
IDEJA ZA KOSILO: NJOKI, OMAKA IN ZELJNO-KORENČKOVA
SOLATA

 Recept pripravila:
Veronika Hovnik

PRIPRAVA:

SESTAVINE:

KROMPIRJEVI NJOKI

1 KILOGRAM KROMPIRJA
PRIBLIŽNO 200 GRAMOV PŠENIČNE OSTRE MOKE (TIP 400)
1 JAJČNI RUMENJAK
1 ŽLIČKA SOLI

1. KROMPIR OLUPIMO.
 

2. OLUPLJEN KROMPIR
DAMO V LONEC Z VODO IN
ŠČEPOM SOLI. 
3. KROMPIR SKUHAMO DO MEHKEGA.

4. KUHAN KROMPIR PRETLAČIMO.

5. PRETLAČENEMU KROMPIRJU DODAMO SOL, JAJČNI
RUMENJAK IN MOKO.
6. ZGNETEMO DO TESTA. 

7. NAREDIMO SVALJKE IN JIH NAREŽEMO NA ENAKE OBLIKE.

8. ZAVREMO VODO V LONCU. VODO SOLIMO. V VRELO VODO
DAMO NJOKE IN JIH KUHAMO. NJOKI SO KUHANI, KO
PRIPLAVAJO NA POVRŠJE. 
9. KUHANE NJOKE ODCEDIMO IN POSTREŽEMO Z OMAKO.



IN/ ALI BUČNI NJOKI

0,5 KILOGRAMOV BUČE (HOKAIDO ALI MUŠKATNE BUČE)
PRIBLIŽNO 300 GRAMOV OSTRE MOKE (TIP 400)
1 JAJČNI RUMENJAK
NEKAJ ŽLIC OLJA (NPR. OLIVNEGA)
NEKAJ ŠČEPOV SOLI

1. BUČO OLUPIMO IN ODSTRANIMO SEMENA.

2. BUČO NAREŽEMO NA REZINE.

3. NAREZANO BUČO SOLIMO IN JO DAMO NA PEKAČ OBLOŽENIM

S PAPIRJEM ZA PEKO.

4. BUČO PEČEMO DO MEHKEGA. ČAS PEKE JE ODVISEN OD

VELIKOSTI REZIN (NPR. 200 °C, PRIBLIŽNO 30 MINUT).

5. KO SE PEČENA BUČA OHLADI, JO SPASIRAMO V PIRE. V

SKLEDO Z BUČNIM PIREJEM DODAMO RUMENJAK, ŠČEP SOLI IN

MOKO. VSE SKUPAJ ZGNETEMO V TESTO. 

SESTAVINE:

PRIPRAVA:



6. TESTO RAZDELIMO NA NEKAJ DELOV IN NAREDIMO DALJŠE

SVALJKE. SVALJKE RAZREŽEMO NA ENAKOMERNE KOŠČKE

(NJOKE).

7. V VSAK KOŠČEK (NJOK) LAHKO Z VILICO NAREDIMO ODTIS.

8. ZAVREMO VODO V LONCU. VODO SOLIMO. V VRELO VODO

DAMO NJOKE IN JIH KUHAMO. NJOKI SO KUHANI, KO

PRIPLAVAJO NA POVRŠJE.

9. KUHANE NJOKE ODCEDIMO IN POSTREŽEMO Z OMAKO.



PRIPRAVA:

SESTAVINE:

»BOLONESE« OMAKA

1 ČEBULA
3 STROKI ČESNA
1 KORENČEK
PRIBLIŽNO 400 GRAMOV MLETEGA MESA (LAHKO
GOVEJEGA, LAHKO MEŠANEGA)
1 ŽLIČKO PARADIŽNIKOVE MEZGE
PRIBLIŽNO 500 GRAMOV PELATOV (PLOČEVINKA)
ŽLIČKA MLETE PAPRIKE
1 ŽLIČKA SOLI
1 ŽLICA OLJA

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

2. KORENČEK OLUPIMO IN NAREŽEMO NA MAJHNE KOCKE. 

3. V LONEC DODAMO OLJE. DODAMO ČEBULO, ČESEN, MLETO
MESO, SOL, MLETO PAPRIKO IN KORENČEK. 

4. VES ČAS MEŠAMO, DA SE SESTAVINE POPRAŽIJO (IN NE
ZAŽGEJO).
5. PO PRIBLIŽNO 10 MINUTAH DODAMO PARADIŽNIKOVO MEZGO
IN VSEBINO PLOČEVINKE S PELATI. 
6. OMAKA NAJ VRE ŠE PRIBLIŽNO 50 MINUT. VMES VEČKRAT
POMEŠAMO. 



SESTAVINE:

PRIPRAVA:

IN/ALI PREPROSTA ČESNOVO – PETERŠILJEVA OMAKA 

ŠOPEK PETERŠILJA
2 STROKA ČESNA
PRIBLIŽNO 0,3 DECILITRA OLJA

1. ČESEN OLUPIMO. OLUPLJEN ČESEN NAREŽEMO NA KOŠČKE.

2. PETERŠILJ OPEREMO IN NAREŽEMO NA KOŠČKE.

3. V PONEV DAMO ČESEN IN GA PRAŽIMO (PRIBLIŽNO) 2 MINUTI.

4. DODAMO OLJE IN PETERŠILJ IN PRAŽIMO ŠE (PRIBLIŽNO) 1
MINUTO.



PRIPRAVA:

SESTAVINE:

ZELJNO – KORENČKOVA SOLATA

5 (ALI PRIBLIŽNO 300 GRAMOV) KORENČKOV
(PRIBLIŽNO) 500 GRAMOV ZELJA
ŠČEP SOLI
0,3 DECILITRE (REPIČNEGA, SONČNIČNEGA) OLJA
0,3 DECILITRE (SVETLEGA) BALZAMIČNEGA KISA ALI
JABOLČNEGA KISA

1. KORENČEK OLUPIMO IN GA NASTRGAMO V VEČJO SKLEDO (V
KATERI BOMO POTEM ZMEŠALI SOLATO).

2. ODSTRANIMO ZUNANJE LISTE ZELJA IN ZELJE NASTRGAMO
(V ISTO SKLEDO KOT PREJ KORENČEK).

3. V KOZARČKU ZA VLAGANJE ZMEŠAMO OLJE, KIS IN DODAMO
ŠČEPEC SOLI. PREMEŠAMO PRELIV.

4. PRELIJEMO PRELIV IN SOLATO PREMEŠAMO. 
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