Son SEEER 80 NS

Enostavni kuharski recepti za mlade



Juha gresova

Potrebujes:
2,5 dcl vode

2 judni Zlici pSeni¢nega zdroba Baby
kavno Zlicko Vegete

Postopek:
Vodo zavre$, malo zmanj$as temperaturo in dodas pSenic¢ni zdrob in

Vegeto. Kuhas e 10 minut tako, da pocasi vre.

Juha sirova

Potrebujes:
2,5 dcl vode

2 trikotnika Zdenka sira
Scep soli in malo popra
krusne kocke ali zlate kroglice

Postopek:
Vodo zavres, malo zmanjsas temperaturo in dodas sir, sol in poper. Kuhas
Se 10 minut tako, da pocasi vre.

Juha brokoli

Potrebujes:
2,5 dcl vode

100 g brokolija (cca 4,5 cvetov)
kavno Zlicko Vegete

kavno Zli¢ko kisle smetane
krusne kocke ali zlate kroglice

Postopek:
Vodo zavres, malo zmanjsas temperaturo in dodas na majhne koscke

razrezan brokoli in Vegeto. Kuhas Se 15 minut tako, da pocasi vre. Minuto
pred koncem dodas kislo smetano. Ce ima$ elektri¢ni mesalnik, vse skupaj
prelijes v mesalnik in zmeljes ter prelijes na kroznik.
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Juha cvetacna

Potrebujes:
2,5 dcl vode

100 g cvetace (cca 4,5 cvetov)
kavno Zlicko Vegete

kavno Zli¢ko kisle smetane
krusne kocke ali zlate kroglice

Postopek:
Vodo zavre§, malo zmanjsa$ temperaturo in doda$ na majhne koscke

razrezano cvetaco in Vegeto. Kuha$ Se 15 minut tako, da pocasi vre.
Minuto pred koncem dodas kislo smetano. Ce imas elektri¢ni mesalnik, vse
skupaj prelije$ v mesalnik in zmeljes ter prelijes na kroznik.

Krusne kocke za juho
Star kruh razrezes na majhne kocke in jih popeces na ponvi. Med peko mesas, da se lepo
zapecejo z vseh strani. Lahko dodas malo masla, ni pa nujno.

RiZzota z mesom

Potrebujes:

2 jusni Zlici (s kupckom) riza (lahko beli, lahko divji riz)
100 g puranja ali pis¢ancja prsa

vodo

kavno Zlicko vegete

paradiznikova mezga

% glave cebule (narezane na majhno)

olje

Postopek:

V posodo zlijes toliko olja, da je dno pokrito, ga segrejes in dodas cebulo.
Mesas minuto, nato dodas na majhne koscke narezano meso, prazis in
mesas, dodas vegeto, riz , Se enkrat premesas in zalijeS z 2,5 kratno
koli¢ino vode, kot je riza. (riz odmeris v skodelico in to je enota za vodo).
Ce ima$ mezgo v tubi, je doda$ 1 cm, ¢e jo ima$ v posodici pa eno kavno
Zlicko. Kuhas 20 minut tako, da mirno vre.



Rezanci s sirovo omako

Potrebujes:
rezance po obcutku lakote

2 trikotnike topljenega sira
1 dcl mleka
poper

Postopek:
Rezance skuhas v slani vodi in jih odcedis.

Za omako pogrejes mleko, ga ne zavres in dodas sir. Kuha$ nekaj minut, da
se sir razpusti in omaka postane gladka, med kuhanjem malo mesas, na
koncu $e malo popopras. Ce se ti zdi omaka pregosta, dodas $e malo
mleka. Ce se ti zdi omaka preredka, pa dodas e en trikotnik sira.

Odcejene rezance dodas omaki in z vilicami previdno premesas.

Spageti Boloneze

Potrebujes:
Spageti po obcutku lakote

100 g mletega mesa (goveje in svinjsko)
kavno Zlicko vegete

paradiznikova mezga

% glave cebule (narezane na majhno)
olje

Postopek:

Spagete skuha$ v slani vodi in jih odcedi$.V posodo zlije$ toliko olja, da je
dno pokrito, ga segrejes in dodas ¢ebulo. Mesas minuto, nato dodas mleto
meso, prazis in mesas, dodas vegeto, lahko Se kakSne druge zacCimbe
(petersilj, timijan...). Ce ima$ mezgo v tubi, je doda$ 1 cm, ¢e jo ima$ v
posodici pa eno kavno Zlicko. Kuhas 20 minut tako, da mirno vre.

Omako prelijes Cez Spagete.



Spageti Carbonara

Potrebujes:

Spageti po obcutku lakote

100 g pecene slanine, narezane na kocke
2 trikotnike topljenega sira

1 dcl mleka

Poper

Postopek:
V posodi prepraZi$ slanino, nato doda$ mleko, malo poc¢akas in dodas sir.

Kuha$ nekaj minut, da se sir razpusti in omaka postane gladka, med
kuhanjem malo mesas, na koncu $e malo popopras. Ce se ti zdi omaka
pregosta, dodas e malo mleka. Ce se ti zdi omaka preredka, pa dodas $e
en trikotnik sira.

Peceni losos

Potrebujes:
file lososa (5 x 12 cm)

sol
olivno olje

Postopek:
Na dobro segreto ponev poloZi$ lososa, peces 15 s , po vrhu pokapljas z

oljem in malo posolis. Nato meso obrnes, pece$ 3 minute, obrnes, peces
Se 3 minute.

Potrebujes:

tri vejice petersilja (samo liste),
2 stroka cesna,

¢ajno Zlicko soli,

3-4 jusne Zlice olivnega olja

Postopek;
Petersilj in Cesen sesekljas, zmesas in prelijes z oljem.



Naravni zrezek

Potrebujes:

zrezek puranji ali goveji ali svinjski cca 150 g
sol, poper

olje ali maslo

Postopek:

Meso najprej posolis in popopras ter naoljis. Pustis, da stoji od 20 minut
do 1 h. PoloZi$ ga na dobro segreto ponev , peces tri, Stiri minute, nato
meso obrnes. Peces Se tri, Stiri minute. Puranje oziroma pis¢ancje meso je
tako gotovo. Ce peces svinjino oziroma govedino pa postopek e dvakrat
ponovis.

Peceni piS¢anec

Potrebujes:
Kos piS¢anca (bedro, peruti..)

sol, poper ali vegeto
olje

Postopek:
Meso par krat zarezeS, da se bo lazje prepeklo. Nato ga posolis in

popopras ter naoljisS. Namesto soli in popra lahko uporabis vegeto. Pustis,
da stoji od 20 minut do 1 h. PoloZi$ ga na dobro segreto ponev, peces pet
minut, nato meso obrnes in peces Se pet minut.



Peceni kotlet

Potrebujes:
2 kotleta

sol, poper ali mesanico zacimb
olje ali maslo

Postopek:

Meso najprej posolis in popopras ter naoljis. Pustis, da stoji od 20 minut
do 1 h. PoloZi$ ga na dobro segreto ponev , peces tri, Stiri minute, nato
meso obrnes in peces Se tri, Stiri minute. Postopek e dvakrat ponovis.

Peceni puran s sirom

Potrebujes:
zrezek puranjicca 150 g

sol, poper

olje

2 trikotnika Zdenka sira
1 dcl mleka

Postopek:

Meso najprej posolis in popopras ter naoljis. Pustis, da stoji od 20 minut
do 1 h. Polozis ga na dobro segreto ponev , peces tri, Stiri minute, nato
meso obrnes in peceS Se tri, Stiri minute. Meso odstaviS iz ponve na
kroznik. V omaki od mesa razkuhas topljeni sir, pocasi dodajas mleko, da
dobis ustrezno gosto omako. V to omako poloZis nazaj meso in e minuto,
dve pokuhas.



Dunajski zrezek

Potrebujes:

T

1 jajce,

2 veliki Zlici moke,

3 velike Zlice drobtin,

1,5 dcl olja navadnega
papirnate servete ali robcke

Postopek:
V en plitek kroZnik strese$ moko, v drugega pa drobtine. V globokem

krozniku z vilico stepes jajce (tol¢es z majhnimi kroznimi gibi), dodas s¢ep
soli (tretjino cajne Zlicke) in zmesas. KroZnike postavi$ enega za drugim v
zaporedju moka, jajce, drobtine. Zrezek povaljas najprej v moki (to lahko
delas kar z roko), nato ga das v jajce in si z vilico in Zlico pomagas, da se ves
oprime jajcka, nato ga z vilico, ki jo imas za jajce, preneses Se v drobtine in
si z drugo vilico pomagas, da je ves obdan z drobtinami, na koncu ga lahko
prevraca$ po drobtinah kar z roko. Tako pripravljene zrezke odloZi$ na
kroZnik.

V posodo ali ponev nalijes olje 2 cm visoko,segrevas in v prav segreto olje z
vilico previdno spustis zrezek. ***

Peces ga 4 minute na eni strani in 4 minute na drugi. Med cvrtjem jakost
plosce malo zmanjsas (naj bo na 10, e je 12 stopenj).

Pecene zrezke odloZi$ na kroznik, na papirnat serviet ali robcek, da papir
popije mascobo.

*** Kako preveris, ce je olje dovolj vroce? Leseno kuhalnico z rocajem
potopis v olje in ¢e se delajo mehurcki, je ok. To traja enih 5 minut na
navadni steklo keramicni plosci, na indukcijski ali plinu je precej hitreje.



Peceni krompir

Potrebujes:

6 manjsih krompirjev (3 vecje)
Sol

11vode

Postopek:

Krompir operes, ga poloZis v posodo, zalije$ z vodo, da je krompir v celoti
pokrit, dodas sol. zavre$ in kuha$ na zmernem ognju ccca pol ure. Nato
krompir odlijes, ga olupis, razrezes$ na polovice in na vro¢em olju popeces.
(na ponev zlijes toliko olja, da je dno prekrito cca 1 mm) Pece$ pet minut
na eni strani in 5 minut na drugi strani.

Pire krompir

Potrebujes:

6 manjsih krompirjev (3 vecje)
Sol

11vode

Jusno Zlico masla

1 dcl mleka

Postopek:

Krompir operes, olupis in narezes na manjse koscke. PoloZi$ ga v posodo,
zalijes z vodo, da je krompir v celoti pokrit, dodas sol, zavres in kuhas na
zmernem ognju ccca pol ure. Nato vodo odlijes, dodas mleko in maslo in
vse skupaj dobro pretladis.

Pommes frittes

Potrebujes:

6 manjsih krompirjev (3 vecje)
cca 3 dcl olja

sol



Postopek:

Krompir operes, olupis in narezes$ na palcke. V ponvi ali posodi olje dobro
segrejes, dodas krompir in pece$ 10 minut. Olja naj bo v posodi cca 4 cm
visoko. Rahlo pomesas, peces Se minuti, dve in s penovko poberes pomfri
iz olja, polagas ga na papirnat serviet, ki popije odveéno mascobo.
Pretrese$ v skledo, posolis in »premeces$«, da se sol enakomerno
porazdeli. 10 minut

Priloga kuhan riz

Potrebujes:

2 -4 jusne Zliceriza
Vodo,

sol

Postopek:
V posodi zavre$ 3 krat vec vode, kot je riza (ocenis, koliko prostornine je

zavzel riz v skodelici in odmeris 3 krat vec vode), vodi dodas eno malo
Zlicko soli (brez kupcka), ko voda zavre, vrze$ notri riz, zmanj$as jakost
plosce, da ne vre prehudo in kuhas toliko ¢asa kot piSe na Skatli, obic¢ajno
jeto 12 do 15 minut.

Kruhovi polpeti

Potrebujes:
% kg na kocke narezan star kruh,

2 jajca,

1 dcl mleka,

vegeta

za pest nasekljane ¢ebule
2 jusni Zlici olja

Postopek:
Cebulo 2 minuti prazi§ v ponvi na segretem olju. Kocke kruha dag v skledo,

dodas preprazeno Cebulo, jajca, vegeto, mleko in vse dobro premesas. Iz
mase oblikujes polpetke, ki jih na ponvi na segretem olju peces pet minut
na vsaki strani.
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Solata s tuno ali puranom ali piS¢ancem

Potrebujes:
zeleno solato,

paradiznik,

fizol v zrnu, koruzo,

olje, kis, sol

tuna v konzervi ali pe€en puran ali pecen pis¢anec

Postopek:
Oprano in narezano solato, na rezine narezan paradiznik, kuhan fiZol in

koruzo zmesas v skledi, dodas sol, kis in olje in premesas. Na koncu dodas
tuno iz konzerve in Se enkrat na rahlo premesas. Namesto tune lahko
dodas na trakce narezano puranje ali pis¢ancje meso.

Grska solata

Potrebujes:

paradiznik,

kumaro,

papriko,

feta sir,

olivno olje, kis, sol, poper

Postopek:
Paradiznik operes in nareZes na kocke, papriko operes, ocistis in narezes

na kocke, kumaro operes, olupis in narezes na kocke. Vse skupaj zmesas v
skledi, dodas sol, kis in olje in premesas. Na koncu dodas na kocke narezan
feta sir (grski mladi sir) in Se enkrat na rahlo premesas.

Paradiznik z mozzarelo

Potrebujes:
paradiznik,
mozzarela sir
11



Postopek:
Paradiznik operes$ in razreze$S na 1 cm debele rezine. Na vsako rezino

polozis koScek mozarele. Lahko pokapljas z olivnim oljem in potreses z
baziliko.

Palacinke

Potrebujes:
3 dcl mleka,

1 jajce,

5 jusnih Zlic moke,
Séep soli,

1 jusna Zlica olja

Postopek:
Mileko, jajce, sol in moko strese$ v mesalnik Tupervare in dobro pretreses.

Ponev malo naoljis, segrejes, olje odlijes in nalijes toliko mase, da je lepo
dno pokrito. PeceS na visoki temperaturi 2 do 3 minute na eni strani,
obrnes z nozem ali lopatko in peces 2 minuti Se na drugi strani.

Carski prazenec

Potrebujes:
3 dcl mleka,

1 jajce,

5 jusnih Zlic moke,
Séep soli,

1 jusna Zlica olja

Postopek:
Mileko, jajce, sol in moko strese$ v mesalnik Tupervare in dobro pretreses.

Ponev malo naoljis, segrejes in vso maso prelijes v ponev. Peces na srednji
temperaturi 5 do 10 minut na eni strani, previdno obrne$ z nozem ali
lopatko in peces 5 minuti Se na drugi strani. Z noZzem in vilico razrezes
omleto na manjse koscke. PretreseS na kroznik in bogato posladkas s
sladkorjem. Dodas lahko tudi rozine ali marmelado.

12



Topli sendvic 1

Potrebujes:
kruh,

maslo,
cesen

Postopek:
Rezino kruha namazes$ z maslom in posujes$ z drobno nasekljanim ¢esnom.
10 minut peces v pecici.

Topli sendvic 2

Potrebujes:
kruh,

kisla smetana,
sir za pizzo,
origano

Postopek:
Rezino kruha namazes s kislo smetano, posujes z naribanim sirom za pico
in origanom. 10 minut peces v pecici.

Topli sendvic 3

Potrebujes:
kruh,

maslo,
poli salama,
sir za pizzo

Postopek:
Rezino kruha na tanko namazes z maslom, dodas na tanke rezine

narezano Poli salamo, posujes z naribanim sirom za pico. 10 minut peces v
pecici.
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Kruhov cmok ali Struca

Potrebujes:

250 g starega belega kruha (lahko je tudi crn, Ce ti ostane)
1 dcl mleka,

4 jajca,

1 mala Eebula,

petersilj, sol, poper

2 jusni Zlici olja

Kuhinjska krpa in sukanec

Postopek:

Kruh nareze$ na majhne kocke. Cebulo nasekljas in prepraZi$ na olju, toliko
da porumeni. Preprazeno ¢ebulo dodas kruhu, prav tako mleko, jajca (ki jih
pred tem stepes v drugi posodi), na drobno nasekljan petersilj ter sol in
poper po okusu. Vse skupaj dobro premesas s kuhalnico in nato kar z
rokami oblikujes strucko, ki jo zavijes v kuhinjsko krpo. Vse skupaj povezes
s sukancem in v vreli vodi skuha$ (cca 20 minut). Kuhano odvijes in
razrezes$ na rezine.

Maso lahko tudi oblikujes v cmoke, ki jih prav tako skuhas v vreli vodi. V
tem primeru, masi dodaj Se 1 polno Zlico moke, da se cmoki ne bodo
razkuhali.

Sir Brie v listnatem testu

Potrebujes:

sir Brie
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1 polo oziroma kocko listnatega testa

1jajce

Postopek:

Listnato testo razpres (Ce je v kocki, ga razvaljas) in na sredino poloZis sir,
ki ga po potrebi lahko razreze$ na manjse kose in razporedis po sredini.
Jajce stepes in z njim bogato namaZzes robove testa. Testo z vseh Stirih
strani prepognes, da sir popolnoma »skrijeS« v testu. Z ostalim jajcem
namazes$ testo $e po vrhu, lahko posuje$ s sezamom in pece$ na 170°C 30
minut.
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Puranov zrezek s prsutom v listhatem testu

Potrebujes:

puranov zrezek

1 polo oziroma kocko listnatega testa
1 rezina prsuta (ali sunke)

1jajce

Postopek:

Puranov zrezek na hitro, z obeh strani, popece$ v ponvi. Poc¢akas, da se
malo ohladi. Listnato testo razpres (Ce je v kocki, ga razvaljas) in na sredino
poloZis meso, na meso pa rezino prsuta. Jajce stepes in z njim bogato
namazes robove testa. Testo z vseh Stirih strani prepognes, da meso
popolnoma »skrijes« v testu. Z ostalim jajcem namazes testo Se po vrhu,
lahko posuje$ s sezamom in pece$ na 170°C 30 minut.
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Pis¢anec z indijskimi orescki

Potrebujes:

1 kos piscancjih prsi

1 zeleno papriko

1 rdeco papriko

1 belo ¢ebulo

100 g indijskih oreSckov

steklenicko omake Sweet chili sauce for chicken (Pantai)
soncnicno olje

riZz Basmati

Postopek:

Indijske orescke na suho preprazis v ponvi in jih pretreses v skodelico.
Meso razrezes na majhne koscke in ga v ponvi speces na cca 3 mm olja.

RiZ skuhas po navodilih na embalazi.

Papriki in ¢ebulo razreze$ na kos¢ke priblizne velikosti 2 krat 2 cm. Ce ima3
na razpolago Se eno ponev z visjim robom ali posodo, v njej na olju na
hitro preprazis koscke paprike in ¢ebule (5 minut), nato zalijes z omako,
dodas peceno meso in preprazene orescke. Segrevas, da zavre in jed je
pripravljena.

Serviras ob kuhanem rizu.
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Bajadera

Potrebujes:

400 g sladkorja

2 dlvode

250 g masla ali margarine

300 g zmletih polnozrnatih keksov Leibniz
300 g zmletih orehov

Preliv:

100 g jedilne ¢okolade

3 Zlice olja

Postopek:
V vrelo vodo dodas sladkor. Mesas, dokler se sladkor ne raztopi. Dodas
maslo (ali margarino), dobro premesas ter dodas Se orehe in kekse.

Pocakas, da se masam malo ohladi, nato jo razporedis po pekacu priblizno
2 cm visoko. Cokolado in olje raztopimo nad soparo (ali v posodi na nizki
temperaturi) ali v mikrovalovni pecici in enakomerno polijes po bajaderi.

Ohlajeno bajadero razrezes na koscke.

Kekse lahko zdrobis v multipraktiku ali pa jih v PVC vrecki zdrobis s
kuhinjskim valjarjem (lahko uporabis steklenico piva ©)
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Sladica
Potrebujes:

400 g sladkorja

2 dL vode

250 g masla ali margarine

300 g zmletih polnozrnatih keksov Leibniz
300 g zmletih orehov

2 pesti rozin, namocenih v rum
vafli za napolitanke

vanilijev puding

0,4 L mleka

Preliv:

100 g jedilne cokolade

3 Zlice olja

Postopek:

Sladico pripravis v pekacu ali posodi primerne oblike.

Kekse lahko zdrobis$ v multipraktiku ali pa jih v PVC vrecki zdrobis s
kuhinjskim valjarjem (lahko uporabis steklenico piva ©)



V vrelo vodo dodas sladkor. Mesas, dokler se sladkor ne raztopi. Dodas
maslo (ali margarino), dobro premesas ter dodas Se orehe in kekse.

Pocakas, da se masam malo ohladi, nato jo razporedis po poli vaflja. Maso
prekrijes z drugo polo vaflja.

Cokolado in olje raztopi$ nad soparo (ali v posodi na nizki temperaturi) ali
v mikrovalovni pecici in enakomerno polijes po vrhu.

Ko se vse skupaj ohladi, skuhas puding (po navodilih na vrecki) s tem, da
koli¢ino mleka malo zmanjsas, da je puding bolj gost. KO se puding malo
ohladi, ga polije$ po vrhu. Sladica naj pociva na hladnem nekaj ur. Nato
previdno razreze$ na kose in serviras na kroZniku.
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PiSkoti iz ovsenih kosmicev

Potrebujes:

75 g margarine ali masla

125 g grobih ovsenih kosmicev
75 g sladkorja

1jajce

50 g mehke bele moke

1 zvrhana Zlicka pecilnega praska

Postopek:

V ponvi razpustis maslo, dodas ovsene kosmice in jih med meSanjem rahlo
preprazis. Primesas Se 1 Zlico sladkorja in ga prav tako porjavis. Pretreses v
posodo in dodas preostali sladkor, jajce, moko in pecilni prasek.

Iz testa oblikujes$ kot leSnik velike kupcke (kar z rokami) in jih polagas na
peki papir.

Peces na 175°- 200°C, 12-15 min.
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Pina dorada (ananas)

Potrebujes:

1 ananas

3 do 5 Zlic rjavega sladkorja
1 vanilijev puding

0,5 L mleka

rum

Malibu

cimet

Postopek:

Ananas prerezes na pol in obe polovici previdno izdolbes. 1zdolbeni ananas
razreze$ na majhne koscke, ki jih v ponvi preprazis skupaj s sladkorjem. Ko
se sladkor raztopi, prelijes z rumom in flambiras (po Zelji, koli¢ina ruma in
Cas flambiranja vplivata na okus ruma v sladici).

Vanilijev puding skuha$ po navodilih na vrecki.

Flambirane ananasove kocke prelozis v ananasovi p«posodi« in prelijes s
Se toplim pudingom.
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Jabolcni zavitek

Potrebujes:

1 polo listnatega testa (Ce je v obliki kocke, ga razvaljas)
3 sladka jabolka

sladkor

cimet

Postopek:

Jabolka razreZes na tanke rezine, odstranis sredico s peSkami. Po polovici
testa razporedis jabolCne rezine, jih pretreses s sladkorjem in cimetom po
okusu. Zavije$ v rolo, prestavi$ na pekac, na peki papir in v pecici peces 40
minut pri 180 °C.

Sirov zavitek

Potrebujes:

1 polo listnatega testa (Ce je v obliki kocke, ga razvaljas)
100 g skute

pest rozin

1 jajce

sladkor

cimet

Postopek:

Skuto, jajce in sladkor (po okusu) zmesas in razporedis po polovici testa.
Potreses z rozinami in cimetom po okusu. Zavijes v rolo, prestavis na
pekat, na peki papir in v pedici peée$ 40 minut pri 180°C.
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