ZELJNA JUHA IN PRAZENEC Z ZDROBOM

Recept pripravila: Klavdija Raspor Josipovic

SESTAVINE:

. POLOVICO ZELJNE GLAVE
. 1 CEBULA
. 2 STROKA CESNA
3 KORENCKI
REZINA GOMOLJA ZELENE
LISTI ZELENE
PRIBLIZNO 1 ZLICKA SOLI

PRIBLIZNO 1,5L VODE
PRIBLIZNO 3 ZLICE OLJA
LOVORJEV LIST, MAJARON
10 ZRN CELEGA POPRA




PRIPRAVA :

1.KORENJE OLUPIMO IN
NAREZEMO NA MAJHNE
KOCKE.

2.CEBULO IN CESEN
OLUPIMO IN DROBNO
NASEKLJAMO.

3.0LUPIMO ZELENO IN JO
NAREZEMO NA KOCKE.

4. DROBNO NAREZEMO ZELJE.

5.V LONCU NA OLJU PRAZIMO NAREZANE KOCKE
KORENUJA.

6. DODAMO CEBULO, CESEN, ZELENO,
POSTOPOMA SE NAREZANO ZELJE.

7. DODAMO, NASEKLJANE LISTE ZELENE,
LOVORJEV LIST, MAJARON IN POPER.

8. PRELIJEMO Z VODO, POSOLIMO IN KUHAMO
OKOLI 30 MINUT.




>
K

SESTAVINE:

PRAZENEC Z ZDROBOM
. 6 JAJC
. 120 G PIRINEGA ZDROBA
. 150 G PIRINE MOKE
. 500 G SKUTE (20 % MASCOBE)
. 250 G KISLE SMETANE
. 2 VRECKI VANILJINEGA SLADKORJA
.« 40 G RJAVEGA SLADKORJA, SCEPEC SOLI
. 4 ZLICKE LIMONINEGA SOKA
. POL ZLICKE PECILNEGA PRASKA
. 6 ZLIC MASLA
.« 4 ZLICE ROZIN
. PEST PREPRAZENIH MANDLJEVIH LISTICEV
. 3 ZLICE SLADKORJA V PRAHU ZA POSIP
. NAREZANO SADJE




PRIPRAVA :

.LOCIMO RUMENJAKE IN BELJAKE. RUMENJAKE,
SKUTO, KISLO SMETANO, ZDROB IN VANILJEV
SLADKOR ZMESAMO. TESTO PUSTIMO POCIVATI
30 MINUT.

2.ROZINE ZALIJEMO S KROPOM IN DODAMO AROMO
VANILJE.

3.BELJAKE STEPEMO S SCEPCEM SOLI IN
LIMONINIM SOKOM NA POLOVICI STEPANJA
DODAMO SLADKOR.

4.SNEG NARAHLO VMESAMO V TESTO IN DODAMO
SE MOKO S PECILNIM PRASKOM.




5.V PEKACU RAZSTOPIMO 2 ZLICI MASLA IN
POSUJEMO ZLICO RJAVEGA SLADKORJA.

6. DODAMO TESTO. PO VRHU POSUJEMO Z
MANDLJEVIMI LISTICI IN ROZINAMI TER JIH RAHLO
POTISNEMO V TESTO.

7. PECEMO NA SREDNJE MOCNEM OGNJU 2 MINUTI,
NATO PEKAC PREMAKNEMO V SEGRETO PECICO NA
200 STOPINJ CELZIJ IN PECEMO 5 MINUT.

8. PRAZENEC OBRNEMO NA DESKI IN OBRNJENEGA
VRNEMO V PEKAC IN PECICO TER PECEMO SE 5
MINUT DO ZLATO RJAVE BARVE.

9. PRAZENEC NAREZEMO NA KOSCKE, DODAMO
ZLICO MASLA IN PUSTIMO, DA SE STOPI. POSUJEMO
S SLADKORJEM V PRAHU. PRAZENEC PONUDIMO
SKUPAJ S SADJEM IN JABOLCNO CEZANO (RECEPT
ZA CEZANO JE V 3. IZDAJI SPLETNE KNJIZICE
ZDRAVIH RECEPTOV).
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