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Predstavljamo vam knjizico kuharskih receptov, ki iz ostankov
hrane ustvarjajo nove kulinaricne mojstrovine! Ta posebna zbirka
receptov ni le pripomocek v kuhinji, temvec rezultat ¢udovite
skupne izkusnje — medgeneracijskega druzenja, kjer se prepletajo
modrost starejSih in ustvarjalnost mlajsih. Srecanja, na katerih
smo kuhali, ustvarjali, se ucili in predvsem uzivali, so nas povezala
Vv prizadevanju za bolj trajnostno ravnanje s hrano.

V ¢asu, ko se svet sooca s Stevilnimi izzivi, je odgovorno ravnanje
z nasimi viri pomembnejSe kot kdaj koli prej. Preveckrat hrana, ki
bi lahko bila okusna jed, kon¢a v smeteh. Z naso knjizico zelimo

hrane postanejo osnova za ¢udovite obroke.

Vsak recept v tej knjizici je rezultat sodelovanja razli¢nih
generacij, kjer so starejsi delili svoje bogate izkusnje in trike iz
kuhinje, mlajsSi pa so prispevali sveze ideje in sodoben pristop.
Skupaj smo raziskovali nacine, kako zmanjsati zavrzeno hrano,
jo ponovno uporabiti in iz nje ustvariti okusne jedi. Ob tem smo
se ucili drug od drugega, gradili vezi in se zavedali pomena
trajnostnega nacina zZivljenja.

Upamo, da vas bo nasa knjizica navdihnila, da boste sami

zaceli raziskovati, kako lahko prispevate k bolj trajnostnemu
ravnanju s hrano v svojem gospodinjstvu. Naj vam sluzi kot vir
idej in navdihov za ustvarjanje v kuhinji, kjer se prepletajo okusi,
generacije in vrednote.

Naj bo vsak obrok priloznost za povezovanje, uc¢enje in uzivanje.
Skupaj lahko ustvarimo boljsi svet — en obrok naenkrat.






»Otrocje«

enostavne jedi

V tem poglavju boste nasli preproste in okusne recepte, ki jih
lahko pripravijo tudi najmlajsi. Kuhanje je lahko zabavno in ust-
varjalno, Se posebej, ¢e pri tem sodelujejo mladi kuharji. Naj vas
te ideje navdihnejo, da boste skupaj z otroki ustvarjali okusne in
hranljive obroke, ki bodo zadovoljili celotno druzino.



Barvita solata iz ostankov testenin —




Sestavine

Priprava

Ostanki kuhanih testenin
Paradiznik

Kumara

Paprika

Koruzna zrna (iz plo¢evinke)
1/2 skodelice naribanega sira
Olj¢no ali bu¢no olje
Limonin sok

Sol in poper po okusu

Testenine daj v vecjo skledo.

Paradiznik, kumaro in papriko narezi na majhne koscke.
Zelenjavo in koruzo dodaj k testeninam.

Vse skupaj prelij z oljem in limoninim sokom.

Dodaj nariban sir, sol in poper ter dobro premesaj.

Postrezi takoj ali ohladi v hladilniku.



Hrustljavi sendvici z ostanki

pecenega pis€anca

Sestavine

@® Ostanki pec¢enega pis€¢anca
® Rezine (polnozrnatega) kruha
® Listi solate

® Paradiznik

® Kumara

@® Majoneza ali gorcica

Priprava

® Kruhove rezine rahlo popeci v toasterju ali na ponvi.
® Peclenega pistanca narezi na tanke rezine.
@® Kruh premazi z majonezo ali gorcico.

® Na kruh polozi list solate, rezine paradiznika, kumare in pis¢anca.



Sadna solata s prelivom iz

jogurta

Sestavine

@® Ostanki svezega ali prezrelega sadja (npr. jabolka, banane, jagode, grozdje)
® 1skodelica navadnega jogurta
® 1Zlica medu ali javorjevega sirupa

@® 1zlicka limoninega soka

Priprava
® Sadje olupi in narezi na majhne koscke.

® V vedji skledi zmesaj narezano sadje.

® V majhni posodi zmesaj jogurt, med ali javorjev sirup in limonin sok.
® Jogurtov preliv prelij ¢ez sadje in nezno premesaj.
o

Postrezi takoj ali ohladi v hladilniku.



Tortilje s sirom in Sunko




® Tortilje
@® 1skodelica naribanega sira

@® 1skodelica narezane Sunke

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

® Tortilje poloZi na pekac in jih na eni strani prereZi do polovice.
® Potresi z naribanim sirom in dunko ter zloZi na Cetrtine (glej video).

@® Popeci na ponvi, dokler se sir ne stopi in tortilje rahlo zapecejo.
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Tor-pice ali pica-tilje




Sestavine

Priprava

Tortilje

Ostanki paradiznikove omake ali keCapa

Ostanki mesa (npr. pis€anec, Sunka) ali zelenjave (npr. paprika, koruza)
1/2 skodelice naribanega sira

Suha zelis¢a (npr. origano, bazilika)

Pecico segrej na 180°C.

Tortilje polozi na pekac in premazi s paradiznikovo omako ali keCapom.

Narezi meso ali zelenjavo na majhne koscke in jih enakomerno razporedi po tortiljah.
Potresi z naribanim sirom in suhimi zelisci.

Peci v pecici priblizno 10 minut, dokler se sir ne stopi in tortilje rahlo zapecejo.

Narezi na kose in postrezi.






Zelenjavne

carovnije

Vstopite v Carobni svet kuhanja, kjer se bomo prelevili v prave
Carodeje, ki znajo iz preprostih ostankov zelenjave pricarati
Cudovite jedi. Odkrivali bomo skrivnosti Carobnega kuhanja, kjer
niti najmanjsi kosc¢ek zelenjave ne bo Sel v ni¢, temvec bo postal
zvezda nasih kroznikov.

Carovnije v kuhinji bodo vklju¢evale bogate juhe, hrustljave
polpete, slastne rizote in S mnogo vec. Pripravite svoje carobne
palcke (ali kuhalnice) in se podajte v svet zelenjavnih ¢arovnij!

15



Kremna juha iz pecene

zelenjave

Sestavine

Priprava

Ostanki pec¢ene zelenjave (npr. paprika, bucke, paradiznik, korenje)
1 Cebula

2 stroka Cesna

1 krompir

1 liter zelenjavne juhe

1/2 skodelice smetane za kuhanje

Sol in poper po okusu

Olivno olje

Na olivnem olju v ve¢jem loncu poprazi sesekljano ¢ebulo in cesen.

Dodaj narezano peceno zelenjavo in krompir ter premesaj.

Zalij z zelenjavno juho in kuhaj, dokler krompir ni mehak (priblizno 20 minut).
Juho zmiksaj s palicnim mesalnikom, dokler ni gladka.

Dodaj smetano, sol in poper ter Se enkrat dobro premesaj.

Postrezi vroCe, okraseno s svezimi zelis¢i ali kapljico olivhega olja.



Zelenjavne polpete

Sestavine

Priprava

Ostanki kuhane zelenjave (npr. krompir, korenje, brokoli, cvetaca)
1jajce

1/2 skodelice drobtin

1/4 skodelice naribanega sira

Sol in poper po okusu

Olivno olje

Kuhano zelenjavo pretlaci v vedji skledi.

Dodaj jajce, drobtine, nariban sir, sol in poper ter dobro premesaj.

Iz mase oblikuj majhne polpete.

Na olivhem olju v ponvi polpete peci na srednjem ognju, dokler niso zlato rjave z obeh strani.

Postrezi toplo z jogurtovo omako ali solato.
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Enostavna zelenjavna juha




Sestavine

@® Ostanki kuhane ali surove zelenjave (npr. korenje, krompir, bucke, grah)
® 1cebula

® 1strok Cesna

@® 1 liter zelenjavne juhe (ali vode)

@® Sol in poper po okusu

@® Sveza zelis¢a (npr. petersilj)

Priprava

® Cebulo in ¢esen drobno sesekljaj.

® Na olivnem olju v vedjem loncu poprazi ¢ebulo in ¢esen, dokler nista zlato rjava.
@® Dodaj narezano zelenjavo in zalij z zelenjavno juho ter dodaj zaCimbe.

® Kuhaj nazmernem ognju, dokler zelenjava ni mehka (priblizno 15-20 minut).

@® Juho lahko po Zelji zmiksas s pali¢nim mesalnikom.

@® Po okusu dodaj sol in poper.



20

Zelenjavna rizota

Sestavine

@® Ostanki kuhane zelenjave (npr. grah, koruza, bucke, $parglji)
® 1skodelicariza

® 1cebula

® 2 stroka ¢esna

® 1/2 skodelice belega vina

® 1liter zelenjavne juhe

® 1/4 skodelice naribanega parmezana

@® Sol in poper po okusu

@® Olivno olje

P
® Na olivnem olju v vegji ponvi poprazi sesekljano ¢ebulo in ¢esen.
@® Dodajriz in prazi, dokler ne postane rahlo prosojen.

@® Po Zelji dodaj belo vino in kuhaj, dokler ne izhlapi.

(

Postopoma dodajaj zelenjavno juho, po eno zajemalko naenkrat, in stalno mesaj, dokler se
juha ne vpije in je riz kuhan (priblizno 20 minut).

@® Dodaj kuhano zelenjavo in premesaj.
® Vmesdaj parmezan, sol in poper.

® Postrezi takoj, okraseno s svezimi zelisci.



Krompirjeva solata iz ostankov

pecenega krompirja

Sestavine

Ostanki pecenega krompirja
1 rdeca Cebula

2 stebla zelene

1/2 skodelice majoneze

1 zlica gorcice

2 zlici kisle smetane

Sol in poper po okusu

Sveza zelis€a (npr. koper, petersilj)

Priprava

® Pecen krompir narezi na kocke.

® Sesekljaj rdeco ¢ebulo in zeleno ter ju zmesaj s krompirjem.

® V skledi zmesaj majonezo, gorcico, kislo smetano, sol in poper.
® Preliv prelij ¢ez krompir in zelenjavo ter dobro premesaj.

@® Postavi v hladilnik za najmanj 30 minut, da se okusi premesajo.
® Pred postrezbo potresi s svezimi zelisci.
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jave

n)

Fritata 1z ostankov zele




Ostanki kuhane ali sveze zelenjave (npr. Spinaca, paprika, krompir, paradiznik, koruza)
6 jajc

1/2 skodelice mleka ali smetane

1/2 skodelice naribanega sira

1/2 skodelice 3unke (po zelji)

Sol in poper po okusu

Olivho olje

Sveza ali posusena zelis¢a (npr. drobnjak, petersilj)

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

Pecico segrej na 180°C.

Na olivnem olju v ponvi, ki je primerna za uporabo v pecici, poprazi ostanke zelenjave in
Sunke.

Jajca stepaj z mlekom, soljo, poprom in naribanim sirom.
Jajéno zmes prelij Cez zelenjavo v ponvi.
Peci na zmernem ognju, dokler se jajca ne zacnejo strjevati ob robovih (priblizno 5 minut).

Ponev prestavi v pecico in peci Se priblizno 10 minut, dokler fritata ni zlato rjava in
popolnoma pecena.

Potresi s svezimi ali posusenimi zelis&i in postrezi.
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Mesne in ribje
preobrazbe

Vsakdanje kuhanje ponuja neskonéne moznosti za ustvarjalnost,
Se posebej, ko gre za ponovno uporabo ostankov mesa in rib.
Namesto da zavrzete okusne ostanke, jih lahko preobrazite v
povsem nove in slastne jedi. V tem poglavju bomo raziskovali,
kako lahko iz ostankov pec¢enega pis¢anca, govedine ali rib
pripravimo raznovrstne jedi, ki bodo navdusile vase brboncice. Z
nasimi recepti boste odkrili, kako lahko z minimalnim trudom in
osnovnimi sestavinami ustvarite okusne obroke za vso druzino.
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Piscancje tortilje




Sestavine

Ostanki peCenega pis€anca
Tortilje

1 rdeca paprika

1 zelena paprika

1 rdeca Cebula

1 skodelica naribanega sira
Pelati

Salsa omaka

Kisla smetana

Olivno olje

Priprava

Papriko in ¢ebulo narezi na trakove.

Na olivnem olju v ponvi poprazi papriko in ¢ebulo, dokler ne postaneta mehki.

PisCancCje meso natrgaj na manjse kosScke in dodaj v ponev, da se pogreje.

Na vsako tortiljo razporedi pelate, pis¢anca z zelenjavo, potresi z naribanim sirom in zavij.

Tortilje po Zelji pogrej v pecici, da se sir stopi.

Postrezi s salsa omako in kislo smetano.
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Ribje polpete

Sestavine

@® Ostanki pecCene ali kuhane ribe (npr. losos, trska, orada)

® 1jajce

® 1/2 skodelice drobtin

® 1/4 skodelice naribanega parmezana

@® 2 Zlici nasekljanega svezega petersilja

® Sok polovice limone

@® Solin poper po okusu

@® Olivno olje

Priprava

® Ribe pretlaci v vegdji skledi.

@® Dodaj jajce, drobtine, parmezan, petersilj, limonin sok, sol in poper ter dobro premesaj.
@® |z mase oblikuj majhne polpete.

@® Na olivnem olju v ponvi polpete peci na srednjem ognju, dokler niso zlato rjave z obeh strani.
@ Postrezi toplo s svezo solato ali jogurtovo omako.
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Goveja enoloncnica

Sestavine

Ostanki pe¢ene govedine @® Sol in poper po okusu
1 Cebula @® Olivno olje

2 stroka Cesna

2 korenja

2 krompirja

1 ploCevinka paradiZznikovih kosS¢kov

1 liter goveje juhe

1 lovorjev list

1Zlicka timijana

Dodaj narezano korenje in krompir ter prazi nekaj minut.

P
o
o
@® Dodaj paradiznikove koscke, govejo juho, lovorjev list in timijan.
® Kuhaj na zmernem ognju, dokler zelenjava ni mehka (priblizno 30 minut).

@® Dodaj narezano peceno govedino in kuhaj Se nekaj minut, da se meso pregreje.
@® Po okusu dodaj sol in poper.

[ ]

Postrezi vroCe s kosom svezega kruha.
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Polpeti iz govedine iz juhe




Sestavine

Kos kuhane govedine (iz juhe)

2 rezini kruha (ali 2 Zlici drobtin)
3-4 zlice mleka

1 manjsa ¢ebula

2-3 stroki ¢esna

1jajce

Sol in poper po okusu

Zelis€a po zelji (petersilj, drobnjak ...)

Olje za pecenje

Priprava

® Kruh narezi na kocke. Stresi ga v posodico in prelij z nekaj zlicami mleka, da se prepoji. Ce pri
roki nimas kruha, lahko uporabis tudi krusne drobtine ali toast.

® Cebulo in esen ocisti ter lo¢eno narezi oziroma nasekljaj. Cebulo preprazi na malo olja. Na
koncu dodaj nasekljan oz. strt Cesen in ga skupaj s cebulo prazi toliko, da zadisi.

@® Kuhano govedino narezi na kocke in jo skupaj s preprazeno cebulo zmelji. Dodaj namocen
kruh, jajce, sol, poper in po zelji tudi nasekljana zelis€a. Vse skupaj dobro premesaj, da dobis
enotno zmes.

@® Poney, v kateri se bodo pekle polpete, dobro segrej in naolji. Na ponev polagaj kupcke mase,
ki jih z zlico ali lopatko malce splosci. Polpete na vsaki strani peci par minut oziroma do zlato
rjave barve.
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Ribji namaz




Sestavine

Ostanki pecene ali kuhane ribe (npr. orada)
1 topljeni sircek za mazanje

1zlicka majoneze

1 zZlicka tatarske omake

1 strok €esna

1 zZlicka nasekljanega svezega petersilja

Sol in poper po okusu

Priprava

® Ribe sesekljaj v sekljalniku.

@® Dodaj vse ostale sestavine in dobro premesaj.

@® Postrezi s toastom in maslom.
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Pisc¢ancja solata s kuskusom

Sestavine

Ostanki pec¢enega pisc¢anca
1 skodelica kuhanega kuskusa
1 rdeca paprika

1 kumara

o

o

([

([

® 1rdeca Cebula
® 1/2 skodelice koruze (iz ploevinke)
@® Sok polovice limone

® 2 Zlici olivhega olja

o

Sol in poper po okusu

Priprava

PiSCancje meso narezi na manjse koscke.
Papriko, kumaro in ¢ebulo narezi na majhne koscke.
V vedji skledi zmesaj pisCanca, kuskus, papriko, kumaro, ¢ebulo in koruzo.

Dodaj limonin sok, olivno olje, sol in poper ter dobro premesaj.

Postrezi hladno kot osvezilno glavno jed ali prilogo.



35



36




37

Ko zadisi po
babicini kuhinji

Zaprite oCi in se prepustite spominom, da vas popeljejo nazaj

v Cas, ko je babic¢ina kuhinja disala po sveze pe¢enem kruhu in
sladkih pekovskih dobrotah. V teh vonjavah je bil ujet duh skrbno
pripravljenih obrokov, kjer noben kos hrane ni bil zavrzen zaman.
Z malo domisljije in navdihom iz teh ¢asov bomo odkrivali, kako
lahko ostanke kruha in pekovskih jedi preoblikujemo v jedi, ki
bodo ne le nasitile telo, temvec tudi obudile spomine na toplino
in ljubezen, ki so ju babice vlagale v vsak obrok. Skupaj bomo
ustvarjali jedi, ki bodo disale po domacnosti in povezovanju z

naso kulinaricno dedis¢ino.
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Francoski toast oz. snite




Ostanki kruha (npr. bageta, beli kruh, polnozrnat kruh)
2 jajci

1/2 skodelice mleka

1 zlicka vaniljevega ekstrakta

1 Zlica sladkorja (po zelji)

Cimet

S&epec soli

Maslo za pecenje

Javorjev sirup, sveze sadje ali sladkor v prahu za serviranje

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

V plitki posodi stepaj jajca, mleko, vanilijev ekstrakt, sladkor in sol.
Vsako rezino kruha potopi v jajéno zmes, da se dobro prepoji.
Na maslu v ponvi peci rezine kruha na srednjem ognju, dokler niso zlato rjave z obeh strani.

Postrezi toplo z javorjevim sirupom, svezim sadjem ali posuto s sladkorjem v prahu.
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Slane kruhove snite

Sestavine

Ostanki kruha

2 jajci

1/2 skodelice mleka

1/2 skodelice naribanega sira (npr. ¢edar, mocarela, parmezan)
1 zlicka gorcice

Sol in poper po okusu

Maslo za pecenje

Priprava
® V plitki posodi stepaj jajca, mleko, gorcico, sol in poper.

@® Vsako rezino kruha potopi v jajcno zmes, da se dobro prepoji.

@® Na maslu v ponvi peci rezine kruha na srednjem ognju, dokler niso zlato rjave z obeh strani.

@® Potresi z naribanim sirom in postrezi toplo.
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Kruhovi Cipsi

Sestavine

@® Ostanki kruha
@® Olivno olje
@® Sol in poper po okusu

@® Posusen rozmarin ali timijan (po zelji)

Priprava

® Kruh narezi na tanke rezine.
® Razporedirezine kruha na pekac in jih premazi z olivnim oljem.
@® Posoli, popopraj in po zelji posuj s posusenim rozmarinom ali timijanom.

® Peciv predhodno ogreti pecici na 180 °C, dokler niso rezine hrustljave in zlato rjave (priblizno
10 minut).

@® Ohladiin postrezi kot prigrizek ali dodatek juham in solatam.
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Krutoni




Ostanki kruha

2 zlici olivnega olja

1 zZlicka posusenega origana
1 zlicka posusenega timijana
1zlicka Cesna v prahu

Sol in poper po okusu

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

Kruh narezi na majhne kocke.
V skledi zmesaj kruhove kocke, olivno olje, origano, timijan, ¢esen v prahu, sol in poper.

Kocke razporedi na pekac in peci v predhodno ogreti pecici na 180 °C, dokler niso zlato rjave
in hrustljave (priblizno 10-15 minut).

Ohladi in uporabi kot dodatek solatam ali juham.
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Narastek z rozinami

-
I |

it

Lot B (AL U



Ostanki kruha (npr. bageta, beli kruh)
2 skodelici mleka

3 jajca

1/2 skodelice sladkorja

1 zZlicka vaniljevega ekstrakta

1/2 skodelice rozin (po zelji)

1 Zlicka cimeta

Maslo za pekac

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

Kruh narezi na kocke in jih razporedi v z maslom namazan pekac.
V posodi zmesaj mleko, jajca, sladkor, vaniljev ekstrakt, rozine in cimet.
Prelij kruhove kocke z jajéno mesSanico in pusti stati 10 minut, da se kruh prepoji.

Peci v predhodno ogreti pecici na 180 °C, dokler ni puding zlat in sredica pecena (priblizno
40-45 minut).

Postrezi toplo ali hladno.
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Narastek s sunko in sirom




Ostanki kruha (npr. bageta, beli kruh)

2 skodelici mleka

1 skodelica kisle smetane

3 jajca

1 skodelica Sunke, tirolke ali podobne salame

1/2 skodelice naribanega sira

Sol in poper po okusu

Svezi petersilj

Maslo za pekac

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

Kruh narezi na kocke in jih razporedi v z maslom namazan pekac.

Dodaj na kocke narezano salamo in naribani sir.

V posodi zmesaj mleko, jajca, kislo smetano, sol, poper in petersilj.

Prelij kruhove kocke z jajéno mesSanico in pusti stati 10 minut, da se kruh prepoji.

Peci v predhodno ogreti pecici na 180 °C, dokler ni puding zlat in sredica pecena (priblizno
40-45 minut).

Postrezi toplo ali hladno.
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Kruhove rezine z zel

S

C

n

m masiom —




Sestavine

Ostanki starega kruha
100 g masla

2 stroka Cesna

Sveza zelis€a (npr. petersilj, drobnjak)

Sol in poper po okusu

Priprava

® Kruh narezi na debelejse rezine.
Maslo zmehc&aj na sobni temperaturi.
Sesekljaj Cesen in zelisCa ter jih zmesaj z maslom.

Zelis¢no maslo hamazi na kruhove rezine.

Pecico segrej na 180°C in kruhove rezine peci priblizno 10 minut, dokler niso hrustljave in
zlato rjave.

@® Postrezi toplo kot prigrizek ali prilogo.
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Vitaminska

bomba

Ostanki sadja ne le, da obarvajo vaso mizo, temvec tudi krepijo
vase zdravje. Sadje je bogato z vitamini, minerali in antioksidanti,
ki krepijo nase telo in duha. Ko v kuhinji ostanejo delCki tega
¢udovitega darila narave, se odpira priloznost za ustvarjanje

jedi, ki bodo ne le nasitile nase Zelodc¢ke, temvec tudi pomagale
sestavinami, ki jih imate pri roki, lahko preprosto preoblikujete
prezrelo sadje v slastne obroke, ki bodo okrepili vas imunski
sistem in napolnili vase telo z energijo. Pripravite se na okusne in
hranljive jedi, ki bodo osvezile vase brboncice.
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Ostanki mehkega sadja (npr. mango, ananas, breskve, jagodicevje)
1 banana

1 skodelica mleka (lahko tudi rastlinskega)

1 zlica medu ali javorjevega sirupa (po zelji)

Ledene kocke (po zelji)

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

Sadje narezi na manjse koscke.

V mesalniku zmesaj sadje, banano, mleko in med.
Mesaj, dokler ni gladko.

Po Zelji dodaj ledene kocke in Se enkrat premesaj.

Nalij smuti v kozarec in takoj postrezi.
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Sadni kompot

Sestavine

® Ostanki razlicnega sadja (npr. jabolka, hruske, slive)
® 1skodelica vode

® 1/4 skodelice rjavega sladkorja (po zelji)

@® Sokin lupinica ene limone

@® Cimetova palcka (po zelji)

Priprava
® Sadje olupi, narezi na kos¢ke in odstrani peske.
@® V lonec zlij vodo, dodaj sladkor, limonin sok, limonino lupinico in cimetova palcka.

® Kuhaj na srednjem ognju, dokler se sadje ne zmehca in tekocCina ne zgosti (priblizno 15-20
minut).

@® Ohladi na sobno temperaturo in postrezi kot samostojno sladico ali kot prilogo k drugim
jedem.
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Pecena sadna pita

Sestavine

@® Ostanki mehkega sadja (npr. jabolka, breskve, marelice)

@® Listnato testo (pripraviljeno ali domace)

@® 2 Zlici rjavega sladkorja

® 1zlicka cimeta

@® Malo masla za namastitev pekaca

Priprava

® Sadje narezZi na tanke rezine.

® V skledi zmesaj sadje, rjavi sladkor in cimet.

@® Razvaljaj listnato testo na pekad, ki si ga namazal z maslom.
® Na testo enakomerno razporedi medanico sadja.

@® Robove testa prepogni navznoter in jih po potrebi zavihaj.
@® Peciv predhodno ogreti pecici na 180 °C, dokler testo ni zlato rjavo (priblizno 25-30 minut).
@® Ohladi malo pred rezanjem in postrezi toplo.
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Sadna sladica z jogurtom
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Sestavine

Ostanki mehkega sadja (npr. breskve, jagode, maline)
1 skodelica grskega jogurta
2 zlici medu

1 zlica limoninega soka

Nasekljani orescki za posip (npr. mandlji, orehi)

Priprava

Sadje narezi na manjse koscke.

V skledi zmesaj jogurt, med in limonin sok.

Na dno kozarcev ali skodelic razporedi plast jogurta.
Dodaj plast narezanega sadja.

Ponovi postopek z jogurtom in sadjem, dokler ni skodelica polna.

Posuj z nasekljanimi orescki in postrezi takoj.
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Ovsena kasa z ostanki sadja




Ostanki svezega ali kuhanega sadja (npr. jabolka, banane, jagode, breskve)
1 skodelica ovsenih kosmicev

2 skodelici mleka ali vode

1 zlica medu ali javorjevega sirupa

Cimet po okusu

Kako to naredijo mali kuharski mojstri?
Preveri v videu:

V posodi segrej mleko ali vodo in dodaj ovsene kosmice.
Kuhaj, dokler ovseni kosmic&i niso mehki.
Dodaj narezano sadje, med ali javorjev sirup in cimet.

Dobro premesaj in postrezi toplo.
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1z stranske v

glavno viogo

Priloge, kot so testenine, riz in krompir, pogosto igrajo stransko
vlogo na nasih kroznikih, a se velikokrat zgodi, da jih po obroku
ostane kar nekaj. Namesto da te ostanke zavrzemo, jih lahko z

slastne jedi, ki bodo prevzele glavno vlogo na mizi.
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Peceni rizevi polpeti

Sestavine

Ostanki kuhanega riza
1jajce

1/2 skodelice naribanega sira (npr. parmezan, cheddar)

1/4 skodelice nasekljanega svezega petersilja

o

o

o

® 1/4 skodelice drobtin
o

@® Sol in poper po okusu
o

Olivno olje za pecenje

Priprava

® V skledi zmesaj riz, jajce, nariban sir, drobtine, petersilj, sol in poper, dokler se sestavine ne
povezejo.

@® Oblikuj polpete in jih rahlo potlaci.

@® Segrejolivno olje v ponvi na srednjem ognju in polpete peci, dokler niso zlato rjave z obeh
strani (priblizno 4-5 minut na vsaki strani).

@ Postrezi s solato ali kot prilogo k mesu.



Rizeva solata s preostalim

piSCancem

Sestavine

® Ostanki kuhanega riza ® 1 Zlica limoninega soka

® Ostanki pecenega ali kuhanega pis€anca, ® Sol in poper po okusu
narezani na koscke
@® SvezZa zelis€a (npr. petersilj, meta,

1/2 skodelice nasekljanih svezih kumaric bazilika) za okras

1/2 skodelice &ednjevih paradiznikov,
prepolovljenih

1/4 skodelice rdece &ebule, nasekljane
1/4 skodelice oliv

1/4 skodelice feta sira

3 zlice olivnega olja

Priprava

® V veliki skledi zmesaj riz, pis¢anca, kumarice, paradiznike, ¢ebulo, olive in feta sir.
® Vloceni posodi zmesaj olivno olje, limonin sok, sol in poper.
@® Prelij solato z olivnim oljem in dobro premesaj.

® Okrasi z svezimi zeli&Ci in postrezi hladno.
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Njoki iz preostankov pire krompirja —

~N




Sestavine

@® Ostanki pire krompirja
® 1jajce

® Moka

® Sol

Priprava

® Pire krompirju dodaj jajce, sol in postopoma moko.

@® Zmes na hitro zgneti in oblikuj njoke.

@® Njoke skuhaj v slanem kropu ali speci v olju.
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Drobtinaste testenine




Sestavine

@® Ostanki kuhanih testenin
® Maslo

@® Krusne drobtine

@® Cimet, sladkor

Priprava

® Drobtine, cimet in sladkor rahlo preprazi na maslu.
@® Dodaj kuhane testenine in dobro premesaj.

@® Postrezi s sadnim kompotom.

67



68

Gratinirane testenine

Sestavine

Priprava

Ostanki kuhanih testenin

1/4 skodelice ¢ebule

Ostanki razlicne zelenjave (paradiznik, paprika, kumarice ...
Sampinjoni

Sunka

Sladka ali kisla smetana

Sir

Cebulo na drobno nasekljaj.
Zelenjavo, Sampinjone in Sunko narezi na manjse koscke.
Vse skupaj zmesaj s testeninami, dodaj smetano in prestavi v pekacd.

Posuj z naribanim sirom in za pol ure polozi v ogreto pecico.
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