo s sesekljanimi orescki.

Zelo dobro je!
Maryte

=

ranevézio rajono savivaldybes

1 VIESOJI BIBLIOTEKA
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Litovska bozi¢cna smreka

Sestavine:
e 20 jajc
e 1 kg masla
e 1 kg sladkorja
e 3,5 kg moke
e 0,51 kisle smetane
e 2 Cajni Zlicki pecilnega praska
e 1 Cajna Zlicka citronske kisline
e vanilijev sladkor
e malo limoninega soka
Za ¢okoladno glazuro:
e 500 g sladkorja
e 1 kozarecvode
e 200-300 g masla
e 100 g kakava
Za belo glazuro:
stepemo beljake s sladkorjem v prahu,
dodamo malo citronske kisline.

Priprava:

Jajne rumenjake (beljakov ne boste potrebovali) stepamo s sladkorjem.
Postopoma dodajamo maslo, dokler ne dobimo puhaste mase. H kisli smetani
dodamo pecilni prasek in citronsko kislino, nato primeSamo rumenjake. Dodamo
Se vanilijev sladkor, moko in zgnetemo v testo. V hladilniku pustimo pocivati 5 ur.

Nato testo razvaljamo na priblizno 1-1,5 cm debelo. 1z papirja izrezemo Sestkotne
zvezde s premerom od 10 cm do 30 cm. Papirnato zvezdo poloZimo na razvaljano
testo in izrezemo vec kosov vsake velikosti. Pe¢emo v pecici na 190-200 °C dokler
ne postanejo lepo zapeceni.

Ko se ohladijo, jih postavimo v padajoCem vrstnem redu in jih zlepimo s
cokoladno glazuro. Okrasimo Se z belo glazuro.

To boZi¢no drevo peCem skoraj dvajset let - enkrat letno samo za BoZi¢. Na
fotografiji je smreka pecena z uporabo polovi¢ne kolicine.

Vesel Bozic!
RaOta

T VIEOJ BIBLIOTERA



Tradicionalna ribja jed za
bozicni vecer

Sestavine: Q\%

e 500 g fileja bele ribe (npr. oslic)

e 3srednje velike Cebule

e 1 jajce

e 2 Zlici zdroba

e 2-3 korencki

e 47lice paradiznikove mezge

e plocCevinka konzerviranega graha
e SCepec soli

¢ olje za kuhanje

Cas priprave: priblizno 45 minut

Priprava:

Korenje olupite, ga nareZite na kocke in skuhajte. Nasekljajte Cebulo in jo
preprazite do zlato rjave barve. Zmeljite ribje meso. V skledi zmeSajte jajce in
zdrob, 1 Zlico prepraZene Cebule in nasekljano ali zmleto ribje meso. Dodajte sol.
Premesajte in pustite pocivati 10 minut, da zdrob vpije vlago. Oblikujte polpete s
premerom priblizno 3 cm in jih pecite, da postanejo hrustljavi.

K odcejenemu korenju dodajte preostalo preprazeno Cebulo in paradiznikovo
mezgo. Zalijte z malo vode in dusite priblizno 10 minut. Na koncu dodaijte grah.

Ribje polpete postrezite z nastalo prikuho.

Dober tek!
Jolanta

ranevézio rajono savivaldybes

¢ VIESOJI BIBLIOTEKA
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Sladica, priloga k perutninskemu mesu, pﬂ
nadev za pite in palacinke

Sestavine:

e 2 kg jerebikinih plodov
e 1 kg sladkorja
e 200 ml vode

Jerebika je starodavno litovsko jagodicevije,

ki velja za zelo vsestranskega. Grm sadimo

na dvoriscu ali ob hisi, saj verjamemo, da
drevo SCiti pred nesre¢ami. Jeseni je vredno

iz plodov pripraviti nekaj dobrot, saj vsebujejo
razlicne vitamine, mikroelemente in delujejo protivnetno. In so seveda okusni!

Pozimi so jagode odli¢na malica, uporabljajo se tudi za hlajenje pijac¢ ali
okrasevanje mesnih jedi. Vendar pa so jerebikini plodovi, Se posebej tisti iz
gozdnih gorskih predelov, nekoliko grenki. Zato je priporocljivo, da jih obiramo po
prvem mrazu, saj mraz odstrani nekaj grenkobe. Vendar so plodovi zelo vsec tudi
pticam, zato ne odlasajmo z obiranjem. Zamrzovalnik odlicno nadomesti mraz
zato ociSCene in osusSene jagode zamrznemo.

Priprava marmelade:

Zamrznjene plodove zalijemo z vodo in zavremo. Na nizkem ognju kuhamo
priblizno 35-40 minut, oblasno premesamo in odstranjujemo peno. Po 20.
minutah dodamo sladkor. Na koncu marmelado zmiksamo s palicnim meSalnikom
in jo Se vroca prelijemo v majhne kozarce.

PiSkoti s to marmelado so odli¢ni. Poleg se poda skodelica kave in dobra knjiga :)
Marmelada iz jerebike je tudi odli¢na priloga k pe¢enemu pis¢ancu. Ce Zelite, da se
marmelada uporablja kot priloga k palaCinkam, ji lahko dodate jabolka, hruske,
pomarance ali vse skupaj.

Kozarci z marmelado iz jerebike z nekaj igrivimi dodatki naredijo to tradicionalno

marmelado posebno bozi¢no darilo in majhen prikupen spomin na jesen.

Dober tek!
Biruté

Panevezio rajono savivaldybes

VIESOJI BIBLIOTEKA



Obuoliy suris - jabol¢ni sir

Sestavine:

e 6 kilogramov jabolk

e 1 kilogram sladkorja

e nekaj suhih jabol¢nih krhljev
e pest orehov

Priprava:

Jabolka operemo, olupimo in narezemo na podobno velike kose. Damo jih v
emajlirano posodo in potresemo s sladkorjem. Jabolka premeSamo in jih
pustimo ¢ez noc pri sobni temperaturi, po moznosti prekrita s prtom. Naslednji
dan jabolka odstranimo s cedilom. Tekocino, ki je ostala v loncu, pa povremo,
dokler ne ostane priblizno tretjina. Dodamo jabolka in kuhamo priblizno 3 ure
Maso meSamo, dokler ni gosta kot marmelada. Dodamo suha jabolka in orehe
ter kuhamo Se priblizno 5-10 minut. Ko je masa Se vroca, jo damo v modelcke ali
sirne vrecke. Pustimo na suhem priblizno 5-6 dni, da se povrSina sira posusi.
Jabol¢ni sir hranimo v toplem, suhem prostoru priblizno 2 meseca. Pomembno
je, da se kosi med seboj ne dotikajo.

Dobro in okusno darilo za Bozic.

Dober tek!
Vesta

ranevézio rajono savivaldybes

 VIESOJI BIBLIOTEKA
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Jabolcna pita

Sestavine:

5 velikih jabolk

1 loncek sladkorja
3 jajca

1 loncek moke
SCepec cimeta

Priprava:
Pecico segrejemo na 160 ° C.

Jabolka olupimo in narezemo na koscke, jih povaljamo s cimetom in jih poloZimo
na pekac, obloZen s peki papirjem.

Jajca stepemo s sladkorjem. Dodamo moko in meSamo, dokler masa ni gladka.

Testo prelijemo Cez narezana jabolka in po€akamo, da se lepo razleze. Postavimo
v pecico in peCemo 35-40 minut.

Pecivo je zelo okusno tako toplo kot hladno. Priporo€am serviranje s sladoledom,
ko je pecivo Se toplo. Ko se ohladi, zraven prija stepena smetana.

Namesto jabolk lahko dodate tudi slive ali maline.

Dober tek!
Liana

T VeSOl BibLIOTERA
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7Zelodova kava

Sestavine:

e 7elod
e mleko
e smetana

Cas priprave 24 ur.

Priprava:
Zelodke olupimo in jih za 12 ur namo¢imo v mleko. Odcedimo jih, dodamo
smetano in kuhamo, dokler Zelodki ne postanejo mehki. Zmeljemo jih in

posusimo pri temperaturi 40 °C. Shranjujemo v zaprti posodi.

Iz pripravka skuhamo kavo, ji dodamo sladkor, mleko ali smetano.
Okusno. Zelo primerno za hladne zimske vecere.

Irena

ranevézio rajono savivaldybes

- VIESOJI BIBLIOTEKA
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Krompirjevo-kolerabin pire

Sestavine:

6 srednje velikih krompirjev
1-2 majhni kolerabi

1 Cebula

2 Zlici masla

sol po okusu

Priprava:

Olupimo in nasekljamo Cebulo in kolerabo. Krompir skuhamo z lupino, dokler ni
mehak. V ponvi na maslu preprazimo ¢ebulo. Dodamo kolerabo in 1 dl vode ter
pokrijemo s pokrovko. Pustimo, da se dusi, dokler koleraba ne postane mehka.
Olupimo in pretla¢imo skuhan krompir ter vso zelenjavo v gladek pire. Dodamo
sol po okusu in uzivamo.

Dober tek!
Riikka

PYHAJOELLA VIRTAA!
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Enolonc¢nica iz baltskega
sleda

Sestavine:

e 600 g filejev baltskega sleda
(namesto baltskega sleda uporabite
sardele)

e suhi koper, beli poper, sol

Omaka:
e 2dlsmetane
e 0,5dl paradiZznikove mezge
e 0,5 cajne zlicke soli
e SCepec belega popra in suhega
kopra

Priprava:

Razporedite fileje baltskega sleda s koZo navzdol. Zacinite s koprom, belim
poprom in soljo. Zvijte fileje tako, da koZa gleda navznoter in jih postavite
pokonci v pekac. Omako pripravite tako, da v skledi zmeSate vse sestavine, nato
pa prelijete omako Cez zvitke filejev. Jed pecite v pecici pri 175°C 40 minut.
Postrezite s krompirjevim pirejem ali pirejem iz krompirja in kolerabe.

Dober tek!
Kalena

PYHAJOELLA VIRTAA!
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Ta tradicionalna skandinavska jed je obicajno pripravljena s kolostrumom krave -
rumenim, bogatim mlekom, ki ga krava proizvede takoj po tem, ko skoti tele. To
bogato mleko se pece v pecici, pri Cemer kolostrum deluje kot koagulant, ki na
koncu zgosti mleko in ustvari gosto, puding podobno jed. Uunijuusto se
tradicionalno uziva kot sladica in postreze s sladkorjem in cimetom, malinovim
dZzemom ali svezimi jagodami.

Sestavine:
e 1| kolostruma krave /’T\“

e 1 Zlicka soli v Ly -

Priprava: X
. 4

Vlijte mleko v namascen pekac. ]

o . . v . et
Primesajte sol in pecite v pecici pri .

ks

180°C 45-60 minut.
Ce tezko najdete kolostrum krave, lahko za :

to jed uporabite tudi mleko v prahu in jajca.

7 dl vode (ali 5 dl vode in 2 dl smetane)

5 dl mleka v prahu
* 2jajci

¥ Zlicke soli

ZmesSajte mlecni prasek z vodo. Stepajte jajca in sol. ZmeS3ajte vse sestavine in
mesajte, dokler ne dobite enotne zmesi. Zlijte meSanico v namascen pekac ali
model za peko. Pecite v pecici pri 175°C 40 minut, dokler se zmes ne strdi in
povrSina ne postane rahlo zlato rjava. Pustite, da se uunijuusto ohladi preden ga
postrezete.

Dober tek!
Airi
PYHAJOELLA VIRTAA!
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Rizeva kasa iz severne
Ostrobothnije

Sestavine:

e 0,5|vode

e 0,51 kislega mleka

e 0,5dlrozin

e 0,5dlriza za kaso

e 3Zlice univerzalne moke

e 2 7lici agavinega ali javorjevega sirupa
e 0,5dlsladkorja

e 1 cajna Zlicka soli

Priprava:

Skuhajte riz. Dodajte rozine, kislo mleko in moko ter dobro premesajte. Zavrite in
kuhajte na majhnem ognju nekaj minut. Dodajte sol, sirup in sladkor ter dobro
premesajte. Pustite, da se kasa ohladi, preden jo postreZete.

Dober tek!
Anne

PYHAJOELLA VIRTAA!




Duseno rdece zelje
Z mesno omako

Sestavine:

Duseno rdece zelje:
e 0,5 kg rdecega zelja
e 1 Cebula
e 1jabolko
e priblizno 2 Zlici masla
e priblizno 2 Zlici rdeCega vinskega kisa
e 0,5dl sirupa (agavin ali javorjev)
e SCep cimeta
e SCep klinckov
e koruzni Skrob
e Dbeliin Crni poper
e |ovorjev list
e 1 cajna Zlicka soli
e 3dlvode

Mesna omaka:
e 1,5 kg govejega peCenega mesa, narezanega na kocke
e maslo ali olje za cvrtje
e 2 Cebuli, narezani na velike koscke
e Cesen po okusu
e Sampinjoni, narezani na koscke
e 11 dobre mesne juhe
e 1 Cajna Zlicka suhega timijana
e priblizno %2 dl rdeCega vina
e 3lovorjevi listi
e mleti ¢rni poper
e 2 7lici paradiznikove mezge
e 3 Zlice koruznega Skroba

PYHAJOELLA VIRTAA!



Priprava:

NareZite rdeCe zelje. Olupite in nasekljajte ¢ebulo in jabolko. Maslo stopite v
posodi in dodajte rdece zelje, Cebulo in jabolko ter mesajte, dokler se ne zmehca
(priblizno 40 minut). Dodajte rdeci vinski kis, sirup in za¢imbe. Dodajte vodo in
dusite priblizno 1 uro.

Cebulo prepraZite na olju ali maslu. Mesne kocke na hitro prepraZite v manjsih
serijah in jih dodajte v lonec. Ponev sperite in tekocino vlijte v lonec. Dodajte vse
druge sestavine razen koruznega Skroba. Pustite, da se dusi na nizkem ognju 2 - 3
ure. Dodajte koruzni Skrob in zavrite.

Sestavljanje obroka:

Najprej na kroznik postavite krompirjev pire v obliki kroga. Mesno omako poloZite
na vrh krompirjevega pireja v manjSem krogu. DuSeno rdece zelje postavite na
vrh mesne omake v Se manjSem krogu. Na vrh rdecega zelja dodajte jabol¢no

¢ezano.

To je odli¢na prazni¢na jed!
Mette

PYHAJOELLA VIRTAA!
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Rabarbarin desert

Sestavine:

e 0,5|vode

¢ 0,51sladke smetane

e 0,5dlrozin

e 0,5dlriza za kaso

e 3 Zlice univerzalne moke
e 2 7Zlici sirupa

e 0,5dlsladkorja

1 €ajna Zlicka soli

Priprava:

Sladkor in koS¢ke rabarbare zavrite v vodi, dokler ne postanejo mehki. Odstavite
lonec z ognja. Krompirjev Skrob zmesajte v majhni koli¢ini vode in ga postopoma
vlijte na rabarbaro. Ves ¢as meS3ajte, da bo masa lepo gladka. Ponovno postavite
lonec na ogenj in zavrite, dokler se ne zgosti. Smetano stepite s sladkorjem do
mehkih ali srednje trdih vrhov in vmesajte kuhan riz. Pustite, da se desert ohladi,
nato ga postrezite s smetano z rizem.

Dober tek!
Aino
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39

Pecene palacinke

Sestavine:

e 4jajca

11 mleka

1 dl sladkorja

1 €ajna Zlicka soli

4-5 dl bele moke

0,5 dl stopljenega masla

Priprava:
Stepite jajca in vmeSajte vse sestavine. Pustite, da pociva priblizno eno uro.

Nalijte na pekac in pecite v pecici pri 200°C 30-40 minut. Postrezite z jagodno (ali
drugo) marmelado

Dober tek!
Jette
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Klobasa v omaki

Sestavine:

e 300-400 g klobase

e 1 majhen por

e 1 Zlicamasla

e 37Zlice moke

e 4dlvode

e 0,5 cajne zlicke soli

e 1-2Zlici paradiZznikove mezge
1 €ajna zlicka gorcice

1 €ajna Zlicka cesnovega prahu
0,5 Cajne zlicke suhe bazilike
1 dl mleka

Priprava:

Narezite klobaso in por ter ju skupaj s stopljenim maslom prazite v ponvi, dokler
ni kuhano. Posujte z moko, premeSajte in dodajte vodo. Neprestano mesajte
dokler ne zavre. Zacinite s soljo, paradiznikovo mezgo, gorcico, Cesnovim prahom
in baziliko. Pustite, da se kuha Se priblizno 10 minut, nato vmesajte mleko.
Postrezite s kuhanim krompirjem.

Dober tek!
Kalena
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15... Bu¢na juha
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17... Polnjene paprike

18... Gobe s paradiznikovo omako

19... Palacinke iz kuhanega krompirja s sirom
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39... PeCene palacinke
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