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DOMAEI KRUH - Gaja

Sestavine:

0,5 kg moke

2 &jni zlieki soli
25¢ svezeqa kvas
cca 4-5 dcl vode
1 zlieka sladkorja

1 jedilna Zlica olja
Postopek:

V skodelico nadrobimo kvas, Zli¢ko sladkoria, Zligko moke in malo mlagne vode, nato vse skupaj dobro premesamo,
pustimo in poakamo ,da kvas vzhaja. Nato kvas in olje dodamo na sredino moke, ki smo jo predhodno vsuli v
plasti¢no skledo. Vse skupaj dobro pregnetemo in po obéutku dodajamo vodo, da se masa lepo odlepi od posode
in da postane elasti¢no. Testo zapremo ali pokrijemo in ga pustimo vzhajati, toliko &asa ,da nam testo naraste za
dvojno koli¢ino. Vzhajano testo stresemo na pomokano povrsino in qa 3e enkrat dobro pregnetemo. Oblikujemo
po Zelji, lahko kot Struco ali hleb, polozimo ga v model oblozen s peki papirjem, na toplem pustimo ,da testo 3e
enkrat vzhaja. Petico predhodno ogrejemo in peéemo 20minut pri temperaturi 200 stopinj celzija. Nato pa 5e 20
minut na 220 stopinj celzija. Pe€en kruh s pomo€jo peki papirja vzamemo iz modela, odlozimo na redetko da se

ohladi. Nato ga postrezemo. Dober tek.



DOBER TEK VAM ZELI GAJA



KOROSKI SARKELJ - Vita



DOBER TEK VAM ZELI VITA



KIPJENI KNEDLNI — Zan Mark

DOBER TEK VAM ZELI ZAN MARK



KIPJENKI - Brina

SESTAVINE z3 4 OSEBE.:
70 dag MOKE

1)AICE

4 dcl MLEKA

1 kocka KVASA

5Zlic olja

1 majhna Zli¢ka SOLI

1/> 7litke SLADKORJA

PRIPRAVA.

Najprej naredimo kvasec — potrebujemo lonec v katerega nadrobimo kvas in mu dodamo Zli¢ko sladkorja, nato
zvrhano Zlico moke in premesamo. Dodamo 3e priblizno pol dcl mlagnega mleka in pustimo cca. 10 min, da
naraste.

V vetjo posodo za mesanie testa dodamo vse ostale sestavine. Pregnetemo, da dobimo testo, podobno za kruh,
vendar mehkejse (lahko si pomagamo s kuhinjskim robotom).

Na pult posujemo malo moke in oblikujemo kroglice, ki jih pustimo vzhajati priblizno 30min. Vzhajane kroglice
kuhamo nad soparo 10 - 15min.

Da so bolj rahli, jih razrezemo z nitko in na koncu po Zelji zabelimo z ocvirki ali prelijemo z marmelado.



DOBER TEK VAM ZELI BRINA



BEVA RPIEOVA ZUPA - Sara
(ZUPO JE KUHAVA ZE NASA PRA -BICA, BICA IN DANES JO KUHA TUDI NASA MAMA)

SESTAVINE ZA 2 OSEBI :
2 VELIKA KROMPIRJA
6 dcl MLEKA

SCEPEC SOLI

PRIPRAVA:
KROMPIR OLUPIMO IN GA NAREZEMO NA KOCKE. ZALJEMO Z OSOLJENO VODO IN KUHAMO 25min.

KUHAN KROMPIR ODCEDIMO IN GA DODAMO V LONEC, V KATEREM SMO POGRELI MLEKO.
KUHAMO SE 5 min IN ZUPA JE FERTIK.

IOPOMBAL
PO OKUSU LAHKO DODAMO KUMINO V PRAHU ALl V ZRNU.
NEKATRI DODAJO TUDI ZAJBEL) ...



DOBER TEK VAM ZELI SARA



STOLETNO PECIVO - Valentin




DOBER TEK VAM ZELI VALENTIN



KVOCEVI NUDLNI - Julija

Sestavine:
rezan&no testo nadev iz suhih hrusk
500 g moke 250 g suhih hrusk
1 fajce 1 jajce
1Zlica olja na kocke zrezan bel kruh
Seepec soli sladkor po okusu
1 zlica hruskoveqa Zganja
Predpriprava

m V skledo presejemo moko, dodamo jajce, olje in 3€epec soli ter ugnetemo gladko testo. Ovijemo ga v prozorno

folijo in pustimo potivati 30 minut.

m Suhe hruske pristavimo v hladni vodi, zavremo in skuhamo do mehkega; gl. tudi izboljanje.

m Kuhane hruske razpeskamo, otisene pa zmeljemo ali zelo drobno narezemo.



Nadev iz suhih hrusk. V skledi zme3amo suhe hruske, fajce, sladkor po okusu in Zganie, potem pa dodamo

toliko na kockice zrezane sredice belega kruha, da dobimo gost nadev, ki obdrzi obliko.

m Spotito testo na blago pomokani delovni povr3ini tanko razvaljamo v pravokotno obliko. Na testo v razmaku
dveh, treh prstov v vrsto polozimo kroglice iz nadeva. S kolescem za rezanie testa odrezemo kos testa, s katerim
prekrijemo nadevani del. Robove testa dobro stisnemo, da se zlepijo, hkrati pa iztisnemo zrak. Nazadnje s
kolescem izreZemo posamezne zepke (nudlne). Preostale Zepke pripravimo enako.

m Pripravljene Zepke poloZimo v krop, v katerem jih potasi kuhamo 10 do 15 minut.

m Kuhane Zepke s penovko iz kropa predenemo v segreto skledo.

DOBER TEK VAM ZELI JULIJA SUSEK



ZOS IN FLIKE - Jason
Sestavine:
ZOs:

1x krompir
1x strok €esna
olje

sol

moka
lovorov list
FLIKE:

4 lice moke
voda

S¢epec soli

Priprava:
ZOS:

Krompir nareZzemo na kocke in ga v soljeni vodi skuhamo skupaj z lovorovem listu. Vodo odcedimo v eno
posodo, saj jo bomo potrebovali na koncu. Krompir stoléemo, da ni ve¢ v kosih in dodamo vodo, ki smo jo prej
odcedili. V drugi ponvi segrejemo olje in dodamo €esen, ki ga prej na drobno sesekljamo. Ko &esen postane zlate
barve dodamo eno Zlico moke in mesamo da vse lepo pozlati. Nato to dodamo v krompirjevo me3anico.



FLIKE:

Moko, vodo (po obtutku) ter 3€epec soli zmesamo v gladko zmes, da se nam ne prijema na roke. Nato v vrelo
vodo, ki jo malo posolimo, trgamo zmes, da zgledajo kot flike. Kuhamo cca 10 min. Nato flike odcedimo.

Serviranje:

Zos nadevamo na kroZnik, zraven v njega pa poloZimo flike.

Nasvet:

Ce imate radi grumpe (ocvirke ;)) lahko flike zabelite tudi z njimi.

DOBER TEK VAM ZELI JASON



KVOCEVI NUDLNI - Tinkara in Tine






DOBER TEK VAM ZELITA TINKARA IN TINE



AJDOVI ZGANCI (ZGANKI) PO KOROSKO - Neli

Recept:
30dag ajdove moke
0,5 I slanega kropa

2 Zlici ocvirkov (grumpov)

V ponvi ali loncu na suho poprazimo ajdovo moko, da postane vro€a in sipka ter rahlo zadisi. Med praZenjem jo
nenehno meSamo, da se ne zaZge, praZimo pa jo na zmernem ognju.

Poprazeno moko prelijemo s slanim kropom. Preme3amo, da se vsa moka navlaZi, nato pa zmes razdrobimo v
Zgance. Za drobljenie lahko uporabimo tudi vilice. Ce so zganci presuhi, dodamo 3e malo vrele vode.



Medtem ko pripravljamo Zgance, v kozici segrejemo ocvirke. Prelijemo jih po Zgancih in premeSamo. Pripravljene
zgance takoj postrezemo.

Pri nas doma jih po navadi jemo z mlekom (kakavom) ali belo kavo za zajtrk. Zelo pa se podajo tudi k gobovi
juhi ali kislemu mleku.

DOBER TEK VAM ZELI NELI



CVESPLAVI KNEDLI (EESPLJEVI CMOKI) - Erik

Cas priprave: 90min

Sestavine:

Za krompitjevo testo:
* 500 gramov krompir|a
« 150 gramov ostre moke
* 30 gramov masla
o1 j3jce

o 5¢epec soli

Z3a nadev:

o 16 Evrstih, manj3ih gespliev
Z3 posip:
« 100 gramov drobtin
«50ml olja
Priprava:
Krompir olupite, narezite na kolobarje, skuhajte in pretlagite. Ko je 3e topel, mu primesajte maslo, sol, jajce in
moko. Testo na hitro pregnetite. Razvaljajte ga na pol centimetra debelo. RazreZite ga na kvadrate. Na sredino

vsakega kvadrata poloZite en &eSpelj. Testo pazljivo zvijte v cmoke. Cmoke kuhajte pokrite v vreli, soljeni vodi.

Pripravljeni so, ko priplavajo na povrsino. Cmoke posuite s sladkorjem in nato 3e s preprazenimi drobtinami.



DOBER TEK VAM ZELI ERIK



MLEENA JUHA »BELA ZUPA« - Bine

Sestavine:
- 3-4 srednie veliki krompirji
- 1kisla smetana
- 4 7lice skute
- kumina

- lovoriev list

- sol

Postopek:

Krompir olupim in nareZemo na manje kocke. Krompir operemo, ga zalijemo z vodo ter za€inimo s kumino,
lovorjevim listom in soljo.

Ko je krompir kuhan ga nekaj pretla¢imo, da juha dobi gostoto. Vanjo dodamo kislo smetano in skuto (lahko
tudi brez), dobro premeSamo ter odstavimo z ognja 3e predenj zavre.



DOBER TEK VAM ZELI BINE



BUHTUII - Lina

Pripravis sestavine (moka, fajce, kvas, mleko, sol, sladkor)

Zmesas skupaj

Prilijes mleko, naredis testo

Razvalja3 testo



Testo razrezes na kocke, nadevas z marmelado in zvije3 ter das v pekag

DOBER TEK VAM ZELI LINA



















































SKUPINA CECILIJE IN VALERIE - POMARACNI SOK JE ZDRAV IN OKUSEN MMMM. ..




... ZELO OKUSNA JE TUDI SADNA KUPA, ZA PRELIV PA POMARACNI SOK POLN VITAMINOV...

SKUPINA IRENE - NJAMI KROMPIRJEVI SVALJKI....




PAJE KA OSTALO....POTEM SE MOTITE...

v

CEMISLITE,



SKUPINA MARJANE IN KARMEN - RAZISKOVALI SMO KAKO SO ZITNO KAVO PRIPRAVLJALE NASE
BABICE (OD ZRNJA DO NAPITKA)




Recept z3 regradov med
505 regradovih cvetov
4004 sladkorja

Cvetove nalagamo v steklen kozarec po plasteh, na vsako plast posujemo sladkor. To ponavljamo, da je kozarec
poln. Za nekaj dni postavimo kozarec na sonce, da se sladkor stopi. Precedimo skozi gosto sito. Dodajamo ga v
topel zeliseni €aj, ali pa ga zauZijemo vsako jutro eno €jno Zlitko, &e se nas loteva prehlad. Odligno se ujema tudi
kot dodatek limonadi.




SKUPINA SANDUA IN TAJE

... VECKRAT SMO SI PRIPRAVILI SADNO SOLATO....




... JIH POSUSILI. ...




....IN SI PRIPRAVILI ZDRAVILEN CAJ...

.....PRIDELALI SMO TUDI KALCKE REDKVICE, KI SMO JIH POTEM POJEDLI V SLASTNIH SENDVICIH. ..




....IN SE NEKA) FOTO UTRINKOV...
















OPOMBA: €e smo kogarkoli izpustili nam javite....
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