Pozdravljeni.

Ko mi je Anej poslal fotografije kaksne vse velikono¢ne dobrote je doma pripravljal, so se mi kar sline

cedile. Da ne omenim njegove pohorske omlete — kot iz slas¢i¢arne. Upam, da ste jo tudi vi pripravili.

No, zdaj ko smo Ze siti velikono¢nih dobrot, je ¢as, da poskrbimo za malo manj obilne obroke, ki so
veliko bolj zdravi in dobro vplivajo na nase pocutje.

Brskala sem malce po receptih in ugotovila, da zdaj pripravljamo tiste jedi, za katere imamo doma na
razpolago dolocene sestavine. Velika vecina nas ima doma solato, ¢e ne, naberemo regrat. Od
praznikov nam ostane tudi kaksno jajce. Mogoce nam je ostal od véeraj kakSen ko$¢ek mesa.
Pogledamo v hladilnik in najdemo Se malo sira, ... Vse lahko uporabimo za boZansko in zdravo solato.

Prilagam recept za zeloooo dobro solato. Lahko jo pripravite za kosilo.

Poglejte, ali imate sestavine, ki jih potrebujete (lahko nekatere tudi zamenjate s tistimi, ki jih imate
radi). Ni¢ ne morete zgresiti.

Preden zacnete z delom, se posvetujte z mamo, ali vam dovoli prepustiti kuhinjo in Zivila. Pazite na
varnost pri delu, saj boste uporabljali ostre noZze. Nato pa si pripravite vse tiste pripomocke in Zivila,
ki jih boste potrebovali.

Umijte si roke, nadenite predpasnik in naj se priprava jedi zacne!

PURANJE ALI PISCANCIE MESO V SOLATI (Kolitine za 4 osebe)

Potrebujemo:

3 jajca

300 g puranjega ali piS¢anc¢jega mesa (prsa)
100 g sira v kosu

4 paradiznike

zeleno solato

1,5 dl navadnega jogurta
2 Zlici majoneza

1 Zlica kecapa

1 Zlica gorcice

sol in poper po okusu

Priprava

Trdo kuhana jajca olupimo in narezemo na rezine. (Se veste koliko ¢asa se kuhajo jajca? 8 — 10 min.)
Puranje meso solimo in popecemo na vro¢em olju. Nato ga nareZzemo na trakove.

Sir narezemo na kocke. Paradiznik operemo in narezemo.

Zeleno solato operemo, odcedimo in narezemo.

V posodi zmeSamo puranje meso, sir, paradiznik in zeleno solato. ObloZimo z rezinami trdo kuhanih
jajc.

V posodici zmeSamo jogurt, majonezo, ketchup in gorcico. Solimo in popramo, ter prelijemo preko
solate.

Zraven te solatke lahko ponudite krhke sirove palcke, ki v ustih kar razpadejo in dodajo svoj okus.
Poglej recept oz. se spomni, da si jih Ze nekoc jedel/a .



SIROVE PALCKE Potrebujemo:

150 g listnatega testa

1 Zlicka grobo mlete soli
50 g ementalca (sir)

<% V.Q'i 1 jajce

0

g

Postopek:

Listnato testo na pomokani delovni povrsini razvaljamo v dva kvadrata s stranicami 24 x 24 cm. Jajce
ubijemo in v dve skledici lo€imo rumenjak od beljaka. Beljak z vilico razzvrkljamo in z njim
premazemo testo. Rumenjak pa prihranimo za pozneje. Ementalec drobno naribamo.

Pecico segrejemo na 200 stopinj Celzija. Polovico sira enakomerno potresemo po enem kvadratu, ki
ga pokrijemo z drugim kvadratom, nato pa z valjarjem obe testi dobro stisnemo skupaj. Testeno
plosco razrezemo na priblizno 1 cm Siroke trakove (palcke).

Pekac obloZimo s papirjem za peko in nanj v razmaku 3 cm poloZimo sirove palcke. Premazemo jih z
razzvrkljanim rumenjakom in potresemo s preostalim sirom ter s soljo. Peka¢ potisnemo v pecico in
pecemo priblizno 15 minut.

Opozorilo:

Ko delate v kuhinji in z Zivili, pazite na higieno, Cistoco rok, delovnih povrsin, posode in jedilnega
pribora. Ostanke Zivil, ki sodijo med odpadke, sproti odstranite in poskrbite, da nimate na delovnih
povrsinah prevec posode in stvari, ki so vam v napoto. Zelenjavo dobro umijte, preden jo uporabite.
Lepo pogrnite mizo in servirajte zdrav obrok hrane. Ne pozabite podistiti in pomiti posodo.

*Pa Se nekaj Cisto preprostega, ko nam ostanejo trdo kuhana jajca.

Kdaj ste zadnjic jedli jajéni namaz? Kako ga naredimo?

Stirim trdo kuhanim jajcem dodajte dve Zlici kisle smetane, eno Zlico majoneze, tri drobno sesekljane
kisle kumarice, eno zlicko gorcice, sol in poper po okusu. Sestavine med seboj dobro premesajte s
pali¢nim mesalnikom in namaz ponudite ob zajtrku ali popoldanski malici.

Morda se bo kdo od vas opogumil in mi poslal kaksno fotografijo, ki bo pokazala vase kulinari¢ne
podvige. Imate kakSno dobro idejo za kuhanje ali peko doma? Vprasajte svoje babice, kaj so one kot
dekleta kuhale pred mnogimi leti. Mogoce vam bodo zaupale kakSen preprost in dober recept, ki bi
ga lahko uporabili za naslednjo naso jed.

Oglasite se s svojimi predlogi. Kar pogumno.

Se slis$imo po prvomajskih pocitnicah.

Lepo bodite,

Sonja Marko



