
IDEJA ZA KOSILO: LEČINA ZELENJAVNA
JUHA, PIŠČANEC V NARAVNI OMAKI, PEČEN

KROMPIR V PEČICI, ZELENA SOLATA

SESTAVINE ZA LEČINO
ZELENJAVNO JUHO:

1 SKODELICA RJAVE LEČE
1 ČEBULA
3 KORENČKI
REZINA GOMOLJA ZELENE
2 SKODELICI BROKOLIJA
PRIBLIŽNO 1 ŽLIČKA SOLI
PRIBLIŽNO 1,5 L VODE
PRIBLIŽNO 5 ŽLIC OLJA
LOVORJEV LIST
PETERŠILJ

PRIPRAVA:

 OLUPIMO KORENJE. 
 KORENJE NAREŽEMO  NA KOŠČKE. 
 OLUPIMO IN NAREŽEMO ČEBULO. 
 OLUPIMO ZELENO IN JO NAREŽEMO NA KOŠČKE.
 OPEREMO BROKOLI IN GA NAREŽEMO NA MANJŠE KOSE.
 V LONCU NA OLJU PRAŽIMO NAREZANE KOŠČKE KORENJA.
 V LONEC DODAMO ČEBULO, ZELENO, 
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      BROKOLI IN LEČO. 
   8. DODAMO LOVORJEV LIST IN
      NASEKLJAN PETERŠILJ.
   9. PRELIJEMO Z VODO IN KUHAMO 
      OKOLI 15 MINUT.
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15 MANJŠIH KROMPIRJEV
VEJICA ROŽMARINA
1 ŽLIČKA SOLI

SESTAVINE ZA PIŠČANCA
V NARAVNI OMAKI:

500 G PIŠČANČJIH PRSI
1 ČEBULA
1 ŽLIČKA SOLI
1 ŽLIČKA KURKUME
3 ŽLICE OLJA

PRIPRAVA:

 OPEREMO PIŠČANČJA PRSA IN JIH NAREŽEMO NA ZREZKE.
 OLUPIMO IN NAREŽEMO ČEBULO.
 V LONCU NA OLJU PRAŽIMO NAREZANO ČEBULO.
 DODAMO NAREZANA PIŠČANČJA PRSA.
 DODAMO SOL IN KURKUMO.
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SESTAVINE ZA PEČEN
KROMPIR V PEČICI:

PRIPRAVA:

 OPEREMO CEL KROMPIR Z OLUPKOM IN GA KUHAMO 20
MINUT V SLANI VODI.
 NA POL KUHAN KROMPIR PREREŽEMO NA ČETRTINKE IN
GA POLOŽIMO NA PEKAČ.
 DODAMO ROŽMARIN.
 KROMPIR PEČEMO V PEČICI 20–30 MINUT NA 200 STOPINJ.
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GLAVA ZELENE SOLATE
OLJE
KIS

SESTAVINE ZA PRIPRAVO
ZELENE SOLATE:

PRIPRAVA:

 ZELENO SOLATO OPEREMO IN NAREŽEMO.
 DODAMO KIS IN OLJE.
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