
BRKO KUHA ZA VAS
PAEADI2NIKOVA JUHA

Iz 3 žlic olja in žlice moke napravimo prežga-
nje, dodamo samo sredino zelo zrelih paradižnikov,
malo soli, vegete, cel poper in nato počasi kuhamo.
Zakuhamo riž.
MUSAKA IZ SPINACE

Potrebujemo 1 kg špinače, 5 jajc. pol litra be-
šamel omake, M) dag masla in nariban parmezan.
Skuhamo špinačo, jo odcedimo in narežemo, do-
damo sol, poper. Pekač rvamažemo z maslom, nanj
stresemo špinačo, nato jo prekrijemo z narezanimi
trdo kuhanimi jajci. Vse prelijemo z bešamel
omako. Pečemo v pečici 10 minut in nato posu-
jemo s sirom.

ZREZKI S SIROM

Potrebujemo nekaj večjih tankih zrezkov, 4 re-
zine šunke, 4 rezine sira (ementalee), 2 jajci, rtrob-
tine, rdečo papriko, moko, olje, peteršilj, sol, po-
per. Zrezke potolčemo, dodamo sol, popopramo.
nanje položimo šunko in sir, jih upognemo in
z zobotrebcem prebodemo. Jaica zmešamo s pa-
priko, dodamo malo vegete. Žrezke povaljamo v
moki, jajcu in drobtinah in pečemo na vročem
olju. Vroče zrezke posujemo s peteršiljem.

POLNJENI PARADIZNIKI

Paradižnikom odstranimo sredino in jih od-
cedimo. Na tanko narežemo mlade redkvice, sir
trapist in trdo kuhana jajca. Dodamo sol, poper,
majonezo in zmešamo ter s tem napolnimo sre-
dino paradižnikov. Ponudimo s črnim kruhom.

PUDING IZ BUCK

Očistimo 5 mladih bučk in jih naribamo, soli-
mo in pustimo stati 20 minut, da se odcedi voda.
Odcedimo in pomešamo s četrt kg pretlačene sku-
te. Masi dodamo 4 jajca in 5 žlic pšeničnega zdro-
ba. Mešamo nekaj minut, nato stresemo v pekač
in pečemo v pečici, dokler ne zarumeni.

TORTA S KEKSI IN KAVO

Dobro zmešaj 4 jajca in 25 dag sladkorja. Ku-
haj rra pari, dodaj 3 žlice kuhane in ohlajene pra-
ve kave in dalje mešaj. Ko se zgosti, dodaj 4 re-
brca naribane čokolade in mešaj, da se masa
stopi. Ko je ohlajena, dodamo maslo in sladkor
ter rum po okusu. Kekse za torto namočimo v
kavo in jih polagamo v pekač. vsako vrsto pre-
lijemo s kremo, dokler ne porabimo vse mase.

SVINJSKO MESO Z ZELENJAVO

KiJogram mesa zrežemo na koeke. Isto koli-
čino krompirja prav tako zrežemo na kocke, na olju
pražimo meso in 4 glavice zrezane čebule. Nato
dodamo 100 g kolerabe in 100 g korenja, zrezanega
na kolobarje ter krompir. Vse posujemo z Evo za-
čimbo, zalijemo z vodo in" pokrito kuhamo na
majhnem plamenu, da se meso in zelen.java zmeh-
čata. Pred serviranjem potresemo s sesekljanim
peteršiljem.

SARMA IZ SLADKEGA ZELJA

Potrebujemo glavo zelja, 50 dekagramov mle-
tega mesa, 2 glavici čebule, 1 skodelico riža, 1 jaj-
ce, 3 paradižnike, 1 kozarec kisle smetane, olje,
poper, sol, sladko papriko in evo začimbo, Gla-
vici izrežemo koren, damo v vrelo vodo in nekaj
časa kuhamo. Nato previdno ločimo liste in v
vsakega damo 1 žlico nadeva in ga zavijemo. Za
nadev prepražimo drobno zrezano čebulo, dodamo
meso, riž, sol, poper, evo začimbo, sladko papriko
in jajce. V vsako sarmo je dobro dati malo zre-
zanega paradižnika. Sarme polagamo y namazan
pekač in jih malo prelijemo z oljem. Nato jih pre-
lijemo še z decilitrom sladke srnetane, v katero
zamešamo žličko moke. Sarme pečemo v pečici.

VINOGRAJSKI RAŽNJICI

Potrebujemo 1 kg svinjskega mesa od vratu,
300 g čebule, 2 paradižnika, 2 zeleni papriki in sol.
Meso zrežemo na ražnjiče, posolimo in pečemo
na žaru. Večkrat ga obrnemo. Ko je meso pečeno,
damo v kozico plast mesa in plast čebule. Na dno
damo zrezan paradižnik in papriko. Posodo po-
krijemo in jo pustimo še 10 mjnut na žaru.

PRELITO PIŠČANCJE MESO

Potrebujemo 500 g belega mesa, sol, poper,
Knorr kocko, 100 g nastrganega sira, mast, 2 jajci.
Meso zrežemo, posujemo s poprom in na maščobi
prepvažimo na obeh straneh. Pokrijemo in pra-
žimo 10 minut in po potrebi zalijemo z malo vode.
Ko voda izhlapi, meso prelijemo z mešanico ste-
persih jajc in sira. Pokrijemo in kuhamo na majh-
nem plamenu še 10 minut. Servirarao toplo s pire
krompirjem in zeljnato solato.


