
IDEJA ZA KOSILO: DOMAČE KORUZNO - PŠENIČNE TORTILJE
Z NADEVOM IN »SOLATO«

 Recept pripravila:
Veronika Hovnik

PRIPRAVA:

SESTAVINE:

KORUZNO – PŠENIČNE TORTILJE

PRIBLIŽNO 180 GRAMOV KORUZNE MOKE
PRIBLIŽNO 150 GRAMOV PŠENIČNE MOKE
1 MAJHNA ŽLIČKA SOLI
3 DECILITRE (MLAČNE) VODE

1. V SKLEDO DAMO OBE MOKI, SOLIMO IN MED MEŠANJEM
DODAJAMO MLAČNO VODO.

2. TESTO MORA BITI MEHKO (A SE NE SME LEPITI). ČE SE LEPI,
DODAJAJMO PO ŽLIČKAH MOKO, DOKLER TESTO NE POSTANE
MEHKO. 3. TESTO RAZDELIMO NA MAJHNE (ENAKOMERNE)

KROGLICE. 4. KROGLICE NA PAPIRJU ZA PEKO RAZVALJAMO V

TANKE
»PALAČINKE«. TO NAREDIMO Z VALJARJEM ALI »STISKALNIKOM
ZA TORTILJE«. 5. SEGREJEMO PONEV ZA PALAČINKE. TORTILJO

PEČEMO NA
VSAKI STRANI PRIBLIŽNO 1 MINUTO.



PRIPRAVA:

SESTAVINE:

1. ČEBULO IN ČESEN OLUPIMO. ČEBULO IN
ČESEN DROBNO NASEKLJAMO.

2. ZELENJAVO OPEREMO IN NAREŽEMO NA
ENAKOMERNE KOŠČKE.
3. PRIPRAVIMO DESKO ZA REZANJE ZELENJAVE IN DESKO ZA
REZANJE MESA. ZA REZANJE MESA IN REZANJE ZELENJAVE
UPORABLJAMO DVE RAZLIČNI DESKI. S TEM SE IZOGNEMO
BOLEZNIM NPR. SALMONELI.
4. NA DRUGI DESKI NA ENAKOMERNE KOŠČKE NAREŽEMO
MESO.
5. V PONEV DAMO OLJE, ČESEN, ČEBULO IN PRAŽIMO NEKAJ
MINUT

NADEV S PIŠČANČJIM ALI TUNINIM MESOM (ZA DOMAČE TORTILJE)

1 MANJŠA ČEBULA (NEOBVEZNO)
PRIBLIŽNO 200 GRAMOV PIŠČANČJEGA MESA (BREZ KOSTI
IN BREZ KOŽE) ALI KONZERVA TUNE
1 ŽLICA OLJA
PRIBLIŽNO 2 STROKA ČESNA
1 ŽLIČKA SOLI
1 ŠČEPEC ČILIJA ALI KAJENSKEGA POPRA (PO ŽELJI,
NEOBVEZNO)
PRIBLIŽNO 100 GRAMOV NAREZANEGA PARADIŽNIKA ALI
SESEKLJANIH PARADIŽNIKOV IZ PLOČEVINKE
PRIBLIŽNO 100 GRAMOV VLOŽENE KORUZE
PRIBLIŽNO 200 GRAMOV RDEČEGA ALI ČRNEGA FIŽOLA IZ
KONZERVE 
PRIBLIŽNO 1 ŠOPEK SVEŽEGA PETERŠILJA (NEOBVEZNO)
(DODAMO LAHKO TUDI NAM LJUBO ZELENJAVO IN ZAČIMBE
NPR. PAPRIKO, INGVER, GRAH)



PARADIŽNIKOVA SOLATA S ČEBULO

NEKAJ PARADIŽNIKOV
1 RDEČA ČEBULA ALI ŠALOTKA
ŠČEP SOLI

1. ČEBULO OLUPIMO IN JO NAREŽEMO NA KOŠČKE.

2. PARADIŽNIK OPEREMO IN NAREŽEMO NA ENAKO VELIKE
KOŠČKE (KOT ČEBULO).
3. POSOLIMO.

6. V PONEV DODAMO MESO (ALI TUNO IZ KONZERVE) IN PRAŽIMO
NEKAJ MINUT. DODAMO ŠE VSE OSTALE SESTAVINE IN KUHAMO
PRIBLIŽNO 10 – 15 MINUT (PIŠČANČJE MESO MORA BITI
KUHANO).

7. NADEV ZA TORTILJO JE PRIPRAVLJEN.

PARADIŽNIK S ČEBULO BOMO DODALI NA TORTILJE Z NADEVOM.

NA TORTILJO DODAMO NADEV IN MALO SOLATE. 

SESTAVINE:

PRIPRAVA:
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