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

Recept pripravila:
Veronika Hovnik

SESTAVINE:

KROMPIRJEVI NJOKI

1 KILOGRAM KROMPIRJA

PRIBLVIZNO 200 GRAMOV PSENICNE OSTRE MOKE (TIP 400)
1 JAJCNI RUMENJAK
1 ZLICKA SOLI

PRIPRAVA:

1. KROMPIR OLUPIMO.

2. OLUPLJEN KROMPIR
DAMO V LONEC ZVODO IN
SCEPOM SOLlI.

3. KROMPIR SKUHAMO DO MEHKEGA.

4. KUHAN KROMPIR PRETLACIMO.

5. PRETLACENEMU KROMPIRJU DODAMO SOL, JAJCNI
RUMENJAK IN MOKO.
6. ZGNETEMO DO TESTA.

7. NAREDIMO SVALJKE IN JIH NAREZEMO NA ENAKE OBLIKE.

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

DAMO NJOKE IN JIH KUHAMO. NJOKI SO KUHANI, KO
PRIPLAVAJO NA POVRSJE.

9. KUHANE NJOKE ODCEDIMO IN POSTREZEMO Z OMAKO.



SESTAVINE:

IN/ ALI BUCNI NJOKI

. 0,5 KILOGRAMOV BUGE (HOKAIDO ALI MUSKATNE BUCGE)

PRIBLIZNO 300 GRAMOV OSTRE MOKE (TIP 400)
1 JAJCNI RUMENJAK

NEKAJ ZLIC OLJA (NPR. OLIVNEGA)

NEKAJ SCEPOV SOLI

PRIPRAVA:

1. BUCO OLUPIMO IN ODSTRANIMO SEMENA.

2. BUCO NAREZEMO NA REZINE.

3. NAREZANO BUCO SOLIMO IN JO DAMO NA PEKAC OBLOZENIM
S PAPIRJEM ZA PEKO.

4. BUCO PECEMO DO MEHKEGA. CAS PEKE JE ODVISEN OD
VELIKOSTI REZIN (NPR. 200 °C, PRIBLIZNO 30 MINUT).

5. KO SE PECENA BUCA OHLADI, JO SPASIRAMO V PIRE. V
SKLEDO Z BUCNIM PIREJEM DODAMO RUMENJAK, SCEP SOLI IN
MOKO. VSE SKUPAJ ZGNETEMO V TESTO.




6. TESTO RAZDELIMO NA NEKAJ DELOV IN NAREDIMO DALJSE
SVALJKE. SVALJKE RAZREZEMO NA ENAKOMERNE KOSCKE
(NJOKE).

7.V VSAK KOSCEK (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 POVRSJE.

9. KUHANE NJOKE ODCEDIMO IN POSTREZEMO Z OMAKO.




SESTAVINE:

»BOLONESE« OMAKA

1 CEBULA

3 STROKI CESNA

1 KORENCEK

PRIBLIZNO 400 GRAMOV MLETEGA MESA (LAHKO
GOVEJEGA, LAHKO MESANEGA)

1 ZLICKO PARADIZNIKOVE MEZGE

PRIBLIZNO 500 GRAMOV PELATOV (PLOCEVINKA)
ZLICKA MLETE PAPRIKE

1 ZLICKA SOLI

1 ZLICA OLJA

PRIPRAVA:

1. CEBULO IN CESEN OLUPIMO. CEBULO IN CESEN DROBNO
NASEKLJAMO.

2. KORENCEK OLUPIMO IN NAREZEMO NA MAJHNE KOCKE.

3.V LONEC DODAMO OLJE. DODAMO CVJEVBULO, CESEN, MLETO
MESO, SOL, MLETO PAPRIKO IN KORENCEK.

4. VES CAS MESAMO, DA SE SESTAVINE POPRAZIJO (IN NE
ZAZGEJO).

5. PO PRIBLIZNO 10 MINUTAH DODAMO PARADIZNIKOVO MEZGO
IN VSEBINO PLOCEVINKE S PELATI.

6. OMAKA NAJ VRE SE PRIBLIZNO 50 MINUT. VMES VECKRAT
POMESAMO.



SESTAVINE:

IN/ALI PREPROSTA CESNOVO - PETERSILJEVA OMAKA

. SOPEK PETERSILJA

* 2 STROKA CESNA
* PRIBLIZNO 0,3 DECILITRA OLJA

PRIPRAVA:

1. CESEN OLUPIMO. OLUPLJEN CESEN NAREZEMO NA KOSCKE.
2. PETERSILJ OPEREMO IN NAREZEMO NA KOSCKE.
3.V PONEV DAMO CESEN IN GA PRAZIMO (PRIBLIZNO) 2 MINUTI.

4. DODAMO OLJE IN PETERSILJ IN PRAZIMO SE (PRIBLIZNO) 1
MINUTO.




SESTAVINE:

ZELJNO — KORENCKOVA SOLATA

5 (ALI PRIBLIZNO 300 GRAMOV) KORENCKOV

(PRIBLIZNO) 500 GRAMOV ZELJA

SCEP SOLI ) o
0,3 DECILITRE (REPICNEGA, SONCNICNEGA) OLJA
0,3 DECILITRE (SVETLEGA) BALZAMICNEGA KISA ALI

JABOLCNEGA KISA

PRIPRAVA:

1. KORENCEK OLUPIMO IN GA NASTRGAMO V VECJO SKLEDO (V
KATERI BOMO POTEM ZMESALI SOLATO).

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

3. V KOZARCKU ZA VLAGANJE ZMESAMO OLJE, KIS IN DODAMO
SCEPEC SOLI. PREMESAMO PRELIV.
4. PRELIJEMO PRELIV IN SOLATO PREMESAMO.
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