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SESTAVINE ZA PRIPRAVO

JOTE:
. 500 G KISLE REPE &
. 800 G KROMPIRJA g
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+ 250G FIZOLA ¢y
S5 L
« 5ZLIC OLJA | &8

1 VELIKA ZLICA BELE MOKE" T
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NEKAJ SOLI oy

SCEPEC POPRA 9
1 LOVORJEV LIST ‘

PRIPRAVA:

1. C SKUHAMO PREJSNJI DAN.

S e |

2. ﬁ)" NA KRATKO KUHAMO V VRELI VODI. ODCEDIMO

ey

L  JOIN SHRANIMO VODO, KI SMO JO ODLILI.

3. OLUPIMO, GA NAREZEMO NA KOSE IN SKUHAMO S

- N 9



,KI SMO JO PRIHRANILI OB
KUHANJU.

1 X r & |
6. NA | WJ PREPRAZIMO | ,.VSE SKUPAJ NAJ VRE SE 5
MINUT, NATO PA NAJ SE NA MANJSI TEMPERATURI KUHA SE 1

URO. JOTA JE BOLJSEGA OKUSA, CE JO SKUHAMO ZE PREJ IN
JO NATO LE POGREJEMO.




PRESCE SO MAJHNI OKUSNI HLEBCKI, PODOBNI ZEMLJAM.
POZNAMO JIH IZ KNJIZEVNIH DEL FRANCETA BEVKA IN IVANA
CANKARJA. PEKLI SO JIH V KMECKIH OKOLJIH IN SO BILI ZA

REVNE OTROKE VELIKO BOGASTVO.

SESTAVINE ZA PRIPRAVO
PRESCE:

r
500 G MOKE

A 4
1 KOCKA KVASA m

. POL LITRA MLEKA r‘

4

. 100 G MASLA

. 200 G OREHOV ‘
. 1 JOGURTOV LONCEK KISLE SMETANE [ J

. SCEPEC SOLI 7

PRIPRAVA:

r,‘
1. 4MALO POGREJEMO, NATO VANJ ZDROBIMO u :

LONCEK POKRIJEMO IN POCAKAMO POL URE.
r bl
2.V POSODO STRESEMO NAJPREJ . NATO DODAMO
A 4



H IN . . Kl JIH PREJ NAREZEMO.

3. ZGNETEMO V GLADKO TESTO.

4. POSODO POKRIJEMO IN POCAKAMO 1 URO, DA VZHAJA.

5. OBLIKUJEMO MAJHNE HLEBGKE. b .t

6. CE ZELIMO, JIH LAHKO PREMAZEMO Z MALO

rf,i.

7. PECEMO JIH V PREJ OGRETI PECICI NA TEMPERATURI 220
STOPINJ CELZIJA PRIBLIZNO 45 MINUT.
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