
POLOVICO ZELJNE GLAVE 
1 ČEBULA 
2 STROKA ČESNA
3 KORENČKI
REZINA GOMOLJA ZELENE
LISTI ZELENE
PRIBLIŽNO 1 ŽLIČKA SOLI
PRIBLIŽNO 1,5L VODE
PRIBLIŽNO 3 ŽLICE OLJA
LOVORJEV LIST, MAJARON
10 ZRN CELEGA POPRA

ZELJNA JUHA IN PRAŽENEC Z ZDROBOM
Recept pripravila: Klavdija Raspor Josipovič

SESTAVINE:



1.KORENJE OLUPIMO IN
NAREŽEMO NA MAJHNE
KOCKE. 

2.ČEBULO IN ČESEN
OLUPIMO IN DROBNO
NASEKLJAMO. 

3.OLUPIMO ZELENO IN JO
NAREŽEMO NA KOCKE.

PRIPRAVA :

4. DROBNO NAREŽEMO ZELJE.
5. V LONCU NA OLJU PRAŽIMO NAREZANE KOCKE
KORENJA. 
6. DODAMO ČEBULO, ČESEN, ZELENO,
POSTOPOMA ŠE NAREZANO ZELJE. 
7. DODAMO, NASEKLJANE LISTE ZELENE,
LOVORJEV LIST, MAJARON IN POPER.
8. PRELIJEMO Z VODO, POSOLIMO IN KUHAMO
OKOLI 30 MINUT.



PRAŽENEC Z ZDROBOM
6 JAJC
120 G PIRINEGA ZDROBA
150 G PIRINE MOKE
500 G SKUTE (20 % MAŠČOBE) 
250 G KISLE SMETANE
2 VREČKI VANILJINEGA SLADKORJA
40 G RJAVEGA SLADKORJA, ŠČEPEC SOLI
4 ŽLIČKE LIMONINEGA SOKA
POL ŽLIČKE PECILNEGA PRAŠKA
6 ŽLIC MASLA
4 ŽLICE ROZIN
PEST PREPRAŽENIH MANDLJEVIH LISTIČEV
3 ŽLICE SLADKORJA V PRAHU ZA POSIP
NAREZANO SADJE

SESTAVINE:



1.LOČIMO RUMENJAKE IN BELJAKE. RUMENJAKE,
SKUTO, KISLO SMETANO, ZDROB IN VANILJEV
SLADKOR ZMEŠAMO. TESTO PUSTIMO POČIVATI
30 MINUT.

2.ROZINE ZALIJEMO S KROPOM IN DODAMO AROMO
VANILJE.

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

4.SNEG NARAHLO VMEŠAMO V TESTO IN DODAMO
ŠE MOKO S PECILNIM PRAŠKOM.

PRIPRAVA :



5. V PEKAČU RAZSTOPIMO 2 ŽLICI MASLA IN
POSUJEMO ŽLICO RJAVEGA SLADKORJA. 
6. DODAMO TESTO. PO VRHU POSUJEMO Z
MANDLJEVIMI LISTIČI IN ROZINAMI TER JIH RAHLO
POTISNEMO V TESTO.
7. PEČEMO NA SREDNJE MOČNEM OGNJU 2 MINUTI,
NATO PEKAČ PREMAKNEMO V SEGRETO PEČICO NA
200 STOPINJ CELZIJ IN PEČEMO 5 MINUT.
8. PRAŽENEC OBRNEMO NA DESKI IN OBRNJENEGA
VRNEMO V PEKAČ IN PEČICO TER PEČEMO ŠE 5
MINUT DO ZLATO RJAVE BARVE.
9. PRAŽENEC NAREŽEMO NA KOŠČKE, DODAMO
ŽLICO MASLA IN PUSTIMO, DA SE STOPI. POSUJEMO
S SLADKORJEM V PRAHU. PRAŽENEC PONUDIMO
SKUPAJ S SADJEM IN JABOLČNO ČEŽANO (RECEPT
ZA ČEŽANO JE V 3. IZDAJI SPLETNE KNJIŽICE
ZDRAVIH RECEPTOV).


	ZELJNA JUHA IN PRAŽENEC Z ZDROBOM
	SESTAVINE:
	POLOVICO ZELJNE GLAVE
	1 ČEBULA
	2 STROKA ČESNA
	3 KORENČKI
	REZINA GOMOLJA ZELENE
	LISTI ZELENE
	PRIBLIŽNO 1 ŽLIČKA SOLI
	PRIBLIŽNO 1,5L VODE
	PRIBLIŽNO 3 ŽLICE OLJA
	LOVORJEV LIST, MAJARON
	10 ZRN CELEGA POPRA


	PRIPRAVA :
	4. DROBNO NAREŽEMO ZELJE. 5. V LONCU NA OLJU PRAŽIMO NAREZANE KOCKE KORENJA.  6. DODAMO ČEBULO, ČESEN, ZELENO, POSTOPOMA ŠE NAREZANO ZELJE.  7. DODAMO, NASEKLJANE LISTE ZELENE, LOVORJEV LIST, MAJARON IN POPER. 8. PRELIJEMO Z VODO, POSOLIMO IN KUHAMO OKOLI 30 MINUT.

	SESTAVINE:
	PRAŽENEC Z ZDROBOM
	PRIPRAVA :
	5. V PEKAČU RAZSTOPIMO 2 ŽLICI MASLA IN POSUJEMO ŽLICO RJAVEGA SLADKORJA.  6. DODAMO TESTO. PO VRHU POSUJEMO Z MANDLJEVIMI LISTIČI IN ROZINAMI TER JIH RAHLO POTISNEMO V TESTO. 7. PEČEMO NA SREDNJE MOČNEM OGNJU 2 MINUTI, NATO PEKAČ PREMAKNEMO V SEGRETO PEČICO NA 200 STOPINJ CELZIJ IN PEČEMO 5 MINUT. 8. PRAŽENEC OBRNEMO NA DESKI IN OBRNJENEGA VRNEMO V PEKAČ IN PEČICO TER PEČEMO ŠE 5 MINUT DO ZLATO RJAVE BARVE. 9. PRAŽENEC NAREŽEMO NA KOŠČKE, DODAMO ŽLICO MASLA IN PUSTIMO, DA SE STOPI. POSUJEMO S SLADKORJEM V PRAHU. PRAŽENEC PONUDIMO SKUPAJ S SADJEM IN JABOLČNO ČEŽANO (RECEPT ZA ČEŽANO JE V 3. IZDAJI SPLETNE KNJIŽICE ZDRAVIH RECEPTOV).

