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Zacnimo kulinaricno dozivetje

se v

glampingu« so predstavljeni preprosti recepti, ki so popolno
dopolnilo glamping doZivetju. Pri pripravi obrokov smo imeli v
mislih idejo, da gost glampinga na recepciji prevzame koSarico z
zivili in si v glampu samostojno pripravi kulinari¢no doZivetje.

se v

navdusSen glamping avanturist. Vsebuje Stevilne jedi, vse od
okusnih zajtrkov, kosil in vecerji do slastnih sladic. V teh jedeh
lahko uzivajo tako sladkosnedi, kot tudi tisti, ki prisegajo na slane
jedi.

Recepti vam bodo prihranili dragocen cas pri odloCanju, kaj jesti
med vasim glamping oddihom. Zahtevajo minimalno sestavin kot
tudi pripomockov, kar vam bo omogocilo hitro in enostavno
pripravo obrokov. Tako boste lahko vec Casa posvetili
dogodivscinam in aktivnostim v naravi s svojimi bliznjimi.

Priprava jedi in obrokov vam bo pricarala pravo kulinari¢no
doZivetje v objemu narave. Ne glede na to, ali se odpravljate na
romanti¢no doZivetje za dva ali na druzinski oddih, vas bo knjiZica
receptov spremenila v pravega kuharskega mojstra.

Pripravi se na okusno in sproscujocCe kulinari¢no doZivetje, ki vas
bo zagotovo ocaralo.



Omleta

Polnjena bombetka

Kruhki z namazom iz oliv

Tunin namaz s cebulo in kumaricami
Kremna ribana kasa

Prosena kasa

Cokoladni gres

Kruhki z gozdnimi sadezi

Snite z jagodami
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1 po ija vsebuje

Energijska vrednost Ogljikovi hidrati Mascobe  Beljakovine
472 kcal / 1973 K]
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Omleta

Sestavine (za 4 osebe)

12 jajc

4 pesti CeSnjevih paradiZznikov
300 g mocarele

listi sveZe bazilike

sol

poper

olj¢no olje

Postopek

V skledo ubijemo jajca in jih
stepemo z metlico. Nato
narezemo mocarelo in
predhodno oprane paradiZznike
na kocke. Na kuhalni plosci
segrejemo ponev na srednji
temperaturi in vanjo kapnemo
Cajno Zlicko oljénega olja, ki ga
enakomerno razporedimo. V
ponev vlijemo jajéno mesanico
in ji dodamo sol ter poper, nato
vse skupaj dobro premesamo.
Pustimo, da omleta zakrkne, in
jo preloZzimo na krozZnik. Na
omleto dodamo mocarelo,
narezane paradiznike in
nasekljano svezo baziliko ter jo
prepognemo.



1porcija vsebi.

Energijska Vrednost Ogljikovi hidrati Ma'§éohe
630 kcal/ 2633 k] 30g 34g




Polnjena
bombetka

Sestavine (za 4 osebe)

4 bombetke

12 jajc

4 Cajne Zlicke olivnega olja
sol

poper

8 rezin prsuta

4 pesti rukole

Postopek

V skledi razZzvrkljamo jajca s
pomocjo metlice. Na Sibkem
ognju segrejemo ponev z oljem
in vanjo dodamo jajca, ki jih
peCemo na srednje moc¢nem
ognju. Med pecCenjem jih
obcCasno premesamo, da
postanejo mehka in kremasta.
Zacinimo jih s soljo in poprom
po okusu. Medtem ko se jajca
pecejo, bombeto prereZzemo na
polovico, vendar ne do konca,
da se ne razpolovi. Na spodnjo
polovico nanesemo jajca in na
vrh polozimo prsut ter rukolo.
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Energijska vrednost Ogljikovi hidrati Mascobe  Beljakovine
243 kcal / 1016 k] 6g 22 g 4g

Energijska vrednost
243 kcal / 1016 K]




Kruhki z
namazom
1Z oliv

Sestavine

50 g oljk

20 g suSenih paradiZznikov
1 kapra

5 Zlic olj¢nega olja
francoska Struca
mocarela

zelena solata

rezina zaSinka

rezina lososa

Postopek

V skledo stresemo olive, suSene
paradiznike v slanici, kapre in 5
jedilnih Zlic oljCnega olja ter vse
skupaj dobro zmeSamo s
pomocjo palicnega mesSalnika,
da dobimo namaz. Nato
francosko Struco narezemo
posSevno na manjSe kose, ki jih
namazemo z olivnim namazom,
obloZimo z listi zelene solate in
rezino lososa ali prsuta ter na
koncu kroglico mocarele, ki jo
pritrdimo z zobotrebcem.



1 porcija vs

Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati MaScobe Beljakovine
503 kcal / 2103 K]




Tunin
namaz s
cebulo In
kumaricami

Sestavine (za 2 osebi)
tuna v slanici (konzerva)
1 rdeca Cebula

20 g lahke kisle smetane
5 srednje velikih kumaric
sol

poper

1 Cajna zlicka gorcice
rezine kruha

Postopek

Cebulo olupimo in drobno
sesekljamo. Prav tako
pripravimo kumarice v slanice,
ki jih nareZemo na drobne
koscke. PloCevinko tune
odpremo in odlijemo odvecno
tekoCino. Odcejeno tuno
stresemo v skledo in jo z
vilicami razdrobimo na manjse
kose. Dodamo nasekljano
¢ebulo, kumarice iz slanice,
kislo smetano, ¢ajno Zlicko
gorcCice ter poper. Vse skupaj
dobro premesamo. Po okusu
lahko namazu dodamo Se sol ali
poper, vendar je treba pri tem
upoStevati, da je tuna Ze slana.
Tunin namaz postrezemo z
rezinami navadnega kruha.



1 porcija vsebuje

Energijska vrednost Ogljikovi hidrati
470 kcal / 1965 K] 78 g




Kremna
ribana
kasSa

Sestavine (za 4 osebe)

400 g ribane kaSe

1,2 1 mleka

cimet (po Zelji)

4 pesti rozin

SCepec soli

4 zavitki vaniljevega sladkorja
(32 g

8 zlic domace marmelade

listi sveZe melise

Postopek

V posodi segrevamo mleko in
medtem dodamo Scepec soli,
vaniljev sladkor in cimet. Ko
mleko zavre, mu dodamo
ribano kaso in premeSamo
sestavine tako, da se
enakomerno porazdelijo. Kaso
v mleku kuhamo pribliZzno 8
minut in ob¢asno premesamo,
da se ne prime na dno posode.
Koli¢ino mleka prilagodimo
glede na Zeleno gostoto jedi. V
loCeni posodi med tem casom
namocimo rozine v majhni
kolic¢ini tople vode, da se
zmehcajo. Ko je kaSa mehka in
dovolj kuhana, jo odstavimo z
ognja in ji dodamo rozine.
Razdelimo jo v posodice in jo
okrasimo z zlico domace
marmelade ter s svezimi listki
melise.



1 porcija vseb

Energijska vrednost Ogljikovi hidrati Mascobe  Beljakovine
772 kcal / 3226 K] 878 38¢g 21g



Prosena
kasSa

Sestavine (za 4 osebe)

11 mleka (poljuben rastlinski
napitek)

4 SCepci soli

240 g prosene kase

mleti cimet (po Zelji)

200 g sesekljane temne cokolade
4 pesti sesekljanih leSnikov
mandljevi listi¢i za posip
med

jagode

Postopek

V kozici segrevamo mleko do
vretja in dodamo Scepec soli.
Medtem operemo proseno kaso
pod tekoco vodo s pomocjo
cedila. Dodamo jo k mleku ob
vretju, nato zmanjSamo ogenj in
kuhamo Se priblizno 15-20
minut na nizki temperaturi,
obCasno premesamo, da se kasa
ne prime na dno kozice.
Medtem ko se kasa kuha,
operemo in narezemo jagode
ter sesekljamo temno ¢okolado
in leSnike. Ko je kasa kuhana,
kozico odstavimo z ognja in
dodamo cimet, Zlico medu,
lesnike in ¢okolado. Vse
sestavine premeSamo, da se
enakomerno porazdelijo med
kaSo, vrh potresemo z
narezanimi jagodami ter
mandljevimi listici.
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1 porcija vsebuje

Energijska vrednost Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
372 kcal / 1558 K] 49 g 15g 11g




Cokoladni
gres

Sestavine (za 1 osebo)

60 g pSeni¢nega zdroba

2 dcl mleka

1 vaniljev sladkor (po Zelji)
25 g Cokolade

domace jagode

Posip
nektarina (ali sadje po Zelji)
drobljeni arasidi

Postopek

V kozici segrejemo mleko do
vretja, po Zelji pa dodamo tudi
malo sladkorja. Ogenj pred
vretjem zmanjSamo in v mleko
dodamo pSenicni zdrob.
Kuhamo na nizki temperaturi
priblizno 3 minute in medtem
stalno meSamo, da se pSenicni
zdrob ne zazge. Ce Zelimo
redkejSo zmes, dodamo malo
mleka ali vode, vendar moramo
upostevati, da bodo kasneje
dodane jagode spustile nekaj
vode in se bo gres razredcil. V
gres primeSamo narezane
jagode in ga odstavimo z ognja,
ko je kuhan. Nato dodamo Se
sesekljano Cokolado, ki jo
premesamo, da se lepo razpusti.
Pripravljen gres postrezemo v
skledici in ga okrasimo z
narezano nektarino ter
nadrobljenimi arasidi. Seveda
pa ga lahko okrasite s
sestavinami po vasi Zelji.



Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
79 kcal / 330 k] 14 ¢ 2g 2g

Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
119 kcal / 497 K] 16 g 5S¢ 28




Kruhki z
gozdnimi
sadezi

Sestavine

beli kruh

15 g skuta

0,5 Cajne Zlicke medu
c¢okoladni namaz
maline

borovnice

kokosova moka

Postopek

Francosko Struco narezemo
posSevno na manjSe kose.
Nekatere kose namazemo s
skuto in nanje poloZimo maline
ter borovnice, ki jih prelijemo z
medom. Druge kose namazemo
s cokoladnim namazom ter
nanje polozimo maline in
borovnice.



Ogljikovi hidrati Mascobe
749 kcal / 3131 K] 418 6lg




Snite z
jagodami

Sestavine (za 2 osebi)
2-4 rezine kruha

250 do 300 ml mleka
vaniljin sladkor

jajce

olje za cvrtje

sladkor v prahu za posip

Postopek

NareZemo star kruh na rezine
debeline pribliZzno 1,5 cm. Nato
pripravimo dva globoka
kroznika ali plitki skledi. V
enega vlijemo mleko z dodanim
vaniljinim sladkorjem in ga
dobro premeSamo, da se
sladkor popolnoma raztopi. V
drugi kroznik ubijemo jajce, ki
ga z vilicami dobro
razzvrkljamo.

Medtem na kuhalnik
pristavimo ponev in jo
segrejemo z oljem. Rezine
kruha najprej namoc¢imo v
mleko, da se malce napijejo,
nato jih pomoc¢imo v stepena
jajca in na koncu zlatorjavo
ocvremo v segretem olju. Med
cvrenjem jih obracamo, da se
lepo obarvajo in zapecejo na
obeh straneh.

Med pripravo ocvrtih Snit
pripravimo in operemo jagode.
Ko so Snite pripravljene, jih
preloZimo na kroZnik in na vrh
poloZimo jagode ter jih
posujemo s sladkorjem v prahu.



Testenine s paradiznikom, z baziliko in
mocarelo

RiZota z grahom, s koruzo in kozicami
Testenine s pestom
Riba v pivskem testu in krompir z blitvo

Tortilja s piSCancem in paradiZznikovo
omako

RiZota s Sparglji

Tunine tortilje

Solata Caprese




Kosila 1n
vecerje



1 porcija vsebuje

Energijska vrednost Qgljikovi hidrati  Mascobe Beljakovine
706 kcal / 2951 K] 75 ¢g 34¢g 25¢g
y \1
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Testenine s
paradiznikom,
Z baziliko in
mocarelo

Sestavine (za 4 osebe)

400 g testenin

400 g CeSnjevih paradiznikov
200 g mocarele

svezi listi bazilike

31vode

6 zlic oljénega olja

sol

poper

Postopek

V loncu segrejemo osoljeno
vodo do vretja in vanjo
stresemo testenine, ki jih
kuhamo po navodilih z
embalaZe. Medtem v ponvi
segrejemo 2 Zlici oljCnega olja
in dodamo narezane liste sveze
bazilike, ki jih na hitro
poprazimo. Nato dodamo Se 100
g CeSnjevih paradiZnikov, ki jih
dodatno solimo in popramo po
okusu. Na koncu dodamo Se 50
g narezane mocarele, ki jo
kuhamo toliko ¢asa, dokler se
popolnoma ne raztopi.
Testenine po kuhanju odcedimo
in jih dodamo v ponev z omako.
Hitro premesSamo, da se
testenine prepojijo z omako, in
takoj postrezemo.



S L SRS, mw
Energijska vrednost Ogljikovi hidrati
299 kcal/ 1250 K] 30g

Mascobe
12 g

Beljakovine
17 g



Rizota z
grahom, s
koruzo in

kozicami

Sestavine (za 4 osebe)

400 g riza

1 manjSa Cebula

2 zlici olj¢nega olja

0,5 dl vina

11 (zelenjavne) juSne osnove
250 g zamrznjenih repkov kozic
70 g zamrznjenega graha in
koruze

sol

poper

Zlica masla

40 g ribanega sira

Postopek

Jusno osnovo vlijemo v kozico
in na zmernem ognju pocasi
segrejemo. Ko zavre, kozico
odstavimo iz ognja. V drugi
kozici na zmernem ognju
raztopimo maslo. Na njem
preprazimo na koScke narezano
Cebulo, da postekleni, dodamo
kozice in prilijemo vino. Vse
skupaj premeSamo in
pocakamo 2 minuti, da alkohol
izhlapi, nato dodamo
zamrznjeno zelenjavo. Dodamo
riz in zatnemo s postopnim
prilivanjem vroce jusne osnove.
Vsakic, ko prilijemo zajemalko
jusne osnove, poCakamo, da riz
vpije vso tekocino, in dodamo
naslednjo zajemalko. Ko
koncamo s prilivanjem jusne
osnove, potakamo, da se rizZ do
konca pokuha (biti mora Se
vedno ¢vrst, ne razkuhan).
RiZoto po okusu solimo in
popramo, kozico odstavimo z
ognja in pustimo stati 2 minuti.
RiZoto posujemo s sirom in
postrezemo.



Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati MasScobe  Beljakovine
492 kcal / 2057 K] 73 8 13 g 19g




Testenine
S pestom

Sestavine (za 4 osebe)
400 g testenin

200 g lokalnega pesta
sol

31vode

parmezan za posip

Postopek

V loncu segrejemo osoljeno
vodo do vretja. Ko zavre, vanjo
stresemo testenine, ki jih
kuhamo po navodilih na
embalazi. Medtem v drugi
posodi na zmernem ognju
segrejemo pesto, da se nekoliko
segreje, vendar ne sme zavreti.
Nato odstranimo z ognja in
pustimo na toplem. Po kuhanju
testenine odcedimo, pri Cemer
prihranimo nekaj zlic vode, v
kateri so se kuhale. Testenine
vrnemo v lonec in jim
primeSamo pesto omako, da se
enakomerno razporedi po
testeninah. Ce Zelite, jih lahko
na koncu posujete s
parmezanom.
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Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe  Beljakovine
684 kcal / 2859 K] 100 g 15g 32g
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Riba v
pivskem testu
in krompir z
blitvo

Sestavine (za 4 osebe)
250 g moke

30 g pSeni¢nega zdroba
10 g suhega kvasa
320-350 ml piva

350 g ribe (koScki)

Krompir z blitvo
500g blitve

1 kg krompirja

1 Zlica olj¢nega olja
4 stroki Cesna

2 zIicki soli

poper

Postopek

Najprej pripravimo pivsko testo
tako, da v posodo vsujemo
moko, kvas, sol, pSeni¢ni zdrob
in pivo ter vse skupaj dobro
premesamo. Zmes pokrijemo s
folijo in pustimo vzhajati 20
minut. Medtem olupimo
krompir, ga nareZzemo na vecje
kose in ga damo v lonec.
Zalijemo ga z vodo, solimo in
kuhamo, dokler ne zavre. Nato
ga kuhamo na zmernem ognju
priblizno 15 minut. Blitvo
speremo, jo natrgamo na
manjSe koScke in damo v drugo
kozico, Kkjer jo zalijemo z vodo,
dodamo Zzlicko soli in kuhamo
do mehkega. Olupimo in
nasekljamo ¢esen. Krompir in
blitvo odcedimo ter stresemo v
kozico, dodamo olj¢no olje in
Cesen. Vse skupaj premesamo s
kuhalnico ter po potrebi
dodatno solimo in popramo. Ko
je krompir z blitvo pripravljen,
vzamemo Ze pripravljene
koScke ribe, jih pomokamo in
posujemo z malo popra. Nato
jih namocimo v pivsko testo in
ocvremo Vv veliki kolicini olja.
Pazimo, da koScki lebdijo v olju
in se ne dotikajo dna.



1 porcija vsebuje

Energijska vrednost Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
655 kcal / 2738 K] 758 19¢g 46 g




Tortilja s
piscancem in
paradiznikovo
omako

Sestavine (za 4 osebe)
4 polnozrnate tortilje
Cebula

korenje (2 srednje velika)
fizol

koruza

rdeca paprika
piscanec (1 file)
paradiZnikova omaka
(1 ploCevinka)

riban sir

Postopek

PiSCandji file najprej splaknemo
pod tekocCo vodo in pustimo, da
se odcedi. Nato ga nareZemo na
majhne kocke. Pripravimo tudi
ostale sestavine: ¢ebulo,
korenje, papriko, fiZzol in
koruzo. Cebulo olupimo in jo
nasekljamo na manjSe kocke.
Papriko operemo in jo
nareZemo na kocke ali trakove.
Korenje olupimo, ga operemo in
narezemo na kocke. Vloceni
skodelici pripravimo Se fizol in
koruzo. V dveh ponvah
segrejemo nekaj kapljic olja. V
eni ponvi peCemo piScanca, v
drugi pa poprazimo cebulo,
nato dodamo Se zelenjavo, fiZzol
in koruzo. Ko je piS¢anec pecen,
ga dodamo v ponev Kk zelenjavi.
Vse skupaj prelijemo s
paradiZznikovo omako in
kuhamo na srednji temperaturi
priblizno 5 minut, da omaka
malce zavre. Polnozrnato
tortiljo za pribliZzno eno ali dve
minuti pogrejemo na ponvi,
nato pa nanjo nalozimo
pripravljen nadev, jo posujemo
z ribanim sirom, zvijemo in
postrezemo.



1 porcija vsebuje

Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
547 kcal / 2286 K] 83¢g 18 g 9g



Rizota s
Sparglji

Sestavine (za 4 osebe) Postopek
400 g riza za riZoto Temeljito operemo Sparglje in
150 g Spargljev odrezemo oleseneli del. Nato jih
1 Cebula nareZemo na priblizno 3 cm
2 stroka Cesna dolge kose. Olupimo in
5 zlic oljCnega olja nasekljamo cebulo ter ¢esen. V
750 ml juSne osnove kozici segrejemo olj¢no olje,
100 ml belega vina (po Zelji) nato dodamo Cebulo in Cesen.
sol Prazimo na srednjem ognju,
poper preden Cebula spremeni barvo,

dodamo Se narezane Sparglje.
Solimo in popramo po okusu.
Malo poprazimo in dodamo riz.
Ko riz postane prozoren, ga
prelijemo z belim vinom, ko
izpari, riZ prelijemo z juSno
osnovo. Riz kuhamo, dokler ni
kuhan (po navodilih na
embalazi). Serviramo Se toplo.




1 porcija vsebuje

Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
472 kcal / 1973 K] 29g 12 g 61lg




Tunine
tortilje

Sestavine (za 2 osebi)

2 tortilji

150 g skyra

2 konzervi tune

1 konzerva koruze/graha (150g)
4 rezine sira (sir v listicih)
zaCimbe po izbiri

Postopek

V posodici najprej zmeSamo
skyr, tuno, koruzo/grah in
zaCimbe po izbiri.

Segrejemo ponev in nanjo
poloZimo tortiljo. Na tortiljo
polozZimo dve rezini sira. Nanj
poloZimo pol tuninega nadeva,
ki smo ga pripravili najpre;j.
Tortiljo prepognemo in
pocakamo, da se malo zapece
0z. da se sir v njej stopi.



1porcijavsehile o — . L
Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
165 keal / 690 K] . *n 5 azg 11 g
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Solata
Caprese

Sestavine (za 4 osebe)

2 velika zrela paradiznika
200g mocarele

sveZe liste bazilike

olj¢no olje

balzamic¢ni kis

sol

sveZe mlet poper

Postopek

Paradiznike in mocarelo
nareZemo na priblizno 1 cm
debele rezine.

Na krozniku izmenic¢no
razporedimo rezine
paradiznika, mocarele in liste
bazilike.

Solato prelijemo z oljénim oljem
in balzami¢nim kisom.

Solato po okusu posolimo in
popopramo.

Solato postreZemo takoj, ko je
pripravljena, da so sestavine Se
vedno sveZe.



Pannacotta s svezim sadjem

Puding v kozarcku s sadjem

Grski jogurt s sadjem in piskoti oreo







1 porcija vsebuje

Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
341 kcal / 1450 k] 21g 278 4g



Pannacotta
S svezim
sadjem

Sestavine (za 6 kozarckov)
500 ml smetane

100 ml mleka

100 g sladkorja

10 g listiCaste Zelatine

1 vaniljev strok

sezonsko sadje

Postopek

Najprej listicasto Zelatino
namocimo v hladni vodi. Nato v
kozici segrevamo mleko na zelo
nizkem ognju, vendar pazimo,
da ne zavre. Ko je mleko
segreto, kozico odstavimo z
ognja in vanjo vstavimo oZeto
ter odcejeno Zelatino. V loCeni
posodi zmeSamo smetano,
sladkor in vaniljev strok ter
segrevamo na Stedilniku. Med
stalnim meSanjem zmes
zavremo na nizkem ognju. Ko
zavre, takoj odstranimo z ognja
in dodamo mleko z raztopljeno
Zelatino. Dobro premeSamo, da
se sestavine povezejo.
Kozarcke do polovice
napolnimo z mesanico s
pomocjo zajemalke. Hladimo v
hladilniku vsaj Stiri ure, da se
strdi. Tik preden postreZzemo,
nareZemo sezonsko sadje in ga
poloZimo na vrh pannacotte.



1 porcija vsebuje

Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati Mascobe Beljakovine
313 kcal / 1308 k] 33g 18 g 6g




Puding v
kozarcku s
sadjem

Sestavine (za 6 oseb)

1 zavitek pudinga

0,51 mleka

4 7lice sladkorja

20 piskotov (npr. baby piskoti,
albert keksi ...)

2 dl sladke smetane

sadje (jagode, borovnice ...)
c¢okoladne mrvice

Postopek

Na dno vsakega kozarcka
poloZimo piskote, ki smo jih
predhodno pomocili v mleko.
Zacnemo s kuhanjem pudinga.
Skuhamo ga po navodilih na
vrecki. Polovico pudinga nato
enakomerno razporedimo v
kozarcke. Dodamo plast
namocenih piSkotov in nato Se
preostanek pudinga. Po Zelji
dodamo stepeno sladko
smetano in okrasimo s
poljubnim sadjem ter
cokoladnimi mrvicami.



114
1 porcija vsebuje
Energijska vrednost  Ogljikovi hidrati
99 kcal / 414 k] 14 ¢



Grski jogurt
s sadjem in
piskoti

Sestavine (za 6 kozarckov)
sadje (nektarine, jagode, kivi,
maline, borovnice ali drugo
poljubno sadje)

limona (sok limone)

grski jogurt

med

aroma vanilje

zdrobljeni piskoti oreo

Postopek

Vse sadje temeljito operemo in
posusimo. Nektarine ali drugo
sadje s koscico ocistimo ter
nareZemo na majhne koscke.
Jagode in kivi nareZzemo na
poljubno velike koSCke. Maline
in borovnice preprosto speremo
pod tekoCo vodo. Vse
pripravljeno sadje stresemo v
vecjo skledo, pokapljamo s
sveZim limoninim sokom in
nezno premesamo. V drugi
skledi zmeSamo grski jogurt,
med in vaniljevo aromo.
Najprej v kozarce nalozimo
meSanico sadja, nato dodamo
meSanico grskega jogurta,
medu in vaniljeve arome. Z
oblikovanjem plasti
nadaljujemo do vrha kozarca.
Na koncu sladico posujemo z
zdrobljenimi piskoti oreo.
Pripravljeno sladico lahko takoj
postreZemo in uzivamo.



Uredniki

Sanja Dimc Klemen Sirok



POSKUSIL/-A SEM
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Omleta

Polnjena bombetka

Kruhki z namazom iz oliv

Tunin namaz s ¢ebulo in kumaricami

Kremna ribana kasa

Prosena kasa

Cokoladni gres

Kruhki z gozdnimi sadezi

Snite z jagodami

Testenine s paradiznikom, z baziliko in mocarelo

Rizota z grahom, s koruzo in kozicami

Testenine s pestom

Riba v pivskem testu in krompir z blitvo

Tortilja s piS¢ancem in paradiZznikovo omako

Rizota s Sparglji

Tunine tortilje

Solata Caprese

Pannacotta s svezim sadjem

Puding v kozarcku s sadjem

Grski jogurt s sadjem in piskoti oreo







