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............ - o JVODNIK

Spostovani bralci, cenjene stranke!

Zvelikim veseljem najblizje presenetite s katerim izmed izvrstnih receptov,
predstavljamo zZe ki vam jih predstavljamo na naslednjih straneh,

drugo Stevilko revije najmlajSe pa boste gotovo razveselili z izvirnimi
Prvovrsten Zivljenjski sladicami in skupnim ustvarjanjem. Ste pomislili,

stil, ki stoodstotno diSi da bi letos boZi¢no drevo izdelali kar doma? Za vas
po praznikih, pa Ceprav smo pripravili nekaj odliénih predlogov za prazni¢no

bodo ti letos nekoliko dekoracijo, izvedeli pa boste tudi, kako pravilno

drugacni. postaviti novoletne zaobljube in se jih tudi drZati.

Prav gotovo nihce od Vzemite si Gas za prebiranje vsebin, ki smo jih pripravili

nas ni pricakoval, da z zeljo obogatiti va$ vsakdan, predvsem pa si vzemite

bo leto, ki se izteka, Cas zase. Globoko vdihnite in si poskuSajte vizualizirati
prineslo toliko sprememb in omejitev ter nasa Zivlienja  svoje sanjsko leto. Sréno upamo, da se vaSe Zelje
popolnoma postavilo na glavo. In ¢eprav je véasih uresnicijo, predvsem pa vam in tudi vasim bliznjim
tezko, je prav v teh negotovih ¢asih pomembno, da zelimo veliko zdravja in osebnega zadovoljstva.
ostanemo pozitivni in pois¢emo veselje v drobnih _
stvareh, iskricah v oGeh. Te lahko pricarate, ko svoje Pa srec¢no! . v

ZivaSlokan /=7 ug"
/

pQ|CA|QAJT/E pQAZN‘CNO : ............................................................................................................................. :
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OKRASENO MIZO ... NAVDIH

POISCITE N

BOZIC PRI TUSEVCIH

Ste vedeli, da je v TuSu zaposlenih ve¢ kot 3000 ljudi?
Seveda se med seboj razlikujemo, vsi pa poleg svojega
dela cenimo tudi ¢as, prezivet z druzino. Vas zanima, kako
prezivljamo praznike? Preverite na strani 34!

4 tug
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PRIPOROCA CHEFINJA S1sie
ALMA REKIC B zo:Lana

/2’7;&‘7 V SPANII

POSODA IN PEKAC V ENEM | EKONOM LONEC 6L
26 cm a

1 3’99‘HV 59,99 N :;_11/-‘?

« piscancjifile 4 kom

* 250 g polnomastne skute v katero damo skutni nadev. Priprava skutnega nadeva: v skuto primesamo nasekljan susen
e EBS{‘-" _” paradiznik, nasekljan petersilj, nasmukan timijan, sol, poper, ¢esen in vse skupaj dobro premesa-
* 5":’-1 petersilj mo, nadevamo v dresimo vrecko in damo v pis¢ancji file. Posebej olupimo cebulo, jo narezemo na
= sol, poper

vecje Kose in jo specemo v pecici do temno zlate rjave barve, priblizno 25 minut na 170 stopinjah.
Ko je cebula pecena, jo prestavimo v kozico in dodamo smetano, solimo, popramo in reduciramo
(kuhamo, dokler smetana skoraj ne povre), nato vse skupaj damo v mesalnik in fino zmeSamo v
kremo. Piscanca zlato rumeno najprej popecemo v ponvici, nato ga specemo do konca pri 175
stopinjah priblizno 20 minut.

* 100g paradiznika, susenega v olju
« 300¢ cebule

» 200 ml sladke tekoce smetane

« sveZi timijan

= oljcno olje

Zhirajte zvezdice zvestobe od 28. 10. 2020 do 26. 1. 2021. Unovevanje poteka do 2. 2. 2021. www.delimano.si/tus-stone-legend-pro






Na voljo je
veliko moznosti
Za pripravo
hrane, ki jo
uzivamo s prsti,
t. i. "finger
food". Okusni
in lepo okraseni
prigrizki bodo
prispevali k
spros¢enemu
razpoloZenju in
razveselili vse
Za mizo.

PORCIJE: 4 | CAS PRIPRAVE: 35 MIN

ZELISCNI TRIKOTNIKI

® 350 g nepasirane skute ¢ Sopek
izbranih svezih zeliS¢ (petersilj,
Zajbelj, timijan, drobnjak, roZzmarin)
¢ 1 jajce za nadev ® 1 jajce za
premaz ¢ 2 SCepca soli ® 1 zavitek
listnatega testa

PRIPRAVA: V srednje veliki

posodi zmeSamo skuto z drobno
narezanimi zeli§€i, soljo in jajcem.
Dobro preme$amo in damo na stran.
Listnato testo tanko razvaljamo in ga
razrezemo na priblizno 12 x 12 cm
velike kvadrate. Na sredino vsakega
kvadrata damo 1 Zlico skutinega
nadeva. Levi spodnji kot zdruzimo

z desnim zgornjim, da nastane
trikotnik. Obe stranici stisnemo

z vilicami. Trikotnike premazemo

Z jajcem in na sredini z nozem
naredimo majhno zarezo. Pe¢emo jih
pri 180 °C priblizno 17 minut, da se
zlato zapecejo.

GRIZLIAJI «

............



PORCIJE: PRIBLIZNO 30 NABODAL
CAS PRIPRAVE: 15 MIN i

NABODALA
BOZICNO DREVO

¢ 300 g salame po Zelji (dlomaca
suha salama, zimska salama,
Aljazeva salama ...) ® 200 g sira
po Zelji (ementalec, cambozola,
livada ...) ® 280 g paprike,
polnjene s svezim sirom

* 200 g vioZenih kumaric

¢ priblizno 20 polnjenih oliv

e rdeca in zelena paprika

¢ 10 ceSnjevih paradiznikov

PRIPRAVA: Na lesene paltke
izmeni¢no natikamo vse sestavine,
ki jih lahko prilagajamo okusu in
Zeljam. K nabodalom se odlicno
podajo popeceni kruhki ali krekeriji.

.......................
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Za pripravo okusnih mehiskih specialitet ali enostavnih
& prigrizkov izberite blagovno znamko La Fiesta.

Ali ste vedeli, da la lahko z nasimi tortiljami, omakami, za¢imbami in
Cipsi pripravite tudi odlicne prigrizke in enostavne jedi za prihajajoce
praznike?

GREAT TEX-MEX FLAVOURS Ideje lahko najdete na instagram profilu

lafiesta.slovenija

PRAZNICNI PRIGRIZKN,

SESTAVINE: -

e 100 g dimljenega lososa ali Sunke Y’
e 2 cajni zlicki svezega kremnega sira

e drobnjak

¢ koper

e 4 La Fiesta pSenicne ali koruzne tortilje

PRIPRAVA:

Kremni sir nanesite na La Fiesta tortiljo.
Po vrhu potresite nasekljan drobnjak. S
soljo in poprom zacinite po okusu, na vrh
pa polozite dimljen losos ali Sunko. Tortiljo
tesno zavijte in pustite v hladilniku.

Pred prihodom gostov razrezite tortilje na -’;
1-2 cm dolge kose in po potrebi okrasite. _ .

ZA ENOSTAVNE PRIGRIZKE IN MEHISKE SPECIALITETE

< ZA VSAKO <
PRILOZNOST

e
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PORCIJE: 10 -13 KOSOV § CAS PRIPRAVE: 30 MIN

BANANINI HLEBCKI

o 2 zreli banani (zmeckani) ¢ 9 Zlic pirine moke
* 4 7lice rastlinskega napitka ® 1 Zlicka
pecilnega praska e 1 Zlicka cimeta @ 2 Zlici
javorjevega sirupa e 1 strok vanilje

PRIPRAVA: Sestavine dobro zmeSamo, da
nastane homogena zmes. Z Zlicko na peka¢
polagamo hlebcke, v katere po Zelji potisnemo
polovico orehovega jedrca. PiSkote pecemo 20
minut pri 170 °C.

NAMIG: NAMESTO
OREHOV LAHKO
UPORABITE MANDLJE
ALl POSUSENE
BRUSNICE.

PORCIJE: 30 KANAPEJEV
CAS PRIPRAVE: 35 MIN

ZELENJAVNI KANAPEJI
S HUMUSOM

* 30 hrustljavih krekerjev ® 15 CeSnjevih
paradiznikov e 2 zeleni papriki ® nekaj vejic svezega
rozmarina ® 2 pesti sezama za posip

HUMUS: e 620 g kuhane Cicerike ® 10 Zlic olivnega
olja @ 3 stroki Cesna ® 1/2 manjSe ¢ebule ® 2 zvrhani
Zlici tahinija @ 1 Zlica mlete dimljene paprike ® 1 Zlicka
mlete sladke paprike ® 2 SCepca soli ® SCepec popra

* 10 Zlic vode

PRIPRAVA: Sestavine za humus stresemo v multi-
praktik in zmeSamo, da nastane gladka zmes. Ce je
pregosta, dodamo nekaj Zlic vode ali olja. Krekerje
namazemo s humusom, vsakemu dodamo polovico
¢eSnjevega paradiznika, koS¢ek paprike in vejico
rozmarina. Posujemo jih s sezamom in postrezemo.

10 tus
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1§ Zaupanju nasih kupcev dajemo trdne
g’ temelje, zato so mesnine Anton
\ zapisane kakovosti.

Korenova cesta 9, 1241 Kamnik i

AN
Vemo. Dobro jemo.

www.anton.si

8so Kamnikid.di,
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Juhe in enoloncnice iz zelenjave ter razlicnih stro¢nic so nepogresljiv
del zimskega jedilnika, ki ohranja zdravje, saj so bogate z vitamini,
minerali in vlakninami, imajo pa tudi malo kalorij.

PORCIJE: 6 - 8
CAS PRIPRAVE: 1 URA 40 MIN

DOMACA FIZOLOVA
JUHA

® 500 g suhega fizola ® 3 korencki

e 2 stroka Cesna 1 Cebula ® 5
lovorovih listov 1 ploCevinka pelatov
* 3 Zlice paradiznikove mezge ® sol

® poper e Kisla smetana

PRIPRAVA: Fizol operemo in ga ¢ez
no¢ namakamo v zadostni koliCini
vode. Odcedimo ga in stresemo v
ve€jo kozico. Dodamo nasekljan esen,
¢ebulo, korenje, plocevinko pelatov

in lovor. Rahlo zacinimo in prelijemo

z vodo (voda naj sega 3 do 4 cm nad
fizol). Juho kuhamo toliko ¢asa, da se
vse sestavine zmehcajo.

Ko je kuhana, poberemo lovorove liste
in jo zmeSamo s pali¢nim meSalnikom.
Postrezemo jo z nekaj kisle smetane in
bu€nimi semeni.

PORCIJE: 4 | CAS PRIPRAVE: 60 MIN PRIPRAVA: Hambursko panceto dobro popraZzimo. Dodamo narezano

MINEéTRA Sebulo in prazimo, da postekleni.

Dodamo vso zelenjavo in krompir (3/4 vecjih kosov in 1/4 man;jSih,
¢ 1 hamburSka panceta ® 2—3 vegji da se krompir razkuha), zalijemo z litrom vode ali juhe ter kuhamo 45
korencki ® 300 g krompirja ® 300 g minut. Na koncu dodamo paradiznikovo mezgo in po potrebi zaGinimo.
graha e 250 g koruze ® 2 stroka ¢esna

* 2 vecji Cebuli ® 2 Zlici diznik : -
Dty Cobul < 2 lct paradinikovega  NAMIG: ZA MINESTRO LAHKO UPORABITE
KATERO KOLI ZELENJAVO, KI JO IMATE DOMA.

12 tud
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" NAMIG: BABICING PRAVILO
BOLJ KOT JE MESO POPECEND,
BOLJISEGA OKUSA BO MINESTRA.

. R v = ~ ZARUSTIKALEN OKUS LAHKO
o _ CEBULO POZGETE NA ODPRTEM

g o7 _@ENJU, PREDEN JQ NAREZETE.




PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 45 MIN

SLASTNA
BUCNA JUHA

® 2 hokaido buci 2 ¢ebuli 4 stroki
Cesna e 3 Zlice olivnega olja @ 3 Zlice
kisle smetane e sol in poper po okusu
¢ 1 Zlica posusene bazilike

PRIPRAVA: Na olju preprazimo
Cebulo in éesen ter posolimo. Ko
¢ebula porumeni, dodamo na kocke
narezano buco in prazimo Se 5 minut.
Zalijemo s 6 dI vode, da je buca
prekrita. Pri vodi ne pretiravajmo, da
juha ne bo prevec vodena.

Kuhamo priblizno 30 minut, da se
koScki buce popolnoma zmehcajo.
Juho zmeSamo s palicnim
meSalnikom, da postane gladka in
kremasta. Pred postrezbo jo okrasimo
s Kislo smetano in posujemo z
nasekljanim drobnjakom, baziliko ter
¢rnim poprom.

PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 50 MIN

FIZOLOVA
MINESTRA

e 2 Cebuli e 2 stroka Cesna

e 2 Zlici olivnega olja 2 papriki
¢ 1 Zlica paradiznikove mezge

¢ 1 ploGevinka pelatov

e 3 ploGevinke belega fizola
(3x400 g) ® 2 korencka e sol in
poper po okusu e 1 Zlicka origana

RIZEVI REZANCI THAI FLAVOR
- ZA LJUBITELJE RAZNOLIKE
PREHRANE

Goveiji ali kurji juhi dodajte
kancek azijskega pridiha z
rezanci iz visoko kakovostnega
jasminovega riza, ki je bil nekoc
rezerviran samo za cesarje.
Rezanci Asiana so okusni, zdravi
in lahki, primerni za kosilo,
malico ter vecerjo. Obogateni

s0 z minerali in vlakninami ter
tako prava izbira za vse ljubitelje
zdrave prehrane. Odli¢ni so tudi
v solatah, ki jih s svojo barvno ;
paleto (Crno, rjavo, zeleno ali - s -
[deéo barvo) pozivijo in naredijo e RiCE
e e R&“ Wl Nosk Rice

PRIPRAVA: V veéji posodi
na malo olja preprazimo

e, Cesen in Cebulo. Po nekaj
”.;{;i;-w minutah dodamo narezano
korenje in papriko ter
prazimo priblizno 5 minut.
Dodamo odcejen fizol,
narezane pelate in zalijemo
z vodo, da je pokrita vsa
zelenjava. Dodamo origano,
sol in poper ter kuhamo
priblizno 30 minut. Ob
postrezbi dodamo nasekljan
petersilj.

NAMIG: Poskusite Se rizeve
rezance z meSanimi gobami,
rahlo ocvrtim ¢esnom in mlado
¢ebulo. Dodate jim lahko tudi
malo tofuja ali mesa.

PRIMERNI TUDI
14 tus ZA VEGANE IN
VEGETARIJANCE



e ZIMSKE JEDI PR
S pORGIJE: 4 | GAS PRIPRAVE: 30 MIN '

BELA FIZOLOVA JUHA

¢ 1 plocevinka belega fiZzola ® 250 g gomoljne zelene ® 5 strokov
cesna e 2 Salotki ® 500 ml piS¢ancje ali zelenjavne juSne osnove
¢ 1 Zlica oljcnega olja @ 1 Zlicka masla ® poper ® Sopek petersilja
® krutoni

PRIPRAVA: Zeleno narezemo na koScke, ¢esen olupimo. Damo ju
L v pekac, oblozen s peki papirjem, in v pecici, predhodno ogreti na
200 °C, pecemo priblizno 20 minut.

Medtem narezemo Salotko ter jo preprazimo na olju in masiu.
Peceno zeleno in Gesen stresemo v posodo s preprazeno Salotko,
dodamo fizol, zalijemo z vroco juSno osnovo in juho zmeSamo s
palicnim mesalnikom.

Postrezemo jo s petersiliem in krutoni, lahko pa jo tudi okrasimo s
kislo smetano.

NAMIG: DODAJTE KOROMAC IN OKUS
B0 S,

:
1 NAMIG:
I OKUS LAHKO
| 1ZBOLJSATE
4 TUDITAKD, DA
i POPRAZENO
r' CEBULO

DEGLAZIRATE 7
& MALCE VINA.

r‘-

b PRI POSTREZB

/3 DODAJTE SE
p  KISLO SMETANO.




Okusna pecenka
s Knorr omako za pe¢enko

Okusna pecenka z omako za pecenko
Knorr

Pripravljate pecenko ali peene zrezke?
Poleg lahko hitro in preprosto postrezete
tudi omako. Z omako za pec¢enko Knorr
bo vasa jed v le nekaj minutah postala
okusnejSa in socnejsa.

Priprava: 2 kocki raztopite v 3 dl tople
vode. Zavrite in kuhajte 1 minuto. Omako
za pecenko Knorr lahko: e prelijete cez
pripravljeno meso, zelenjavo ali priloge
e uporabite kot osnovo za pripravo
razliénih omak.

OMAKA ZA
PECENKO
Knorr
e78¢




Med pricakovanjem
novega leta je po
tradiciji na mizi
meso. V najdal;jsi
noci v letu se
predajte jedem,
ob katerih si bodo
tudi gosti
oblizovali prste.

SILVESTROVO

PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 90 MIN

SILVESTRSKA PECENKA

¢ 1 kg svinjskega kareja, odrezanega za mesno
rulado e 3 ve€ja jabolka e 1-2 Salotki @ 1 Zlicka
masla ® 70 g suhih sliv e 100 g pinjol ® 1 masleni
rogljicek e vejica rozmarina in nekaj listicev
Zajblja e 2 rdeci ¢ebuli e sol, poper @ 100 g
pecene slanine, tanko narezane

PRIPRAVA: Pinjole preprazimo in jih stresemo
v sekljalnik. V isti ponvi na ZliGki masla preprazimo
¢ebulo, da postekleni. Dodamo narezano jabolko,
nekaj kapljic vode in duSimo. Dodamo narezane
suhe slive in malce posolimo. Zmes za nadev
pretresemo v mesSalnik k pinjolam in zmeSamo.
Dodamo natrgan rogljicek; morda ne bo potreben
cel, ker bo zmes Ze dovolj suha.

Meso nasolimo in popopramo z obeh strani.

Na notranji strani ga premazemo z nadevom,
zvijemo v rulado, obloZimo s slanino in zveZzemo

z vrvico. Pe¢enko pecemo 15 minut na 230 °C,
preostali ¢as pa na 200 °C. Velja pravilo, da 1 kg
svinjskega mesa pe¢emo 1 uro, najbolje pa se je
drzati priporocene srediS¢ne temperature: svinjina
je pecena pri srediScni temperaturi 70 stopinj.
Pecenko lahko vsakih 15 minut prelijemo z lastnim
sokom ali z malce vina.

NAMIG: MI SMO IZBRALI SVINJSK]
KARE, VI PA SE LAHKO POIGRATE
TUDI'S SVINISKIM FILEJEM AL
PA KAKSNIM DRUGIM KOSOM
SVINJINE. IZVRSTNA JE PECENKA
|2 POTREBUSINE, LE PECI JO JE
TREBA DALJ CASA.

.............



PORCIJE: ZA 4 OSEBE
CAS PRIPRAVE: 10 MIN

KRUHKI' S
SVINJSKIM
FILEJEM

¢ 700 g svinjskega fileja ® 1 bageta
¢ 150 g kajmaka ¢ 100 g mlade
Spinace ® pest kalckov  sol in poper

|

A |
PRIPRAVA: Meso narezemo il Il
na medaljoncke, posolimo in TR M
popopramo ter popecemo na zaru -
na vsaki strani 2 minuti. Spinaco
drobno narezemo in jo dodamo
kajmaku, posolimo in popopramo
ter dobro premeSamo. Bageto
narezemo. Na rezine bagete
poloZimo medaljone svinjske ribice,
jih bogato obloZimo s kajmakom in
kalCki ter postrezemo.

i ‘."':h _!I.'(_!" J r'll" 1 ” i

PORCIJE: 4 : CAS PRIPRAVE: 20 MIN Zaénemo zlagati zmeckanke: vzamemo list viegenega
ZM ECKAN KE PO WELLINGTO NSKO testa, ga premazemo z oljem, oblozimo s $e enim
kosom testa, tako da se robovi ne prekrivajo, znova
premazemo z oljem in ponovimo Se s tretjim listom
testa. Na vrh krizno polozimo dve rezini prSuta. Na
sredino damo kos mesa (ne pozabimo odstraniti
vrvice!). ObloZimo ga s Cetrtino Spinace in Zlico Cebule.

Zapremo s prSutom, nato pa Se s testom, ki ga list
za listom preprosto zmeckamo med rokami. Tako

* 4 kosi goveje pljucne pecenke, teze 120 g @ vleceno testo
e 1 veCja Gebula e 2 Zlici balzamiCnega kisa e 2 stroka ¢esna
¢ 500 g zamrznjene Spinace e pest orehovih jedrc, grobo
narezanih e Zlicka masla ® 1 jajce za premaz  sol in poper

PRIPRAVA: Za karamelizirano ¢ebulo v ponvi poprazimo ponovimo z vsemi kosi mesa.

cebulo, ki ji dodamo balzamicni kis. " Zmectkanke premazemo z razzvrkljanim jajcem in v
Pripravimo vleCeno testo: tri liste razrezemo na Stiri enake dele peici, ogreti na 220 °C, pecemo priblizno 10 minut
(za vsako mini pecenko so potrebni trije narezani listici). Meso da meso doseze srediséno temperaturo 48 stopinj.
preveZzemo z vrvico, da dobimo lepo okroglo obliko. Na vro€i Pecenke vzamemo iz pegice in jih pustimo odlezati
ponvi ga opecemo z vseh strani in damo na kroznik. na pekacu priblizno 10 minut. Tako se bo sok v mesu
Visti ponvi na maslu preprazimo cesen, dodamo Spinaco in porazdelil, sredis¢na temperatura pa bo ravno prava,
orehe ter prazimo toliko Casa, da odvecna tekocina povre. da bo meso lepe roznate barve. Ce imate raje bolj

Solimo po okusu. peceno meso, ga pecite dlje ¢asa.







TUDI V NOVO LETO

V Tu$u smo se v okviru
dolgorocne strategije odlocili
nadgraditi povezovanje lokalnih

pridelovalcev in predelovalcev ter

sklenili sodelovanje z najboljso
svetovno kuharsko mojstrico
Ano Ros, s katero vstopamo tudi
v leto 2021.

Pocasi se izteka leto, ko se je svet obrnil kot ze dolgo ne in
ko se je vnovi¢ pokazal pomen lokalnega ter dostopnega.
In ¢eprav na nasih policah Ze leta ponujamo ve¢ kot 70
odstotkov izdelkov izkljuéno slovenskega porekla, smo
sklenili, da je zdaj pravi ¢as, da nadgradimo tudi lastno
blagovno znamko. Le s kom bi nam lahko bolje uspelo, da
postanemo Se bolj slovenski, a hkrati svetovljanski, kot s
svetovno priznano kuharsko mojstrico Ano Ro$? Najbrz

ni treba poudarjati, da se kot edina Slovenka ponasa s

kar dvema Michelinovima zvezdicama, pridobljenima za
HiSo Franko leta 2020, s svojimi recepti pa zvezdico s
pridihom vrhunske kulinarike dodaja tudi TuSu. Z novo
blagovno znamko Ana Ro$ & Tu§ smo tako povezali sodobno

gastronomijo, lokalne sestavine 8
ter izkuSene slovenske pridelovalce
in predelovalce. Ti Ze pripravljajo
inovativne izdelke, ki bodo izvrstno
popestrili vaSe vsakodnevne obroke.

“Veseli me, da zacenjamo ustvarjati nekaj novega,
drugacnega, nekaj, kar bo vsak dan blizu vsakomur in

kar bo prinaSalo znane vsebine, a na povsem drugacen

in prepoznaven nacin,” pri tem dodaja izvrstna kuharska
mojstrica iz HiSe Franko. Kulinari¢ni projekt Ana Ro$ & Tu$
zaradi izjemnosti in inovativnosti podpira tudi Ministrstvo za
kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano Republike Slovenije.

SKUTNI NJOKI Ana Ros & Tus

Na prodajne police trgovin Tus je Ze oktobra letos priSel prvi vrhunski
izdelek iz druZine izdelkov lastne blagovne znamke Ana RoS & Tus.
Skutni njoki so pripravljeni iz lokalnih slovenskih sestavin po receptu
kuharske mojstrice Ane RoS. Po sestavi so preprosti, pripravljeni iz
albuminske skute Miekarne Planika, za edinstven okus pa je priznana
kuharska mojstrica dodala dve kljucni sestavini, ki krepita strukturo in
okus: pehtran ter mak.

ANA ROS NAPOVEBUJE: “NA POLICE PRIHAJAJO TUDI KOBARISKI STRUKLJI, KRUH,
SLADOLED, NATO PA SE NOVI, ENKRATNI OKUSI VRHUNSKE KULINARIKE!

20 tu§



Ana Ros

PREDSTAVLJA

SAMO V TRGOVINAH TUS SEUTNL Mok

PO RECEPTURI ANE ROS |

“ODLICNI SO Z MASLOM ALI
S PARADIZNIKOVO SALSO IN OLJCNIM OLJEM’.
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PORCIJE:4 | CASPRIPRAVE:40MIN = * e -

Kfé'mrir ]e jeod .
KROMPIRJEV we}] eno najbolj‘.,_._____i?g 2
TORNADO S SIROVQO ™ 'priljubljenih in ¢ &%
OMAKO / thstrar.ls.kih_i;i
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e 4 krompirji ® 150 g polirdega

sira (joSt premium gauda) e 2 Zlici
mesSanice zacimb za krompir e olivno
olje ® 1 dl mleka e 200 g mehkega
sira (brie) ® 1 Zlicka esna v prahu

* sol in poper ® Sopek drobnjaka

PRIPRAVA: Krompir dobro
operemo in vanj zapi¢imo leseno
palCko za raznjice.

Nato ga z ostrim nozem pod

rahlim kotom spiralno zarezemo.
PalCka je v pomo€, da ne zarezemo
preveC. Spirale na palcki malce
razpotegnemo.

Naribamo poltrdi sir, dodamo dve Zlici
zaGimbne meSanice za krompir in
dobro.premeSamo.

Krompir premazemo z oliem in

ga izdatno posujemo s sirom ter
zacimbami. VV pekaCu, oblozenem s
peki papirjem, ga pe¢emo 20 do
30 minut na 190 °C.

Medtem pripravimo sirovo omako:
v posodi na srednje mocnem ognju
meSamo mleko, na koStke narezan
sir in Cesen. Ko se sir raztopi,
odstavimo z ognja, popopramo po
okusu in dodamo nasekljan drobnjak.
Pecen krompir postrezemo s sirovo
omako.

NAMIG: KROMPIR
LAHKO NAMESTO Z
OLJEM PREMAZETE
= S PESTOM:
g [ZVRSIEN BO.




KORENJE, MANJSO!
T RDECO PESO
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PORCIJE: ZA 4 OSEBE § CAS PRIPRAVE: 25 MIN

CIPS IZ PECICE

e 2 veCja krompirja @ 0,5 dl belega kisa ® voda e sol

PRIPRAVA: Krompir s pomocjo mandoline
narezemo na tanjSe rezine (rezine naj ne bodo
pretanke, priblizno 1,5 mm) in jih damo v zelo mrzlo
vodo. V kozici zavremo pol litra vode s kisom in vanjo
prelozimo rezine. Krompir kuhamo priblizno 3 minute.
Na papirnati brisacki ga dobro osuSimo. Nato ga
damo v posodo, pokapamo z oljem, potresemo s soljo
in zaGimbami po okusu ter premeSamo.
Krompirjeve rezine drugo poleg druge nalagamo v
pekac, obloZen s peki papirjem. Pazimo, da rezine
: niso preblizu. V pecici, ki smo jo predhodno ogreli na
. 200 °C, jih pe¢emo priblizno 14 minut, da zacnejo
NAMIG: 7 § A 2 _robovi rjaveti.
PRIPRAVITE ¥ 7 NX g = Koje Cips pecen, ga ohladimo na resetki za ohlajanje
SvVOJO. Mg .~ 48 Dpecivain postrezemo s pomako. Pripravimo jo iz kisle

” Y N smetane, ¢esna v prahu in svezih zeliS¢.
ZACIMBNO g b

- MESANICO IN ¥y

o ' ~

POPESTRITE: . /

NAMIG: DA BO JED BARVITEJSA,
UPORABITE SLADKI KROMPIR.

PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 1 URA 10 MIN

. POLNJEN SLADKI KROMPIR
Z AVOKADOM IN TUNINO

e 4 vedji sladki krompirji ® 2 avokada ¢ 320 g tunine
(4 ploCevinke) @ 1/2 Cebule ® 1 jogurt ® 1 Zlicka suhe

' bazilike ¢ 1 Zlicka suhega majarona e nasekljana sveza
zeliS¢a (po Zelji) @ sol in poper po okusu

PRIPRAVA: Sladki krompir operemo, obriSemo in
naluknjamo z vilicami. Na pekacu, oblozenem s peki
papirjem, ga v pecici, ogreti na 180 °C, pecemo priblizno
|1 uro, da se zmehca. Medtem pripravimo tunin nadev. V
i srednje veliki posodi zmeSamo odcejeno tunino, jogurt,
: nasekljano ¢ebulo, sol, poper in ostale zadimbe. Nadev

: - damo v hladilnik. Pe¢en krompir po dolzini prerezemo in

ﬁ nadevamo s pretlacenim avokadom ter tuninim nadevom.

NG



PORCIJE: 4 | CAS PRIPRAVE: 40 MIN

KROMPIRJEVA PITA
Z MLADQ SPINACO

PODLAGA: ® 4 vecji krompirji ® 2 Cebuli
® sol in poper

NADEV: e 250 g mlade Spinace ® 250 g
skute e 250 g kisle smetane e sol, poper
in muskatni oreS¢ek e pest pinjol ® 3 jajca
e 2 stroka Cesna

PRIPRAVA: Krompir in ¢ebulo naribamo,
posolimo in popopramo ter iztisnemo
odvecno tekocino.

V posodi zmeSamo skuto, kislo smetano,
sol, poper, muskatni oreScek in jajca.

V ponvi na malo olja in ¢esna hitro
preprazimo Spinaco, da oveni.

Krompir s ¢ebulo razporedimo po dnu
pekaca in zmes dobro pritisnemo.
ObloZimo s skutnim nadevom, Spinaco
in pinjolami ter v predhodno ogreti pegici
pecemo na 200 °C priblizno 30 minut.

NAMIG: KROMPIRJU
LAHKO DODATE TUD
KORENCEK IN PASTINAK.
PITABO IZVRSTNA
TUDI' S KOROMACEVIM
GOMOLJEM.

NADEV LAHKO
PRIPRAVITE TUDI IZ
POPECENIH BUCK AL
JAJCEVCEV.




------------ - » ZDRAVJE IN HRANA

Pravilna in uravnoteZena prehrana,
v zimskih mesecih je eden klju¢nih
dejavnikov za moc¢no imunost in
obrambo pred boleznimi.

drava prehrana pomeni uzivanje kakovostne hrane

s hranili, ki so nujna za normalno delovanije telesa.
Priporogljiv je vecji vnos polnovrednih Zit (polnovredni
kruh in testenine, integralni riz), sadja, zelenjave in
strocnic (fizol, grah, le€a, Cicerika, bob itd.) ter vode in
Caja, medtem ko je treba zmanjSati vnos predelane hrane,
nezdravih mascob, rafiniranega sladkorja, soli in alkohola.

Obroki naj bodo pripravljeni iz svezih sezonskih Zivil, ki
vkljuéujejo veliko sadja in zelenjave, pri pripravi pa je
treba paziti, da se ne unicijo njihove dragocene sestavine.
Hrano ¢im pogosteje kuhajte ali duSite (ali uZivajte surovo)
in jo ¢im manj cvrite na olju.

Kaj torej jesti?

Jeseni se koli¢ina sonca zmanjSa in s tem tudi naravni vir
vitamina D3. Primanjkljaj vitamina D3 je povezan z ve€jo
dovzetnostjo za okuzbe in s slabSim razpolozenjem. Ker
ga je skoraj nemogoce dobiti s prehrano (tvori se, ¢e je
soncu izpostavljena vecja povrsina koze), je priporocljivo,
da ga jemljete v prehranskih dopolnilih.

. '*-'!-‘Lﬂé"i.-l.

Veckrat nenasicene mascobne kisline omega-3, ki jih
najdemo na primer v orehih, mandljih in leSnikih, delujejo
protivnetno in so tudi pomemben zaveznik pri obrambi
pred prehladom in gripo. Zato oreSke ¢im pogosteje
uporabljajte pri pripravi jesenskih in zimskih sladic, pa
tudi kot prigrizek med obroki.

Znano je, da imajo Zivila, bogata z antioksidanti (vitamini
A, C, E), pomembno vlogo pri Krepitvi imunskega sistema.

p—

_ DKREPITE IMUNSKI SIST

[
l

Clovesko telo vsak dan potrebuje priblizno 500 mg
vitamina C, najboljSi viri pa so citrusi, rde¢a paprika,
brokoli, Spinaca, paradiznik, kislo zelje in kivi. Vitamina
E je najvec v jajcih, oreSkih, zeleni listni zelenjavi,
rastlinskem olju in semenih. Vitamin A, ki je pomemben
tudi za krepitev in obnovo sluznice dihal, boste nasli v
jetrih, mastnih ribah (tuna, losos, postrv ...), mleku in
mlecnih izdelkih, jajcih, zeleni listni zelenjavi, sadju in
zelenjavi oranzne barve (buce, korenje, melone, sladki
krompir, breskve ...), paradizniku, Zitih itd.

A da bo imunski sistem deloval najbolje, je pomemben
tudi vnos mineralov, ki so kljuéni v boju proti sezonskim
okuzbam, mednje pa spadajo selen, cink in baker. Cinka
je najve¢ v rdetem mesu, morskih sadezih, pSenicnih
kalGkih, Spinaci, jajcih, grahu, mleku in semenih. Bogat vir
bakra so meso in morski sadezi, pa tudi polnovredna Zita,
oreSki, leca, kakav ... Selen v kombinaciji z vitaminom

E dodatno krepi telo, zato ga svojemu telesu poskusite
zagotoviti — nahaja se v kvasu, polnovrednih zitih, modrih
ribah, ¢esnu in ¢ebuli.

Pomanjkanje Zeleza v telesu poleg utrujenosti in
izCrpanosti povzroci tudi oslabitev imunosti. VeGinoma
se nahaja v zivilih zivalskega izvora (meso in ribe) in v
stroCnicah. Hkrati pazite tudi na zadosten vnos vitamina
C, ki spodbuja vsrkavanje Zeleza iz rastlinskih virov.
Jogurt, acidofilni jogurt, kefir in kislo mleko so dober vir
probiotikov, ki obnavljajo ¢revesno floro in krepijo
imunski sistem.

_/,::—ck__‘_




ZDRAVIE IN HRANA

POMEMBNA JE TUDI PRAVILNA KOMBINA€IJA HRANE Pravilna kombinacija hrane
omogoca, da se hrana lazje prebavi, absorbira in da se izkoristijo pomembna hranila.

» Zeleno, rumeno in rdeco zelenjavo, korenovke (razen krompirja), strocnice, leco, Cicerko,
a?aéige in fizol lahko kombinirate s Skrobnimi Zivili, kot so krompir, riz, oves, testenine in kruh.
» Zivila, bogata z beljakovinami, kot so meso, perutnina, ribe, Skoljke§ajca, jogurt in mleko,
kombinirajte z zelenjavo in ne s Skrobnimi Zivili. Prav tako v enem abroku ne z8ruzuijte razlicnih
' vrst beljakovin, na primer jajc in mesa.

» Sadje, ki ne fermentira, na primer

jabolka in banane, lahko jeste s

Skrobnimi Zivili in Ziti, vse drugo sadje pa

uZzivajte na teSce (vsaj 1 uro pred ali 4

ure po drugem obroku). Vse vrste sadja

SE NEKAJ NAMIGOV

» Za zdrav zajtrk si pripravite
ovseno kaSo z granatnim jabolkom
ali jabolkom ter orehi in mandljevim
napitkom.

» Ali ste vedeli, da gobe vsebuijej
beta-glukane, sestavljene ogljikov
hidrate, ki pripomorejo h Krepitvi
imunskega sistema, pa tudi Steviln
vitamine in minerale, vkljucno z
vitaminom D, selenom in bakrom?
» Nase babice so imele prav!
Piscancja juha vsebuje eno
najpomembnejSih aminokislin za
vzdrzevanje imunosti (in miSicne
mase) — glutamin. V obdobju
prehladov telo glutamin porablja
hitreje in ve¢ kot v obi¢ajnih
razmerah, zato se zatecite k juhil
Glutamina je najve¢ v mesu in
mlecnih izdelkih ter v soji.

» Poleg piS¢anca v omaki postrezite
brokoli, kuhanega nad soparo, poleg
duSene zelenjave pa integralne
testenine.

» Poleg mesa v pecici namesto
krompirja specite na vecje kose
narezano buco hokaido.

f‘
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ZACIMBE KOT ZAVEZNICE
IMUNGSTI: ORIGANO IN
BAZILIKA STA ZNANA PO
SVOIIERPROTIBAKTERIJSKIH
LASTNOSTIH. TUDI

» Vsak dan zacnite s skodelico . NASLIUBSA /| MSKA
zelenega Gaja! Polifenoli v zelenem  ZACIMBA, CIMET, NA SRECO
ol i oo A O )50
antibakterijske lastnosti. j pQOTMRUSN@ IN
PROTIGLIVICNQO.

» Namesto mle¢ne ¢okolade se raje
odlocite za temno Gokolado.

lahko kombinirate z oreski.

» Kurkuma deluje proti
glivicam, bakterijam

in Crevesnim
zajedavcem, ingver

pa je poznan po

svojih analgeticnih,
pomirjevalnih in
protibakterijskih
lastnostih. Ce ste
prehlajeni, si pripravite
Caj iz svezega ingverja
z medom.




]
ﬂ" i PORCIJE: 4 ¢ CAS PRIPRAVE: 35 MIN PRIPRAVA: Jabolka olupimo, jim odstranimo sredico in narezemo na
: krhlje. Damo jih v manjSo posodo in na srednjem ognju segrevamo

JABO LCNI DRO BLJ EN EC priblizno 3 minute, da oddajo sok in se rahlo zmeh¢ajo. Dodamo

sladkor in 1 Zlicko cimeta. PremeSamo in dusimo 3 minute. V drugi

7 BRUSNICAMI IN RUMOM posodi na nizkem ognju segrejemo kokosovo olie, med in Zlicko

cimeta. Ko se kokosovo olje raztopi, dodamo grobo nasekljane
* 5 manjsih sladkih jabolk ® 10 Zlic ovsenih kosmicev oreSke in ovsene kosmice. PremeSamo in odstavimo z ognja. Jabolka

; * 200 g meSanih oreskov ® 150 g kandiranih brusnic razporedimo v manjSem pekaéu.v Potresemo jih z brusnicami in
® 2 7licki cimeta e 2 Zlici medu e 1 Zlica kokosovega dodamo zmes z ovsenimi kosmici.
olja (neraztoplienega) ® 2 Zlici sladkorja Pecemo na 180 °C priblizno 20 minut oziroma dokler zgornja plast ni

zlato zapecena. Postrezemo toplo.




PORCLJE: 10 '1_5 KOSOV PRIPRAVA: Narezano ¢ebulo in Cesen nekaj minut prazimo na
CAS PRIPRAVE: 1 URA 45 MINUT kokosovem olju. Vse ostale sestavine (razen ovsenih kosmicev)
damo v meSalnik in meSamo, da je zmes homogena. Ce je

LECN' PO LPETI preveC mokra in lepljiva, dodamo nekaj Zlic ovsenih kosmicev

in dobro premeSamo.

® 400 g kuhane rdece lece ® 1 Gebula ® 3 stroki Zmes stresemo v ve&jo posodo, pokrijemo s prozorno folijo in
Cesna e 1 Zlica kokosovega olja 2 Zlicki dimliene  damo v hladilnik za priblizno 1 uro. Iz nje oblikujemo poljubno
paprike ® 1 Zlicka soli 5 vejic svezega petersilja velike polpete, ki jih 25 do 30 minut pecemo v pecici, ogreti na
¢ nekaj zlic ovsenih kosmicev, po potrebi 180 °C, da se skorjica zlato zapece.
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............ - « ZDRAVO

PORCIJE: ZA 4 OSEBE i CAS PRIPRAVE: 35 MIN  PRIPRAVA: Sestavine za testo zme$amo v me$alniku ali s
palicnim meSalnikom.

FlT PlCA Chia semena namocimo v Sestih Zlicah tople vode, da
nabreknejo, jih dodamo testu za pico in Se enkrat premeSamo.

* 150 g rdeCe lece (namocene ¢ez not in odcejene) PekacC obloZimo s peki papirjem in testo z Zlico krozno

¢ 50 ml vode e 7licka bazilike in Zlicka Kurkume razporedimo na pol centimetra debelo. Rob naj bo malce
* kajenski poper po okusu ® sol po okusu debele;si. _ o _
e 2 7lici chia semen, namocenih v 6 Zlicah vode Testo pecemo 20 minut v pecici, ki smo jo predhodno ogreli

na 200 °C. Vzamemo ga iz pecice, obloZimo s paradiznikovo
NADEV: ® 100 g sira ® 1 dl paradiznikove mezge mezgo in sirom ter pecemo Se 10 minut.
. Peceno pico oblozimo z zelenjavo po Zelji. Mi smo uporabili
PO ZELJI: » sveza ali popecena sezonska ceSnjeve paradiznike in kalcke.
zelenjava e olive

NAMIG: TESTO
LAHKO PO ISTEM
POSTOPKU
PRIPRAVITE TUDI
|/ KVINOJE.
POIGRATE SE
LAHKO TUDI' S
CICERIKO ALI
FIZOLOM, KI JU
PREJ SKUHATE.

OMISLITE SIMINI
PICE, TESTO

PA LAHKO
UPORABITE TUDI
/A PODLAGO ZA
PITO

SPECITE
PLOSCATE
KRUHKE, K]
BODO SE
KAKO TEKNILI
OB SKLEDI
SEZONSKE
SOLATE.

30 tus



Izberite pametno!

A~ Poskusite povsem novi
e ProActiv Gourmet, ki zdruzuje
odlicen maslen okus s kliniéno

(G- dokazanim ucinkom zniZevanja
— holesterola, potrjenim v ve¢
kot 50 Studijah. Vse sestavine

S0 naravnega izvora in zaradi
odliénega okusa bo ProActiv
Gourmet va$ najboljSi zaveznik na
poti zniZevanja holesterola na
naraven nacin!

Pro Activ Gourmet z
okusom masla
©250¢g

v

VEGANSKI
PROLLVOD

PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 40 MIN

PIRE Z GOBIC AMI olju preprazimo na rezine narezane Sampinjone. Po
3 minutah dodamo Zlicko sladkorja in prazimo Se 5

* 3 srednje veliki krompirji ® 4 pesti sveze minut. Kuhan krompir odcedimo in damo na stran.

Spinace ® 500 g svezih rjavih Sampinjonov . . { . b

e 1 ¢ebula ® 1 por e 1 dl mleka ® 50 g surovega Medten] v drugi pOﬂ\!I na olju 5 do 7 minut prazimo

masla ® 3 Zlice olivnega olja ® 1 Zlicka rjavega cebulo in na kolobarje narezan por, nato dodamo

sladkorja ® sol in poper po okusu Spinaco. Prazimo $e 5 minut in vmeSamo v kuhan
krompir. Solimo in popopramo ter grobo pretlacimo.

PRIPRAVA: Krompir olupimo, narezemo na : k. B )
koSCke in skuhamo v rahlo slani vodi. V ponvi na Pire oblozimo s prazenimi gobicami in postrezemo.
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" PORCIJE: PRIBLIZNO DVA KOZARCKA (2 DL)
¢ CAS PRIPRAVE: 5 MIN
: + STRJEVANJE 2 URI

Slovenska jabolka so
prava zakladnica zdravja

UZivamo jih lahko sveza presna, PREPROSTA

priljubliena so tudi v jedeh ali kot sok. V Dani :

pripravljajo 100-odstotni motni jabolCni sok iz MALI N OVA

sveZe stisnjenih slovenskih jabolk. Pridobijo ga

z mletjem in s stiskanjem sadja v preSi za sadje. MARM ELADA

Iztisnjeni sok z dodanim vitaminom C, nato

stabilizirajo s kratkim postopkom segrevanja na S CH|A SEMENl

visji temperaturi in napolnijo v embalaZzo. Tako

ohranijo vecino naravnega okusa, vonja in sestavin. i @450 g zamrznjenih malin e 3 Zlice
V njem so prisotni tudi naravni sadni delci, ki mu i chia semen @ sok 1 limone ® 4 Zlice
dajejo dodatno polnost. Sok polnijo v vecslojno i rjavega sladkorja

embalazo Tetra Pak, ki je izdelana pretezno iz ) oL
kartona, ta pa iz lesa, naravnega in obnovljivega ¢ PRIPRAVA: Zamrznjene maline cez
vira. Z okoljskega stali$ta je dobra izbira za { noC pustimo zunaj, da se odtajajo in
pakiranje in transport, predvsem v primerih :  zmehcajo. Dodamo jim chia semena,
visokih temperaturnih nihanj. Ima premium ¢ sladkor in limonin sok in jih z vilicami
videz in ohranja vse pristne lastnosti :  pretlaCimo ter premesamo. Damo v
100-odstotnega motnega jabolénega soka. :  hladilnik vsaj za 2 uri, da se

0d narave dani. 0d Dane vam. :  marmelada strdi.



IPERESPRESSO
CLASS |CQ

LASSIC ROAST
KLACSSISCHE ROSTUNG

(Lly blend”

100'% ARABICA

12060€

Z

PERESPRE IPERESPRESSO PERESPRESSO
CLASSICC DECAFFEINA CLASSI|ICO INTENSO
CLASSIC R ST DECAF MTEOFFEINI
cLaEEER WAL PECAEEERGERERSIN KLADSEIBCHE BUSTUNG LLMUNBIGE RO TUNG

ity blend” illy blerd® illy blend” ity blend”

ARABICA m_ﬁge iy e

IPERESPRESSO ILLY.
V NOVEM ,CUBE" PAKIRANJU.

Edinstvena mesanica illy, ki zdruzuje devet vrst Arabice z razlicnimi
porekli, je sedaj na voljo v novem pakiranju v obliki kocke. Nova

4
embalaza zmanjsuje kolicino odpadkov za 70 % v primerjavi s predhodno
plocevinko. Z razlicnimi profili prazenja, ki usklajujejo aromo in jakost, ,
lahko uzivate v intenzivnosti okusa, ki ga imate najraje. Na voljo so tudi ®
kapsule za podaljsan espresso ali espresso brez kofeina.

Espresso d.o.o., Fajfarjeva 33, 1000 Ljubljana, T 01 422 88 88, www.espresso.si LIVE HAPPILLY



VALERIJA JAKOPIC, druzbena omrezja

Ze od nekdaj imam bozic raje kot katerikoli drug praznik. Celo
bolj kot svoj rojstni dan. Pa ne toliko boZi¢ni dan sam, temve¢
tistih nekaj dni prej, ko sta v zraku priakovanje in prazni¢na
¢arobnost. Ulice in trgovski centri so polni, ljudje sicer hitijo

po nakupih in opravkih, vendar je v njihovih oceh kljub temu
moC opaziti nekaj toplega, prijetnega. Vsakdanje reci in opravki
postanejo nekaj posebnega. Moja boZi¢na zgodba je Ze nekaj
let enaka: peka boZic¢nih dobrot, ob knjigi in skodelici toplega
kakava preziveti decembrski popoldnevi; tradicionalni mara-
ton najljubsih filmskih serij, veCerni sprehodi po okraSenem
mestu, zavijanje daril in najljubSi opravek - kraSenje boZitnega
drevesa. S ponosom lahko re¢em, da sem vsa leta ohranila
tisto prikupno otrosko navduSenje nad bozi¢nim ¢asom, kat-
erega ¢arobnost do danes ni minila.

- POKUKAJTE

" hade e

Tus smo ljudje in skupaj nas je ve¢ kot 3000. Najveckrat se
srecamo v nasih poslovalnicah, nekateri obrazi pa vam do zdaj
niso bili znani. Tokrat vas TuSevci vabimo, da pokukate v nase
domove in pogledate, kako prezivljamo in doZivljamo praznike.
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BILJANA PRIVOSNIK,
podpora strankam

December je idealen Gas, da se
nasa druzina Se bolj poveze s
pogovori in igrami. Tako skupaj
okrasimo smrecico, pe¢emo piSkote
in si ogledamo eno izmed okrasenih
mest. S hvaleznostjo pogledamo

na leto, ki se izteka. Vsako leto

pa tradicionalno obiS¢emo tudi
Bozickovo tovarno daril, kjer otroka
z veseljem izbereta darilo za tiste
otroke, ki jih sicer pod drevescem
ne bi ¢akalo darilo.

MAJA LISAC,
Tus klub

Sorodnikom in prijateljem
vsako leto poSliemo
voSGilnice z otrokoma.

Gre za tradicijo, ki traja od
rojstva prvega otroka pa

vse do danes... z dobrimi
Zeljami in lepo. mislijo:
“SreCa je srecati prave ljudi,
ki'v tebi pustijo dobre sledi.”
(Tone Pavcek)

CECILIJA §TIMULI-}K, poslovodja
Tu$ supermarket Sostanj

Pri nas imamo obicaj, da pred
bozicem skupaj z vnuki pecemo
bozitne piSkote, na boziCni veCer pa
postavimo boZicno drevo. Vsako leto
se odpravimo pes$ k polnocnici in si
sproti ogledamo razstavo jaslic. Vse
te obiCaje sem iz otroStva prenesla
na otroke in sedaj na vnuke. Bozi¢ je
praznik, ki nam veliko pomeni, ker
je to ¢as, ko je vsa druzina skupaj.
V letu 2021 pa vsem Zelim, da
ostanemo zdravi in srecni!

MATEJA PETELINSEK, pravna sluzba

DECEMBRSKE DNEVNE BOZICNE
AKTIVNOSTI

1.dan
2.dan
3.dan
4. dan

5.dan
6. dan
7.dan
8.dan
9. dan
10. dan

11. dan

12. dan
13. dan
14. dan
15. dan
16. dan
17. dan
18. dan

19. dan

20. dan
21.dan
22. dan

23.dan
24. dan
25. dan

BOZIC PRI TUSEVCIH

Pecemo boZicne kekse.

Beremo bozitne pravljice.
Sestavljamo bozi¢ne lego kocke.
Izdelujemo Bozicke iz jagod

in smetane.

Drsanije!

Izdelujemo boZi¢ne lampijoncke.
Pecemo mafine jelencek Rudolf.
Gledamo bozi¢no risanko.
Izdelujemo boZine okraske.
Ustvarjamo Cokoladne (“rumove”)
kroglice.

Danes pride Bozicek v mamino
sluzbo.

Bozicni disko vecer!

Izdelujemo bozicne voscilnice.
Ustvarjamo medeno hisico.
Danes gremo na bozi¢no slikanje.
Sankanje!

Pecemo bozicne mafine.

Danes pride Bozicek v atijevo
sluzbo.

Pizama parti (tri soSolke prespijo
pri nas).

Na sporedu je boZzi¢ni film.
ObiSGemo boziCni sejem.

Danes se peljemo z BoZickovim
muzejskim viakom.

Pecemo potico.

Postavljamo boZi¢no drevo.
Danes je BoZi€ in odpiramo
boZi¢na darila.
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ANJA MARJETIC,

LIDIJA PLEVNJAK, vodja korporativnega
poslovodja komuniciranja
Tu$ supermarket Race

Prazniki so priloznost za
ustvarjanje z najmlajSimi, kjer kreativnost ne
pozna meja. V tem obdobju preizkusamo nove
recepte za piSkote, izdelujemo
vos€ilnice in poskrbimo

za prazni¢no dekoracijo
naSega doma. Postanemo

tudi Bozickovi pomocniki v
Bozickovi tovarni daril.

Praznike zatnemo z izdelavo
adventnega vencka, nato
pecemo potico in kekse.
Kljub temu da dan pred
bozicem Se delamo, je
druzinska navada ze iz
mojega otroStva, da-boZitno
jelko okrasimo na bozi¢ni
vecer in s skupnimi mocmi
naredimo boZitno vecerjo.
Za nas je'to druzinski
praznik. Daril pa se

vsi veselimo -
kot mali
otroci.

sodelavcem in
strankam zelim
zdravja in
osebne srece v
letu 2021.

ANDRAZ TUS, direktor

Vsako leto se zberemo pri nekom

iz druZine in organiziramo velik

dogodek. Vsaki¢ se spomnimo kaj
drugega, glavna za ideje pa je moja
mama Tanja. Nekaj let nazaj sem sam
za vse prinesel unikatne “grde bozicne
puloverje” - super zabavno in popolnoma
razumem, zakaj je to tako priljubljena
aktivnost onkraj luze! Leto poprej smo
imeli “tekmovanje” v kuhanju in je vsak
od nas prispeval svoj kulinari¢ni talent
ter pripravil 1 hod za vecerjo. Izredno
dobra izkuSnja, ki jo moramo ponoviti
in jo priporocam vsaki druzini. Vsako
leto Ze od moje mladosti poskrbimo, da
nekdo nastopa v vlogi BoZicka na ¢im
bolj pristen nacin. Skozi leta sem opazil,
da imajo vsi otroci zelo podoben, globoko
spostljiv odnos do tega lika. Na primer,
vsako leto do zdaj so otroci zbrali pogum
in sami zapeli nekaj bozi¢nih pesmi na
glas. Eno leto sem tako bil sam BoZiGek.

Lani je moja Zena vsem ¢lanom druzine podarila par praznicnih nogavic, ki smo si jih nadeli v Moram reci, da mi je v nekaterih viogah
praznovanju boziénega zajtrka. igranje kar pisano na koZo. :)
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Tjasa je napisala a U(/

Spomnim se pravijicnih casov neko¢ nekdayj,
Ko so tvoje otroske oci Siroko odprte in pripravijene
verjeti marsikayj,

ko potrebujes le malo vere v pogum in Carovnijo,
Ko tudi tvoje sanje in Zelje z najmocnejso besedo »NE«
na papirju ne porumenijo ...

Bozicnih ¢asov, ko z druzino skupaj ob toplem kaminu
smo sedell,
Z besedami drug drugemu srca ogreli,

Kot otroci s kaksno domiselno vragolijo privabili nasmeh
na lica,
Se veselili drugih sorodnikov sporocil in klica ...

Brezskrbnih ¢asov, ko cenili in spostovali smo sadove narave,
Drug drugemu pomagali in pokazali obraze prave,

Se ne skrivali za maskami laZi in popacene slike,
Verjeli v cudeZe vsakrsne oblike ...

Modre svetlobe ekranov in televizij nismo toliko.poznall,
Smo pa drug drugega v srce bolje spoznali,

B Si namesto daril poklanjali ¢as, ki smo ga skupaj preziveli,
’ﬁ-« Kljub minimalnim dobrinam bili pozitivni in veseli ...

" - Letos se potrudimo, da bodo kijub vsemu prazniki carobni,
TJASA PALIR, oddelek za analitiko  Naj vsak dan nam bogatijo cudezi drobni,

“TuSevke in TuSevci Sm?_?"a Ve"vka, srcna druz!na, Cudeze vam Tusevke in Tusevci podarimo.v obliki treh zvezd,
druzi in zdruzuje nas trgovina,  V katere je Garobni prah nasmeha, dobrote.in-hvaleZnosti ujet.
vsak nek poseben, izpostavljen je artikel, i , . ¥ty - ‘

navidez majhen a zelo pomemben element za razli¢en prodajni cikel, f 532% fg i’glgi)‘/ﬁzzg’;{/”' Zelimo tudi luc*carobnosti in-upanja

d.a CarObUOSt bi tydl v teh casvlh S'”".med sabo, Vam vselej roko dob’rote, prijaznosti-in spostovanja podati,

ni ga lepSega obcutka, ko ves, da vsi so s tabo,

bodimo energicna povezana celota,  Cenimo vase Zelje in skrbimo, da jim &imbolj ugodimo,
naj to bo nasa prednost, Garobnost in lepota ... “  Svet bo Carobnejsi, Ce drug drugega v teh Casih bodrimo ...

........................................................................................................................................................................

MAJA RAMSAK, marketing
lastne blagovne znamke

Pri nas v druzini Ze 40 let
postavljamo in izdelujemo
jaslice, to tradicijo sedaj
prenasam tudi na svoji hceri.

Kot otrok sem komaj ¢akala na ta
precéudovit druzinski praznik, ko se je
vsa druZina zbrala skupaj v prelepem
mirnem boZi¢nem vzdusju, polnem
¢arobnih luck in neskoncnih Zelja.
Seveda tudi bozicnih pesmi ob kitari
ni manjkalo nikoli. Bozi¢ nas ugi,

da so bolj od vseh stvari pomembni
ljudje okrog nas. In da nam je lahko
zares prijetno, Ce se znamo imeti
radi, to pokazati in povedati.
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Sladice, ki zdruzujejo
cokolado, sadje in piskote,
bodo v prazni¢nih dneh
razvajale vase brboncice.
Upreti se jim ne bodo mogli

. niti odrasli niti otroci.




NAMIG: |
PRAZNICNI
CAS PRINASA
TUDI IZZV
ZA SLADKE:;
TRENUTKE
V KUHING] ..
ZA KAKSNG
PECIVO SE
ODLOCH!
ZMED. .=
STEVIGNIH
MOZNOSTI?
POSKUSITE.
NEKAJ:
NOVEGA!
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PORCIJE: 7 REZIN / 7 OSEB i CAS PRIPRAVE: 25 MINUT + 3 URE STRJEVANJA

COKOLADNI PISKOTEK

: I prelijemo piSkote, premeSamo in zmes damo
TESTO: * 500 g jedilne Cokolade * 600 g v poljuben pekat, oblozen s peki papirjem.
piskotov ¢ 150 g masla Zmes damo v hladilnik vsaj za 3 ure in nato
PRIPRAVA: Maslo in ¢okolado raztopimo v postrezemo.
sopari. V ve€ji posodi z raztopljeno ¢okolado
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PORCIJE: 14 OSEB i CAS PRIPRAVE: 90 MIN

COKOLADNI BOZICNI KOLAG

KOLAC: 410 g bele moke ® 250 g masla sobne

temperature ¢ 300 g sladkorja ® 140 g kakava v

prahu e 4 jajca e 2 Zlicki vaniljevega izvleCka

e 2 loncka navadnega jogurta e 2 Zlicki pecilnega
praska e 1 Zlicka jedilne sode ® 1 zlicka mletega

cimeta ¢ 1 dl ruma

PRELIV: e 250 g sladkorja v prahu e 4 Zlice vode
e 2 Zlici limoninega soka

PRIPRAVA: V vecji posodi zmeSamo suhe sestavine
(moka, kakav, cimet, pecilni prasek in jedilna soda).

V drugi posodi penasto umeSamo maslo, jajca in
sladkor. Dodamo jogurt, rum in vaniljev izvlecek, dobro
premeSamo in postopoma zacnemo dodajati suhe
sestavine. MeSamo, da nastane gladka zmes brez
grudic. Zmes damo v namascen in pomokan pekac.
Kola¢ pecemo pri 165 °C priblizno 1 uro oziroma toliko
Casa, da je zobotrebec Cist, ko ga potisnemo v testo in
izvleCemo.

Pecen kolac pustimo pocivati 10 minut v pekadu,
nato ga damo na reSetko, da se ohladi do konca. Med
ohlajanjem pripravimo preliv. ZmeSamo sladkor v
prahu, vodo in limonin sok. Popolnoma ohlajen kola¢
prelijemo s prelivom in postrezemo.




.......... -+ SLADICA

PORCIJE: 1 i CAS PRIPRAVE: 80 MIN

COKOLADNA TORTICA V SKODELICI

e 3 7lice moke ® ¥ ¢ajne Zlicke pecilnega praska PRIPRAVA: Vse sestavine zmeSamo v Cajni

e 3 7lice cokolade v prahu e 1,5 Zlice sladkorja skodelici (ki je primerna za mikrovalovno pecico).
e 1 Zlica kokosovega olja (stopljenega) e 0,6 dI Skodelico postavimo v mikrovalovno pecico za
mleka ¢ nekaj kapljic vaniljevega izvlecka 1 minuto in 10 sekund oz. 1 minuto in 20 sekund

* nekaj ko3Ctkov temne Gokolade ® kokosova (odvisno od mikrovalovnevpeéice). Posujemo s
moka za posip kokosovo moko in postrezemo.




PORCIJE: ZA 4 OSEBE | CAS PRIPRAVE: 90 MIN

MINI POTICKE

® 300 g moke ® %2 zlicke soli ® 15 g kvasa

¢ 30 g sladkorja ® 1 Zlica ruma ® 2 rumenjaka

e 40 g masla sobne temperature ® 2 dl
toplega mleka (od tega malo za kvas)

NADEV: ® 200 g cokolade ® 250 g narezanih
suhih fig ® 3 zlice ruma

PRIPRAVA: Najprej zamesimo testo. V posodo
damo moko, sladkor, sol, rumenjake in maslo.
Kvas vzhajamo v malo mleka in sladkorja.
Vzhajanega s preostalim mlekom dodamo
sestavinam v posodi. Zamesimo mehko in
gladko testo, ki naj vzhaja do dvojne kolicine.

Narezanim figam dodamo rum in jih zmeljemo.
Cokolado raztopimo in primeSamo figam.
Vzhajano testo razvaljamo na pomokani
povrSini in ga razrezemo na 10 cm Siroke
trakove. Vsakega namazemo z nadevom in
zvijemo v Strukelj, debel polovico globine
modelcka.

Pecemo v pecici, segreti na 200 °C priblizno
20 minut.

NAMIG: POTICKE BOSTE

L AZJE NADEVALI, CE BOSTE
TESTO NAJPREJ PREMAZALI
S COKOLADQ IN SELE NATO
Z NADEVOM.

PRIPOROCAMO, DA JIH
PECETE V NASIH MINI
GLINENIH POTICNIKIH.

NAMESTO CQKOLADE LAHKO
UPORABITE COKOLADNI
NAMAZ.
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V prazni¢nem casu, Ki je pred
nami, se bomo Se posebej posvetili
okrasitvi doma, osrednje mesto za

zbiranje druzine pa naj bo miza.




ZVILJENJSKI STIL & -

mize, ki vam bodo v pomoc pri ustvarjanju

pogrinjka, s katerim boste prijetno presenetili
svoje najdraZzje. Seveda ni treba, da je okrasitev mize
prepus¢ena samo vam. Nasprotno, vsak ¢lan druZine
lahko prispeva svoj deleZ in okraSevanje lahko
postane prijetna skupna dejavnost.

Zato predstavljamo nekaj zamisli za okrasitev

ZIMSKO VZDUSJE

Pozimi prezivimo vec ¢asa v hisi, zato je vzdusSje
v domu bistvenega pomena za dobro podutje.
Ker boste mnogi pogresali bivanje v naravi, bo
dobrodosilo, ¢e boste domaco okrasitev popestrili
z elementi iz narave, ki so znagilni za zimski ¢as.
Zimo obicajno povezujemo s snegom, zato si
bomo v prostoru morda zaZeleli vecji delez bele
barve, ki vedno izzareva eleganco (PRIMER 1).
Bela barva se poda k zlati barvi, pa tudi k ¢rni. Ce
je miza manj3a ali je ne Zelite preve¢ natrpati z
okraski, poskusite s preizkuseno reSitvijo — okraske
obesite nad mizo. Lahko jih obesite na lestenec
(bodite pozorni na njihovo tezo) ali pa na lestenec
namestite venec, s katerega bodo viseli okraski
... Pazite le, da vas viseCi okraski ne bodo motili
za mizo in zakrivali pogleda druzinskim ¢lanom.
Za bogato mizo v podezelskem slogu uporabite

W]

grob material v zemeljskih barvah, borove veje,
storze, razlitne lesene elemente in karton (PRIMER
2). Prepustite se domisljiji in dodajte Se kakSno
barvo »presenecenja«, na primer turkizno modro,
ki ste jo morda Ze uporabili za poletno morsko
vzdusje. Ljubitelji minimalizma (ali tisti, ki nimate
dovolj potrpljenja ali ¢asa za okraSevanje) lahko
prijetno, toplo vzduSje pricarate z nekaj svecami,
nameScenimi v razlicne svecnike (Ce svecnikov
nimate, lahko uporabite tudi kozarce), in z nekaj
navadnimi suhimi vejicami, razporejenimi v ve¢
razlicnih vazah (PRIMER 3).

Ljubitelji razkoSja ne boste zgresili s kombinacijo
zlate in ¢rne barve. Ce imate tudi vintage servis
in jedilni pribor, je zmaga vaSa! (PRIMER 4).V tem
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primeru ne pozabite na pravilo, da manj pomeni vec. Ce
imate vecje modne kose, z okrasitvijo raje ne pretiravajte.
Namesto borove veje lahko na mizo daste katero koli
zimzeleno rastlino, pazite le, da ni strupena. Ce imate
navadne bele kroznike in bel pribor, boste praznicni vtis
dosegli z okrasom, ki ga poloZite na kroznik s priborom. Ves
pribor lahko razporedite tudi drugace kot obicajno; kozarce
poloZite na mizo, namesto da jih postavite pokonci itd.

Okrog kroznika razporedite
Se okrasne trakove, bleSCice ali ustrezne slamice in obicajna
postrezba hrane se bo spremenila v praznino pojedino.

HRANA KOT OKRAS

Primeren okras so tudi
oreski v kozarcih, bucna ali soncniéna semena, cimetove
palCke in suhi piSkoti (Geprav Se ni ¢as za sladico). Hrano
lahko naloZite v steklene kozarce ali pa jo razporedite na
mizo. Pazite le, da na prt polozite samo tisto hrano, ki ne

ZVILJEN)SKI STIL

puSta madeZev — da celotna stvaritev ne bo dajala vtisa
nehigieni¢nosti ali nereda.

POMEMBNA JE OSVETLITEV

Vsi vemo, da svetloba sve¢ vzbuja prijetno vzdusje in
prostoru daje toplino. Svecniki in luéi poudarjajo slog in
razkrivajo praznicni €as.

, medtem ko manjSe luci v
kozarcih (Se posebej, Ce jih je ve€) ustvarjajo zasebnost in
S0 izvrstne tudi v kopalnici, ko si privoScite diSeco kopel.
Luci razliénih oblik in tekstur, ki na stene mecejo zanimive
sence, ustvarijo vtis Carobnosti. Svece ustvarjajo prijetno
vzdusje, tudi ¢e luci niso ugasnjene, enak ucinek pa imajo
tudi podnevi. A ne pozabite na varnost in poskrbite, da so
sveCe v lampijonih zaS€itene in da ne pridejo v stik z ne¢im,
kar bi lahko zagorelo. Vsekakor imejte nad njimi vedno
nadzor.

Lucke so varnejSe in tudi njihova namestitev je preproste-
jSa. Ko gre za svetlobo, moramo poudariti posebnost luck in
lampijonov (enobarvnih ali barvnih), ki se ni¢ ve¢ ne upora-

NAMIG: GRANATNO JABOLKO JE IZVRSTEN ELEMENT ZA OKRASITEVI
/ /IVO RDECO BARVO, TEKSTURO IN SOCNOSTJO SE BO
POPOLNOMA PRILEGAL VSAKI STVARITVI NA MIZI.
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bljajo samo ob posebnih priloznostih kot neko€. Danes jih
nameS¢amo na balkonske ograje, stene, v steklene vaze,
na police in mize.

POGUMNO Z BARVAMI IN VZORCI

Poskusite razmisljati “izven okvirja” in se poigrajte z bar-
vami ter vzorci . Preizkusite
razlicne kombinacije in uZivajte v ustvarjalnosti.

To velja tudi za okraske, ki se nana$ajo na druge priloznosti
in ne samo na boZi¢. Nacin okrasitve prilagodite vzdusju
doma, slogu in barvi kuhinje ali jedilnice, obliki mize in
stolov. Ce vas obhajajo dvomi, lahko vedno igrate na karto
znadilnih bozicnih barv — zlata, srebrna, zelena in rdeca

NAMIG: UGOTOVITE,
KAKSNA SVETLOBA
VAM NAJBOLJ
USTREZA (GLEDE
NA PROSTOR

IN BARVO TER
MOC SVETLOBE)
IN POGOSTEJE
PRIZGITE NAMIZNO
ALI STOJECO
SVETILKO, LUCKE
IN LAMPIJONE.
ODKRILI BOSTE
POVSEM NOVO
DIMENZIJO
PROSTORA.






bodo ogreh in navdusili z okusom.
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/ } lici nimi boz1cmim napltkl, k1 vas

o/ dl polnomastnega mleka e 2 dl sladke ‘.
metane ® 4 jajca ® 100 g sladkorja ® 1 strok

‘ 'Ije ali zlicka vaniljeve arome ® 1-2 cimetovi
ki ali 2 Zlicki mletega cimeta ® 16 Zlick
katnega oreska e 1,5 dl ruma ali burbona

PRIPRAVA: Mleko s smetano in
mbami segrevamo na nizki
peraturi, da zavre. Medtem v
alniku zme$amo sladkor s Stirimi
enjakl jn dvema beljakoma.
vretemu mleku dodamo
na jajca in sladkor ter dobro- -

\"-\ \  NAMIG: KO.SE LIKER OHLADI IN SE VSI OKUSI PREPGJIJO,
- MULAHKO PRED POSTREZBO DODATE SNEG PREOSTALH -~
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VROCA COKOLADA Z RDECIM VINOM

PORCIJE: ZA 4 OSEBE

® 250 ml mleka e 250 ml sladke
smetane ¢ 1-2 dl suhega ali
desertnega rdecega vina ® 150-200 g
 temne Cokolade e Zlitka cimeta in
mletih klinckov -

PRIPRAVA: Cokolado narezemo.
Mileko in smetano zavremo in
odstavimo z ognja. Dodamo
¢okolado in meSamo, da se raztopi.
Zmes vnovi¢ segrevamo na nizkem
ognju in meSamo Se priblizno tri
minute, da se zgosti. Na koncu
dodamo zacimbe in vino ter Se malo
meSamo. Vroco ¢okolado prelijemo
v skodelice.

NOVOLETNI
SADNI KOKTAJL

PORCIJE: 1,2 |
e 4 dl TuSevega ananasovega soka

jabolka s ¢rnim ribezom

3 dl TuSevega jabolénega soka
e 3 dl Srebrne radgonske penine
® sok 1 pomarance

PRIPRAVA: Vse sestavine
zmeSamo v vecjem vréu, dodamo
nekaj koS¢kov pomarance,
ohladimo in postrezemo.

- NAMIG: POSEBNO NAVDUSENJE BOSTE POZEL|,

- CE BOSTE COKOLADO PRELILIV EMAJLIRANE—
SKODELICE, POSULI'S PENICAMI TN ZAQVE MINUTI
POSTAVILLY PECICO POD ZAR. PENI CE SE BODQ.
STOPILE N KARAMELIZIRALE, COKOLADAPA B SE

BOLJ I\/IAI\/ILJI\/A -

s pomaranco e 2 dl soka granatnega,



. S S ~ : PORCIJE: 60-80 PI§KOTOV, ODVISNO 0D
$S Figda i VELIKOSTI MODELCKA  CAS PRIPRAVE: 1 URA 50 MIN

w’ %- VANILJEVE ZVEZDICE

R : . * 420 g gladke moke ® 2 jajci ® 1 Zlicka pecilnega
S RN W praska e 230 g sladkorja e pol Zlicke soli ® 2

: g = Zlicki vanilievega izviecka ® 100 g masla sobne
temperature

PRIPRAVA: Sestavine zmeSamo v vediji posodi
in dobro pregnetemo, da je testo homogeno.
Oblikujemo ga v kroglo, zavijemo v prozorno folijo

;f;l & | o in pustimo podGivati 1 uro. '
:f’ ¢ - ' . Po eni uri testo razvaljamo 3 do 4 mm debelo in z ”
& BN  modelCkom izrezemo piSkote. Pecemo jih na 180
P - &7 B °C priblizno 7 minut, da rahlo pozlatijo. Po zelji jih

posujemo s sladkorjem v prahu.
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Se pred
najvecjo
praznicno
mrzlico
pripravite , : X
boiiéno PORCIJE: PRIBLIZNO 20 KROGLIC, ODVISNO OD VELIKOSTI : CAS PRIPRAVE: 20 MIN

pecivo, ki KOKOSOVE SNEZNE KROGLICE

ostane sveze * 100 g kokosove moke (in nekaj dodatne kokosove moke za posip) ® 1 Zlicka vaniljevega

dal' é asa izvleCka @ 3 Zlice javorjevega sirupa ® 100 g rafiniranega kokosovega olja sobne tempera- \‘*
) . ture © 15 celih mandljev, po Zelj Ny
Pazite le, da PRIPRAVA: Vise sestavine (razen mandljev) v vegji posodi dobro zmesamo, da nastane ' ;
ga ne boste homogena zmes. Iz nje z rokami oblikujemo poljubno velike kroglice. V vsako lahko
. . potisnemo mandelj. Kroglice na koncu povaljamo v kokosovi moki.
pojedli |
prehitro ... /




Py

: PORCIJA: PRIBLIZNO 20 KOSOV
o . CAS PRIPRAVE: 55 MIN

COKOLADNE
OREO KROGLICE

® 500 g piSkotov Oreo @ 400 g jedilne
cokolade @ 70 g masla ¢ 0,5 dl vode
ali mleka e narezani mandlji za posip

PRIPRAVA: PiSkote v multipraktiku
meljemo toliko ¢asa, da nastane
gladka, rahlo lepljiva zmes, iz katere
lahko oblikujemo kroglice. Po potrebi
med meSanjem dodamo tekoCino
(vodo ali mleko). Iz mase oblikujemo
i poljubno velike kroglice in jih za 30
Y i minut damo v zamrzovalnik.

i Medtem nad soparo raztopimo
¢okolado, ki smo ji dodali maslo.
Kroglice vzamemo iz zamrzovalnika,
vsako od njih pomocimo v ¢okolado
in posujemo z mandlji. Kroglice za
priblizno 1 uro damo v hladilnik, da
se Cokolada strdi.




T ; e} LN v OO, U ) VORRR :

PORCIJE: 20-40 PISKOTOV, ODVISNO OD VELIKOSTI i CAS PRIPRAVE:-1\URA 20 MIN

MASLENI PISKOTI Z MARMELADNIM
NADEVOM

TESTO: e 270 g bele moke ® 100 g masla sobne temperature-®1.celo jajce
in 2 rumenjaka ® 85 g sladkorja v prahu ® Stepeg soli ¢/ 1:zavitek vaniljevega
sladkorja ® 1/2 Gajne Zlicke pecilnega praska

NADEV: e 3 velike Zlice marmelade ® 1 velika Zlica ruma

PRIPRAVA: V vegji posodi zmeSamo vse 'sestavine za testo in-dobro
pregnetemo, da nastane homogeno testo. Zavijemo ga v prozorno-folijo.in
pustimo pocivati v hladilniku vsaj 30 minut. Dovolj ohlajeno testo na pomokani
povrsini razvaljamo priblizno 3 mm debelo in s poljubnimi:model¢ki izreZemo
piSkote. Polagamo jih na pekac, obloZen s peki papirjem,in-5 do 8 minut
pecemo pri 180 °C (tocen ¢as pecenja je odvisen od velikosti-piSkotov), da se
rahlo zlato obarvajo. Pe¢ene piSkote previdno prelozimo iz pekaca na ravno
povrsino, da se popolnoma ohladijo. Nadevamo jih-z.zmesjo marmelade in ruma
(rum po Zelji izpustimo). Na koncu,jih' posujemo-s sladkorjem v prahu.
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L SLADICA

PORCIJA: PRIBLIZNO 20 KOSOV
CAS PRIPRAVE: 40 MIN

KOKOSOVE KEPICE

¢ 100 g kokosove moke ® 1 skodelica
polnomastnega kokosovega mleka

* 1/3 skodelice javorjevega sirupa ® 1/3
skodelice mletih mandljev e 75 g mletih
ovsenih kosmicev e 1 Zlicka vaniljevega
izvleCka @ 140 g temne Cokolade

PRIPRAVA: Vse sestavine (razen
cokolade) zmeSamo, da nastane
homogena zmes. Iz mase oblikujemo
kroglice, ki jih pecemo priblizno 10 minut
na 180 °C. Medtem nad soparo
raztopimo Cokolado.

Ko se pecene kepice rahlo ohladijo, jih s
spodnjo stranjo pomakamo v raztopljeno
cokolado. Damo jih na peki papir in po
Zelji pokapamo s preostalo ¢okolado.
Pustimo, da se ¢okolada popolnoma
ohladi in strdi.

56 tu§
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Vizito
.:- osebna bela

G

VAS OBROK,

3’? NASA SKRB

1Z SLOVENLJE

Z ODLICNO MOKO
DO PRESEJANIH
RECEPTOV,

za vse kulinariche navdusence.

DARILO

OB NAKUPU

Ob nakupu katerekoli moke Zito ali Intes v vrednosti
vsaj 5 € vam podarimo KNJIGO RECEPTOV!

Aktivnost poteka od 2. 11. do 31. 12. 2020.
Ve¢ informacij najdete na letaku ali na spletni strani www.zito.si

L izito



PORCIJE: 10 i GAS PRIPRAVE: 1 URA 50 MIN

SNEZAKI 1Z
BELJAKOVE PENE

* beljak dveh vegjih jajc ® 120 gramov sladkorja

* 1/8 Zlitke vinskega kamna e ¥ Zlicke vaniljevega
sladkorja e za okras: ¢rne sladkorne kroglice ali ¢rna
jedilna barva in oranzne sladkorne drobtinice

PRIPRAVA: Beljake in sladkor na nizkem ognju
meSamo nad soparo, da se sladkor raztopi. Zmes
prelozimo v meSalnik in meSamo priblizno 10 minut,
da nastane trd svetle¢ sneg.

S snegom napolnimo slas¢i¢arsko vrecko ali brizgo.
Na pekac, oblozen s peki papirjem, iztisnemo po tri
kroge. Pecico ogrejemo na 100 °C in pecemo od 60
do 90 minut, da je pena Gvrsta na dotik in se zlahka
loGi od peki papirja. Izklopimo pecico, pripremo vrata
in pustimo, da se beljakova pena ohladi.

Beljakove pene vzamemo iz pecice in jim dodamo
oci, gumbe in noske, lahko pa jih okrasimo tudi z

majhnimi rdecimi kapicami, ¢e jih imamo na voljo. E
Nastali so prikupni snezaki, ki so hrustljavi in se v
ustih kar topijo °

NAMIG: SNEZAKI 1Z
BELJAKOVE PENE BODO
OTROKOM SE POSEBEJ

TEKNIL# CEOMEBOSTE
PONUDILI S SKODELICO
VROCEGA KAKAVA.




ALI STE VEDELI ...

Beljakovo peno,
beljakove poljubcke ali
tako imenovane meringue
so izumili v Svicarski
vasici Meringen, pripravo
pa je izpopolnil italijanski
kuhar Gasparini v
poznem 17.
stoletju.




............ - o OTROCI

ALI STE VEDELI ...

Ena palacinka brez

nadeva vsebuje v

povprecju 130 mg
natrija, 120 mg kalija
in 60 mg kalcija ter v
manjSi meri magnezij

PORCIJE: 5 i CAS PRIPRAVE: 15 MIN in Zelezo.

SMRECICE 1Z PALACINK

NAREDITE BOLJ

* 250 g p3enitne moke ® 2 jajci ® 300 ml mleka ® 2 dI mineralne 7DRAVO RAZLICICO
vode e SCep soli ® 1 Zlicka sladkorja @ 1 vaniljev sladkor pALAG NK |7

ZA OKRAS: piskotki v obliki zvezde, teko¢a ¢okolada in dzem

- o M POLNOVREDNE
PRIPRAVA: Jajca zmesamo v mesalniku ali z metlico, dodamo mieko, DSEN | CN C ALl AJDOVE

mineralno vodo in moko, sol in sladkor ter dobro premesamo V ponvi
segrejemo malo olja in palacinke pri visji temperaturi kratek Cas MOKE NAMESTO

pecemo na obeh straneh. Pred peko naslednje palacinke ponev lahko :
premazemo z oljem tudi s pomocjo ¢opita za peko. KRAVIEGA MLEKA
Palaginke namazemo z nadevom po Zelji, jih zlozimo v trikotnike in UPORABITE RASTLIN SK'
po dve damo na kroznik v obliki smreéicé. Na vrh smrecice poloZimo NADWEK JAJCA PA :
piSkotek in jo okrasimo s tekoco ¢okolado in dzemom. ObiCajne LAHKO IZPUSTITE
palaCinke tako v trenutku postanejo prava bozi¢na poslastica. ‘



" ALISTE VEDELI ... .

Za vsakega otroka
je en cake pops
popolnoma dovolj!
Priljubljena sladica na
. palcki ima namreC kar
175 kalorij in je precej
nasitna. ST

PORCIJE: 8 i CAS PRIPRAVE: 90 MIN

JELENCKI CAKE POPS

¢ 150 g Cokoladnih mafinov ali Cokoladnega peciva

¢ 25 g zmehcanega masla ® 50 g sladkorja v prahu
e 25 gramov temne ¢okolade ® 100 g mlecne
Cokolade e za okras: 2 Zlici temne jedilne barve ali
tekoCe Cokolade e 2 Zlici raztopljene bele ¢okolade

¢ 1 Zlica raztopljene temne cokolade e 8 rdecih
bonbonov M&M e 8 prestic ¢ 8 lesenih palck za lizike

PRIPRAVA: V vegji posodi z rokami zdrobimo
¢okoladne mafine ali pecivo. V drugi posodi zmeSamo
maslo in sladkor v prahu, da nastane kremasta

zmes. Temno Gokolado raztopimo nad soparo in jo
prilijemo kremasti zmesi. Zmes dodamo zdrobljenemu
¢okoladnemu pecivu in z rokami dobro premeSamo,

OTROGI @ e

da se sestavine zdruzijo. Iz zmesi oblikujemo 8 kroglic
in vsako nataknemo na leseno palcko. Polagamo jih

na pekac, oblozZen s peki papirjem, in damo za 2 uri

v hladilnik. Na pari stopimo mlecno ¢okolado. Vsako
kroglico pomocimo v ¢okolado in jo nezno otresemo, da
odvecna ¢okolada odtece. Palcke navpic¢no zapi¢imo v
Skatlo za jajca in poGakamo, da se Cokolada nekoliko
strdi. Nato stopimo belo in temno ¢okolado ter naredimo
oci. Za nos uporabimo bonbone. Preste prelomimo na
polovico in naredimo uSesa..Spet damo v hladilnik za eno
uro in jelencki Rudolfi z rdecimi noski so pripravljeni.

NAMIG: NAMESTO MASLA
LAHKO UPORABITE SVEZ SIRNI
NAMAZ, KI GA IMAJO OTROCI
PRAV TAKO RADI.



Ze veste, kako boste
letos obdarili svoje

najbliZje? Preverite
nekaj nasih predlogov!

62 tud



Darilni set: kuhinjske rokavice in
Kavni aparat Dolce Gusto Piccolo Linija kozarcev Crystalex VIOLA UP prijemalke v praznicnem motivu

Pasji adventni koledar Hov-Hov Emajliran loncek za prave moSke
s 25 slastnimi priboljski Aparat za peko kruha Tefal z imenom (+ darilna vrecka)

Mehka flis odeja v
ploGevinki Nutcracker,
120 x 160 cm

© xmoerresT

IgraCa Spin Fighters sprozilec
Soar & Sky Warrior

Set barvic Jolly, 24/1 Igraca Lego Friends Emina modna trgovina




Za vedno urejeno
pricesko!

Ravnalec za lase

Vitamin D

ali »sonéni
vitamin« igra
kljuéno vlogo
pri delovanju
imunskega
sistema.

V trenutku
si pricarajte
prazni¢no vzdusje

Snowhite je
nadvse mehka

in topla, zaradi
dekorativne
kapuce in Zepkov
pa je uporabna
tudi kot ogrinjalo.
Zavita je kot
darilo, razveselili
pa se je bodo
tako otroci kot

. odrasli.

Dekorativna odeja /
ogrinjalo ® 170 x 130 cm

v kopalnici
bo poskrbela
kakovostna
brisaca iz
bombaznega
frotirja, Ki

je mehka in
vpojna ter se
hitro susi.

Brisata PREMIUM 5100 % bombaz)
¢ 50x 100 cm

Remington z omejeno
S7307 Medex Vitamin D3 v prilu (1000 Ul  Svete Glade, kolekaijo svet
za krepitev imunskega sistema zimski vonji ® 129 g aade.
Odeja Za razkosje Kopalni plasé

iz bombaznega
frotirja je zelo
mehak in trpezen.
Ker je prijeten

na otip, vpojen

in ne ustvarja
dodatnega
obCutka teze, je
odli¢na izbira

za v savno,
wellness, fitnes
ali za razvajanje v
domacem okolju.

Kopalni plas¢ PREMIUM

Zenski darilni set Max Factor

tusdrogerija.si

Zenski darilni set Grace Cole All Stacks Up

OtroSki darilni paket
Johnson’s Cotton Touch

Zenska disava Versace Crystal Noir, 50 ml

j

.

i e

| row

Moski darilni set Antonio
Banderas Power of Seduction

tusdrogerija.si

Zenski darilni set Naomi Campbell Signature




NAJLEPSA DARI

DOSTAVIMO TUDI N

ob nakupu
nad 45 €




------------ - » ZAVIJANJE DARIL

Navaden grob kartonski papir

je dobra izbira za zavijanje daril, Ki jim
bomo pozneje dali “osebni” pecat. Na
papir lahko nalepite risbo ali jo nariSete
sami, prilozite voScilnico s sporocCilom,
poleg pa s tankim trakom ali vrvico
zavezete figurico, borovo vejo, piSkote,
ki ste jin spekli sami.

66 tud

Najdragocenejse darilo je tisto, ki prihaja
od srca. Ce ste zavijanju daril posvetili
veliko ljubezni, ste uspesno opravili tri
Cetrtine dela. Gre namrec za pozornost in ne
vrednost ali velikost darila.




Klasi¢no zavijanje je idealno za darila v Skatlah. Okrasni
papir naj bo dvakrat vecji od darila. Prepognite eno stran
papirja do polovice Skatle (rob papirja naj bo vzporeden

s Skatlo) in ga pritrdite z lepilnim trakom (1a). Nato
prepognite drugo stran papirja in jo zalepite (1b). Odrezite
viSek papirja na zgornji in spodnji strani, vendar ga pustite
dovolj za prepogibanje (2). Najprej prepognite levo stran,
nato spodnjo in zgornjo stran (3). Zalepite na sredini (4).

1 a b 2

3 ~ - 4 Izbira okrasnega papirja je pri zavijanju daril zelo
pomembna. Ni treba vedno izbrati tistega z boziénimi motivi.
Prepustite se domisljiji in se poigrajte s papirjem, trakovi,
" nacinom zavijanja in uporabo okrasnih trakov (5), izberite pa
tudi dodatne okraske, ki jih boste pritrdili na darilo ...

4 Vo 4

Po izrazu na obrazu
in tudi po tem, da
jim je darilo skoraj
Zal odpreti, boste
vedeli, da vam je

uspelo razveseliti o
svoje najdraz Zakaj ne bi letos

izbrali daril, ki
s0 vedno bolj /
priljubljena . /N

in jasno .

izkazujejo vaSo "
trajnostno

naravnanost?

V spletni trgovini EKologov brez meja
Zelenci lahko izbirate med skrbno izbranim
naborom kakovostnih izdelkov, ki so vsi
trajna alternativa izdelkom za enkratno

i

Zakaj darila ne bi zavili v blago? Na voljo je

tudi okrasni papir, ki se prepogiba kot blago in 3 uporabo. Tako bo obdarovanje tudi
ga posnema. Razlika je le v tem, da se tak papir investicija za CistejSe okolje.

laZje in natancneje reze. TakSen papir bo priSel Na www.trg.ebm.si preverite pestro
zelo prav pri zavijanju darila nepravilne oblike ... ponudbo okolju prijaznih daril!

67
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V ustvarjalnem procesu uzivajte
in vaSe stvaritve bodo vzbudile
navdu$enje. Resni¢no boste uzivali,
Ce si boste vzeli ¢as in pripravili
vse, kar potrebujete za zavijanje
daril. Hkrati poskrbite tudi za
prijetno vzdusje — prizgite Iui,
predvajajte dobro glasbo, pripravite
si najljubSo pijaco ...

DARILNE VRECKE
ODLICNO

V trgovinah Tu$ poi$cite darilne
vrecke 0dlicno, v katerih se
skrivajo skrbno izbrani oreski,
suho sadje in arasidi. Le-ti
so liéno pakirani v prazni¢no
embalazo, z njimi pa boste
prav gotovo razveselili svoje
bliznje, prijatelje
in sodelavce.

VESELE
PRAZNIKE!

VESELE

. PRazNie! B Veseig
0 Prazuig,

*

o PRAZNIKE! |

et

Peresa v razlicnih barvah se odli¢no

< !

Ce Zelite nekaterim darilom dodati *

poseben odmerek razkosja, .

posezite po kombinaciji Crne in

zlate barve. Crn okrasni papir?

Zakaj pa ne? Z barvo boste dodali ; oy
kancek vznemirjenja, zlati detajli
pa bodo namigovali na razkosje.

podajo k temu slogu, vendar s

podrobnostmi ne pretiravajte. Crna t‘u?; . *

barva je dovolj vpadljiva in M

tu velja pravilo manj je ve¢. Zlate
ali srebrne blescice in bles¢edi

detajli bodo pregnali morebitno * by ¥
temacnost ter prispevali k .
J¥ celotnemu vtisu. . 6

Pri podjetju Hrib so za vas pripravili
tradicionalno meSanico suhega
sadja, v kateri so suha jabolka,
slive, marelice in hruSke. Tu je

tudi priljubljena meSanica suho
prazenih araSidov, oreskov, rozin

in brusnic. Pozabili niso niti na
ljubitelje Cokolade; v vrecki so
arasidi, rozine, mandlji in

leSniki v beli, mlecni in temni
cokoladi. Predstavljajo pa tudi
novost — meSanico soljenih
araSidov, mandljev, indijskih
oreSkov in ameriSkega oreha, ki

jo pripravljajo v lastni prazarni.V
njihovi prazni¢ni ponudbi tako prav
vsak najde nekaj zase in prav vse
je ODLICNEGA okusa!



Dobrodelni darilni papir z razliénimi
motivi je Ze na voljo v vseh trgovinah Tu§
(brez frans$iz) in Tus drogerijah.

S

¥



/) oBRAZI

V zadnjih nekaj
letih so Instagram
profile ljubiteljev
hrane preplavile
fotografije tort
rustikalnega
videza,
imenovane
“naked cakes”. In
zakaj gole? Ker
nimajo glazure ali
pa so premazane s
¢isto malo kreme
za polnjenje.
Konc¢no eleganco
jim obicajno
dajo domiselni
okraski.




a vse, ki nimajo Zivcev, da bi okraSevali torte s popolnim

fondanom, sladkornimi okraski in marcipanom (ki, kot
kaze, zahteva umetniski dar), Cokoladno glazuro, stepeno
smetano ali ¢im drugim, je gola torta reSitev — in kulinaricni
hit! Ali je to mogoce? Da, ker je gola torta res gola — torta
brez glazure oziroma torta, ki je le rahlo prekrita s kremo za
polnjenje oziroma razmazana po obodu le toliko, da malo
skriva in malo razkriva ... Karkoli boste naredili, bo videti
dobro, saj pravzaprav ni pravila, koliko torte naj bo gole in
koliko prekrite.

Gole torte so najprej postale priljubljene na porokah, danes
pa so te sladice zazelene tudi ob rojstnih dnevih, krstih,
obletnicah ali preprosto ob veceru z gosti. TakSno torto lahko
naroCite v slas¢icarni, lahko pa jo naredite tudi sami. Post-
opek izdelave je preprost. Vse, kar Zelite v torti, zameSajte v
kremo ali dajte med plasti biskvita, na vrh pa poloZite uzitne
okraske, ki so videti lepi — od sadja in cvetja do piSkotov,
cimetovih palck ali vaniljevega stroka. Tudi samo en cvet na
vrhu torte bo dovolj, ker so te torte pac take — naravne in
lepe.

SLASCICARSKA LOPATICA JE
I/VRSTNA ZAMAZANIE KREME.
OSTANEK KREME ZA NADEV
RAZ/MAZITE PO OBODU TORTE /
LOPATICO IN RAHLO ZGLADITE.

Gola torta je sestavljena iz ve¢ plasti biskvita, namazanih s kremo. Njihovo debelino in Stevilo dolocite sami. Lahko
uporabite eno ali dve vrsti kreme in po zelji dodate sadje ali oreSke. Kremo, s katero ste namazali biskvit, lahko (a ni

4

Za slovesne priloznosti, kot sta poroka ali obletnica poroke,
ne boste ni¢ zgreSili, ¢e boste golo torto okrasili s cvetjem.
Torta bo v trenutku elegantno in izvirno okra$ena. Idealno je
sveze nabrano cvetje (seveda uzitno), ki je lahko zdruzeno s
sadjem, perlicami ...

nujno) uporabite tudi kot tanko povrSinsko glazuro, izpod katere se bolj ali manj vidijo plasti biskvita.

71



------------ - » USTVARJALNA SLADICA

Sami se odloCite, kako velika bo torta in kaksna bo njena
oblika — niZja, vi§ja, v dveh nadstropjih ... Ce specete dva
biskvita razlicne velikosti, biskvit z manjSim premerom
polozite na vecjega. Pomembno je, da biskvit ostane socen
in da se ne izsusSi. Zato vsako plast navlazite z mlekom ali
sadnim sokom, torto pa vedno postrezite svezo, kajti biskvit
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brez glazure se susi
hitreje.

Pred postrezbo dajte
torto obvezno za dve
uri v hladilnik, da se
strdi. Dobro je tudi,
da jo okrasite tik
pred postrezbo, da
sadje ali cvetje
ostane ¢im dlje
sveze.

NAMIG: NAREDITE NEKOLIKO VEC KREME, DA

POPOLNOST

GOLE TORTE JE
PRAVV NJENI
NEPOPOLNOSTI,

IN SEVEDAV
PRILAGODLINOSTI.
DETAJLIL, S KATERIMI
JO BOSTE OKRASIL,
SO OBVISNIOD
PRILOZNOST,

/ATO JO LAHKO
POSTREZETE
KADARKOLI. CE

SE BOSTE MALO
POTRUDILI TUDI Z
OKRASITVIJO MIZE
IN PLADNJA, NA
KATEREM BO TORTA
POSTREZENA, BODO
GOSTINAVDUSENI.

- v

VAM JE NE BO ZMANJKALO. PREOSTANEK
/AMRZNITE IN UPORABITE ZA DRUGO

SLADICO.



Hruske z okusom melise
v vsej svoji velicini
odete v krhko testo

Nasvet: Cas |||:::;i|l|:ramre: 1,5dure

L ) Zahtevnost: srednje

Da 5€ testo ne LT'U Premer pekata 26 cm, vigina 4 cm
zlomilo, ga pustite

v petici, dokler se 5 TES

g iihit - 175 % posebne bele moke Zito = 125 g masla « 100 g mletih lesnikov

ne ohladi. » 100 g sladkorja v prahu (pol kokosovega, pol navadnega) « 3¢epec soli

Sestavine zgnetemo v ll;ladko maso. Testo takoj porazdelimo v silikonski model
in ga lepo oblikujemo, da dobimo enakomerno koljko debeline 1 cm.

Peéemo tako, da testo v modelu pokrijemo s papirjem za peko, da med samo peko drZi rob pite.
Nanj natresemo suh fizol ali kaksno drugo stroénico. Pe¢emo priblizno 15 min na 165°C.

Ko se testo lepo zapeée, odstranimo fizol in papir za peko.

Nekaj éasa ga Se pustimo v pecici, da se speée do zlatorjave barve.

Polnilo
» 6-7 lepih srednje velikih hrusk « 300 ml vode « 250 g rjavega sladkorja « Sop sveZih melisinih listov

Hruske razdelimo na stiri dele, odstranimo peske in jih kuhamo v nizki ter Siroki posodi v vodi, ki smo jih dodali rjavi
sladkor ter melisine listke. HruSke kuhamo pokrite toliko €asa, da se lepo omedijo, vendar se ne skuhajo do konca.

Diplomatska krema iz hru$kovega soka

« 150 ml sladke vode, v kateri so se kuhale hruske « 100 ml smetane « 3 rumenjaki

= 15 g koruznega Skroba Dolcela Gussnel - 1 zavitek vaniljevega sladkorja Dolcela

Sladki vodi, v kateri so se kuhale hruske, dodamo smetano. Zavremo. V drugo posodo damo koruzni $krob

in vaniljev sladkor, dobro preme$amo ter vmeSamo rumenjake. Poéasi dodamo redko hruskovo zmes. Dobro
mesamo, da ni grudic. Vse skupaj ponovno vlijemo v posodo in nezno skuhamo, da zavre. Odstavimo.

« 12 ginstant Zelatine Dolcela « 150 ml smetane

Zelatino postopoma dodajamo 3e topli kuhani hruskovi kremi, dobro preme$amo in ume$amo stepeno smetano.

Kuhane ter odcejene hruske lepo razporedimo po peéenem testu ter jih prelijemo s kremo.
Sladico postavimo v hladilnik, da se ohladi. Poljubno dekoriramo.

)

www.podravka.si






Najbolj prepoznaven
simbol bozica vsako leto
postaja bolj ustvarjalen. Iz
okoljskih razlogov se ljudje
vse pogosteje odlocajo

za smreke v loncih, hitro
rastoca smernica pa je tudi
“drugacno” bozi¢no drevo.

Med prazniki so druzbena omreZja polna fotografij
okraSenega doma, v ospredju pa je bozi¢no drevo. In vse
vec je stvaritev, ki privabljajo vzdihe in zaradi katerih se Zeli-
mo tudi sami preizkusiti v izdelavi ali okrasitvi drugacnega
boZi¢nega drevesca. Tako med drugim spodbujamo recikli-
ranje starega materiala in ohranjamo naravo.

OSNOVNO PRAVILO — SLEDITE LINIJAM SMREKE

Ce ste nekoliko v dvomu, ali bo vaSa stvaritev videti kot
boZi€no drevo, je najbolje, da si pri izdelavi vizualno pred-
stavljate smrecico oziroma trikotnik in pri nadaljnjem
ustvarjanju sledite tem linijam. Kar zadeva ostalo, je pravilo,
da ni pravil! ZaGetniki se bodo odlo€ili za ploS¢ato stvaritev,
ki je obi¢ajno sestavljena iz desk ali vej, katerih dolzina se
ozi proti vrhu, pritrjene pa so na ozadje ali na stojalo, da
»smrecica« lahko stoji sama in se po potrebi premika. Pri
okrasitvi so obicajni okraski ve¢ kot dobrodosli, vendar se
vam ni treba omejiti na klasi¢no dekoracijo. Barve, vzorce in
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............ - o SRECEN DOM

NAMIG: ZVEZDA NAVRHU

BO POSKRBELA, DA BO SE
TAKO NENAVADNO STVARITEV
MOGOCE PREPOZNATIKOT
BOZICNI SIMBOL.

procesu je pomembno, da ste odprti za vse zamisli in
nesSteto moznosti. Prepriani smo, da vas bodo nekatere
prilozene fotografije navdihnile za letoSnje bozi¢no dre-
Vo, saj kazejo, da ustvarjalnost nima meja. In v domaco
ustvarjalno delavnico ne pozabite vkljuciti tudi drugih
druzinskih ¢lanov!

materiale izberite sami, njihova koli€ina pa je odvisna od tega,
ali ste se odloGili za minimalisti¢ni slog ali za pravo razkoSno
boZi¢no drevo.

MATERIAL KOT NAVDIH

Ce ne veste, Kje bi zaceli, najprej dolocite mesto za svojo
stvaritev in pripravite material, ki ga imate na voljo. To vam bo
morda pomagalo pri navdihu. Ce boste naredili skico, boste
vedeli, kaj Se potrebujete za izdelavo. Pri celotnem ustvarjalnem
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Nova dimenzija CistocCe

Persil

globinska cistoca.

CLCEAN

o o

Zahvaljujoc inovativni tehnologiji, Persil gel ne le temeljito ocisti in odstranjuje
najbolj trdovratne madeze ampak tudi neprijetne vonjave vasih oblacil.
Poleg tega, njegova formula vasemu perilu nudi dolgotrajno svezino.

Zahvaljujo¢ Deep Clean tehnologiji je vase perilo temeljito ocis¢eno
in sicer zaradi izjemne formule, ki vsebuje posebno kombinacijo
encimov za odstranjevanje najbolj trdovratnih madezev.

Persil gel je neusmiljen v boju proti umazaniji in neprijetnim vonjavam, vendar je
hkrati tudi nezen do tkanin in jih skozi pranje ne unicuje. Inovativna tehnologija
in negovalna formula zagotavljata zascito tudi za tiste z obcutljivo kozZo.
Persil gel zagotavlja sijaj vasih oblacil, prijetno svezino in neguje vasa oblacila.

or]



Urejen dom je
predvsem pospravljen
dom. Prvo in osnovno

pravilo pospravljenega
doma je, da se znebite
odvecnih, nepotrebnih
ali neuporabnih stvari.
Pravilo Stevilka dve

pa se glasi, da vsako
stvar postavite na svoje
mesto. Mar ni to nadvse
preprosto?

Prazniki so tudi pravi ¢as, da
pogledate, katerih oblacil ne
nosite veg, in jih podarite ljudem, ki
jih potrebujejo. Naj vas ne skrbi, Ze ez
nekaj dni na ta oblacila ne boste niti
pomislili. Preuredite omaro in jo hkrati
razbremenite nepotrebnih oblacil.

Ce doloGenega kosa oblacila niste
oblekli tri leta, ga tudi prihodnje leto
verjetno ne boste.

Doma poiscite vse prazne
baterije, nedelujoce
polnilnike in elektronske naprave
ter se poslovite od njih. Baterije
odvrzite v za to namenjene
zabojnike, elektronske naprave
pa med e-odpadke.
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ZACNITE NOVO LETO
\ UREJENEM DOMU

ec stvari ne pomeni ve€ zadovoljstva, ampak ravno obratno. Ce Zelite imeti

urejen dom in Ziveti v prostoru, kjer se boste podutili dobro, se je obCasno
treba znebiti stvari, ki so odvec. Ko se znebite starih, nepotrebnih ali neupo-
rabnih stvari, ki leZijo po predalih ali na policah in se na njih nabira prah, boste
takoj zacutili pretok pozitivne energije in se pocutili bolje. Poleg tega, da take
stvari zavzamejo prepotreben prostor, povzrocajo obcutek tesnobe in nas
delajo nesrecne. 5
Prav tako morate stvarem doloGiti svoje mesto in jih vedno pospraviti tja. Ce
neki predmet vsakokrat iSCete na drugem mestu, to pomeni, da niste organi-
zirani in da mu niste dolodGili svojega mesta. Dobra organizacija vam bo olaj-
Sala zivljenje, vas dom pa bo precej bolj urejen. Drzimo pesti, da se bodo tega
pravila drzali tudi druzinski ¢lani. Pripravili smo nekaj nasvetov, kako pogistiti
dom in ga obdrzati urejenega.

Zdaj je pravi ¢as, da doma ocistite tudi tiste koticke, ki jih
obi¢ajno zanemarjate - recimo police v shrambi, luci, tezko

Ali imate predmete, ki jih pogosto Ce so bele stene polne
uporabljate in bi jih lahko premestili na madezev, jih odistite
prirotnejSe in dostopnejSe mesto? in pobarvajte. Morda se
Ali je prvi predal na hodniku res primeren za boste odloCili in prostoru
tisto, kar je v njem, ali bi tja morda spadalo dali nov ¢ar tako, da
nekaj, kar vzamete v roke, ko se odpravite od boste del stene pobarvali
doma, na primer nakupovalne vrece, kape ali z nekoliko bolj veselo
pasji povodec? barvo.

ENAKO VELJA ZA PREDMETE, POHISTVO
IN PODOBNG, KAR LEZI'V KLETI, NEKOMU
DRUGEMU PA BI PRISLO PRAV. CE JIH

NE MORETE PODARITI, JIH ODPELJITE
NA ODPAD.

Razmislite 0 organiziranju predmetov, ki neurejeno lezijo v omarah ali
po predalih. Pri tem si lahko pomagate s Skatlami, koSarami ali podobnimi
organizatorji. V predal predalnika dajte na primer tri Skatle, eno za nogavice,
drugo za spodnije perilo in tretjo za nedrcke.
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NOVOLETNE ZAOBLJUBE
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RAKISKAVE SO POKAZALE

DAITIRAIA VSAJ

21DNI DA NEGATIVNO

NAVADO ODPRAVIMO AL

UVEDEMO POZITIVNO,

OOVISN@IOD TEGA, ,

<KADZEME My

SP ENMENITI, BOSTE *Z :
RDABOTREBOVAL|

TU'DI 245 DNIL. ZATO iy

BADITE POZITIVNIIN '

NajpogostejSe zaobljube so, da bomo shujsali, prihranili
denar, prili v vrhunsko formo in opustili kajenje. Lahko se
odlo¢imo tudi, da se bomo manj vznemirjali, da bomo vec
brali, sklepali nova prijateljstva, ve¢ spali, se zaceli uciti
novega tujega jezika, spremenili nekatere negativne lastnosti
itd. Kakrsne koli Ze so, novoletne zaobljube so tako prijetne
in obetavne, da se ob misli na pozitivno spremembo, ki nas
Caka, pocutimo zelo lepo.

Toda priblizno 35 odstotkov ljudi do konca januarja pozabi
na novoletno zaobljubo, februarja pa zaobljube propadejo
tudi pri vecini drugih ljudi, ki Ze sprejemajo nove, ki se jih
bodo drzali v ¢asu Stiridesetdnevnega posta. Kaj torej lahko
naredimo, da se bomo priblizali majhnemu Stevilu tistih
(priblizno 10 odstotkov), ki jim uspe uresniciti zadane cilje?

Bodimo stvarni

“v‘n‘
e

00 00 0000000000000 0000000000000000000000000000 0 (

Ce se Zelimo drZati novoletne zaobljube in jo uresniciti, e s ;
moramo biti stvarni. Ce na primer nikoli nismo tekli, se 1. JWRAJNI KER LE TAKO* g R o 5
januarja nikar ne odlocimo, da bomo vsak dan pretekli pet H f R

kilometrov. Ce oboZujemo sladkarije in jih jemo vsak dan v LA KO USPETE. » 3O ;,'.‘a’ .
vecjih koli¢inah, se ne odloCimo, da od 1. januarja ne bomo : — r{ SN

poskusili Cisto ni¢ sladkega. Take odlocitve so obi¢ajno v | H* e 3 phoo's.

Ze vnaprej obsojene na neuspeh, ker zahtevajo nenadno S % . *z* 5 172

in drasti¢no spremembo nekaterih Zivljenjskih navad, kar ; ' -/ g

nas bo izérpalo. Poleg tega se ob takih odloCitvah sprozi ‘ v N

obrambni mehanizem pred prevelikim stresom, ki smo si -

ga zadali sami, in na koncu doZivimo pravo olajSanje, ko
nam notranji glas priSepne »Odnehajl«. Zato je zastavljanje
manjSih ciljev veliko uinkovitejSe kot sprejemanije odloGitev
o velikih zivljenjskih spremembah. Razen Ce resnitno
nimamo samodiscipline.

Opredelimo podrobnosti

Podrobno opredelimo svojo odloCitev, ki mora biti konkretna,
da bo uspesna. Ge smo se na primer odlo€ili, da bomo
shujsali, naredimo nacrt, katero hrano bomo jedli in kako
pogosto bomo telovadili. Dobro razélenjena pot, ki nas bo
pripeljala do cilja, poveca moznosti za uspeh. Tega nacrta se
seveda drzimo!

Priblizno 40 odstotkov ljudi meni, da njihove novoletne
zaobljube propadejo zaradi prenatrpanega poslovnega urnika

VCASIH JE TEZKO OBDRZATI MOTIVACIJO, CETUDI STE
ODLOCITEV SPREJELI ZAVESTNO IN JO DOBRO NACRTOVALL.
POTRUDITE SE INNE RAZMISLIAITE O TEM, KAKO UTRUJENI
STE PO VADBI ALI KAKO POGRESATE CIGARETE. NENEHNO SE

OPOMINJAJTE, KAKSNE POZITIVNE UCINKE NA ZIVLIENJE
BO IMELA [ZPOLNITEV OBLJUBE. CE SE OSREDOTOCATE NA
POZITIVNO, BOSTE CILJ LAZJE DOSEGLI

o
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in dnevnih obveznosti. Zato pri naGrtovanju
skladno s svojimi Zeljami dolo¢imo ¢as, ko bomo
na primer telovadili, meditirali ali kuhali zdravo
hrano. Nacrtovanje ¢asa je pol poti do uspeha!

Belezimo napredek

Ni¢ manj pomembno ni belezenje napredka.
Na primer, da smo se odlo€ili, da bomo
prenehali kaditi. Najprej bomo Steli ure,

nato dneve in kasneje mesece. Spremljajte
svoj napredek in se zanj tudi nagradite ob
dosezenih mejnikih. Vec kot 30 odstotkov
novoletnih zaobljub ne uspe, ker tisti, ki
sprejemajo take odlocitve, svojega napredka
ne belezijo. Srecno!

KAKO SPREJETI
ODLOCITEV?
RAZCLENITE, KA |
ZELITE SPREMENITI e
V SVOJEM ~
ZIVLIENJU, DA Bl
SE POCUTILI BOLJE,
BILI SRECNEJS,
BOLJ ZDRAVI IN
ZADOVOLINI.
SPREJMITE
ODLOCITEV, O
KATERI STE DOBRO
PREMISLILI IN KI STE
JIPRIPRAVLIEN] M
POSVETITI SVOJ CAS §
TER ENERGIJO, KAJTI |
LE TAKO JO BOSTE |
L AHKO IZPOLNILI

Tl
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() hitri nakup.com

Vasa Zivila na dom
ze v Stirih urah!
Spletni supermarket

Varen nakup zivil brez stika ali obiska trgovine

=3 Brezplaéna dostava na dom

“Pripeljejo do vrat. Res so hitri in Se

varno je. Super storitev.”

Q Hiter prevzem zivil na 22 lokacijah po Sloveniji

=9 Dostava v stirih in prevzem Zivil Ze v dveh urah N

Ocena storitve:

Zajamcena kakovost Zivil iz TuSevih trgovin )V B & & & ¢

m hitri I'Iﬂkllp Matej, Celje

www.hitrinakup.com



........... * 7DRAVJE

SPROSCANJE

Vadba joge se obi¢ajno
zacne v sedecem
meditativnem polozaju,
pri Gemer se palca

in kazalca na rokah
dotikata. Globoko
dihajte in sprostite
misli. Lahko posluSate
tudi tiho sproScujoco
glasho ali ponavljate
mantro.

ZAGETNI
POLOZAJ

Redno izvajanje
jogijskih
polozajev (tako
imenovanih
asan) zagotavlja
gibljivost telesa, :
psihofizicno moc¢

in umirjenost.

Asan je vec kot

300, vendar >
predstavljamo le

nekaj osnovnih,

ki jih lahko takoj J
vnesete v svoje
givljenje.




KOBRA IN

NAVZDOL

OBRNJEN
PES

VITALNOST HRBTENICE V polozaju kobre se hrbtenica upogne nazaj,
hkrati pa se raztegne podrocje ramen, vratu in trebuha, kar krepi
hrbet ter poveca pljucni volumen. Polozaj navzdol obrnjenega psa
razteza hrbtenico in zadnje stegenske miSice, krepi miSice rok in
ramen, spodbuja prekrvavitev mozganov ter pomirja.

PROZNOST Zelo priljubljen polozaj macke v jogi razteguje hrbtenico na obeh straneh, in sicer z vzdihom navzdol ter z izdihom
navzgor. Pri tem se razsSirijo lopatice, aktivirajo trebuSne miSice in iztegne se vrat. Ta vaja prispeva k proznosti hrbtenice,
masira prebavne organe in izboljSuje prebavo, krepi ramena in zapestja, hkrati pa sproS¢a um in izboljSuje prekrvavitev.

BESST | GLOBINSKO DELOVANJE V polozaju mosta se hrbet upogne

{iegd navzgor, pri cemer se raztegnejo globoke misice v telesu, ki
povezujejo hrbtenico s stegnenico in stegenskimi miSicami.
Prsni ko$ se odpre in okrepi se hrbet.

NAMIG: JOGA VKLIUCUJE
HARMONIJO TELESA, DIHANJA
IN UMA. PRINZVAJANIU ASAN
BODITE POZORNINAVDIH IN
|ZDIH; DIHAJTE GLOBOKO.
VSAKEGA OD TEH POLOZAJEV
/ADRZITE 5 D0 10 VDIHOV IN
|ZDIHOV.
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BOJEVNIK 1
IN
BOJEVNIK 2

MOC IN VZDRZLJIVOST PoloZaj bojevnika krepi telo, zlasti
noge, boke, zadnijico, trup, hrbet in ramena (bojevnik 1),

koristi pa tudi dimljam in notranji strani stegen (bojevnik 2).

RAVNOTEZJE IN
KONCENTRACIJA
Polozaj drevesa

je odli¢na vaja

za ravnoteZje

in za Krepitev
osredotocenosti. Krepi
sklepe in hrbtenico,
odpira boke in razteza
Stevilne manjSe miSice
v telesu. Hkrati zaradi
odprtega prsnega
koSa in iztegnjene
hrbtenice omogoca
dihanje s polnimi
pljui.

STABILNOST IN HARMONIJA'V tem polozaju krepite miSice
nog, hrbta in rok ter izboljSate gibljivost bokov in hrbtenice, s
Cimer si povecate moc, proznost in vzdrzljivost. Ceprav niste
v simetriCnem polozaju, je telo v ravnotezju, kar spodbuja
obdutek stabilnosti, notranjega ravnovesja in miru.

E

NAMIG: NA YOUTUBU POISCITE
KANALE IN FILME Z JOGIJSKIMI
VAJAMI S POMOCJO KATERIH - Y2

LAHKO JOGO VADITE KAR OTROKA UMIRJANJE Ta poloZaj omogoca prijetno razteza-

nje hrbtenice, kar zmanj$a napetost v ramenih,
B O MA. vratu in vzdolZ hrbtenice, omili stres in utrujenost
ter spodbuja prekrvavitev notranjih organov.
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GUARANTEE &

NIGHT CUTTER

NAJNAPREDNEJSE VARTA SVETILKE.

Nove NIGHT CUTTER svetilke z vrhunskimi lastnostmi so
najnaprednejse svetilke v VARTA ponudbi. S 400 lumni in
iziemnim dosegom Zarka prakti¢no ,rezejo“ no¢. Akumulatorsko
polnjenje omogoc¢a, da je vedno pripravljena za uporabo.

ROCNA SVETILKA ROCNA SVETILKA 9‘@9* —
LED NIGHT CUTTERF30R  LED NIGHT CUTTER F20R = USB kabel prilozen

WATER
POLNILNA RESISTANT - m v n RT n
Y
BATTERIJA
e — \

c 0DOODPO ODPORNA NA STOPNJE i
LREE)E e w% — PADEC DO 2M sﬁnzmuosn In service for you
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Na modni sceni je veliko
pricesk, ki bodo prevladovale
v prihajajocem obdobju.
Predstavljamo nekaj od njih,
ki se jim boste tezko uprle.

JESEN-ZIMA 2020/21

KLASICNI BOB S
FRUFRUJEM imajo rade
samozavestne Zenske.
Spet bo priljublien paz .
7 ostrimi in ravnimi . UREJENO KRATKO PRIGESKO
linijami ter gladkimi in ! mogjni strokovnjaki imenujejo
sijoGimi lasmi. Priceska ~  tudi»nevtralna glede
minulega desetletja nas spola«. Lahko jo osvezite s
bo zagotovo spremljala prameni druge barve, lase
tudi v prihajajocem |euﬁ_ gladko pocesete ali pa jih za

: 4. T elegantnejsi videz na temenu
dvignete.

2 SMERNICI V ENI FRIZURI: 1) KITE
so0 lahko razliéno debele in zajemajo
vse lase ali samo pramen (kot

pomemben detajl).
2) LASJE V DVEH BARVNIH
ODTENKIH so trend iz 90. let, ki sta ga
izbrali mladi glasbeni megazvezdnici
Billie Eilish in Dua Lipa.

SODOBNO RAZMRSENA priceska je
meSanica sloga 70. let, ki so ga imele
rade Farrah Fawcet in sodobne rokenrol
princese. Ta priceska poudarja volumen,
kodri, ki radi “pobegnejo”, pa so veé kot
dobrodosli.

DOLGI

LASJE Z
RAZKOSNIMI:
KODRIso

1in m!erna S
i $portng. ejavﬁ'ost
Se vedno
priceska,
na katerg®

% I_D................................O
B e PAZ, ZALIZAN NAZAJ, se izvrstno poda
4 l 'k nekoliko mocnejSemu licilu (zlasti k

/ zadimljenim o&em). Lase pocesite nazaj in
ucvrstite z lakom, $e bolje z gelom za lase.



REMINGTON

EST NEW YORK 1937

REseicron |

HYDRALUXE
PRO 1

Ste pripravljeni na profesionalne rezultate brez temperaturnih poSkodb*? Seveda ste! Remington
Hydraluxe Pro kolekcija ima lastnosti najnovejSe Hydracare tehnologije kot sta Cool Mist pri
ravnalniku in toplotni senzor pri susilniku, ki poskrbita za popolno zas¢ito pred temepraturo med
vasim oblikovanjem*. Dodajte temu Se vgrajeno Moisture Lock tehnologijo, ki pomaga ohraniti
optimalno ravnotezje vlage vasih las in zagotavljata gladke, mehke in sijoCe rezultate*

GET YOur YOU oN

Ve¢ na: https://si.remington-europe.com/

**susenje las s prizganim hydracare senzorjem ne povzro¢i dodatnih poskodb las v primerjavi z naravno posusenimi lasmi "
**ravnanje pri 170°c s prizgano hydra mist tehnologijo ne povzro¢a dodatnih poskodb las v primerjavi z neoblikovanimi lasmi h




* PREGLED LETA

SKUPAJ Z ROGLICEM RAZVESELILI OTROKE V ZAGORJU

onec maja smo z naSim vrhunskim kolesarjem PrimoZzem

Roglitem, za katerim je najbolj nepozabna sezona doslej,
Rde¢emu krizu Zagorje podarili 160 paketov za otroke iz
socialno SibkejSih druzin.

KJER / é/w STVARI

Zavedamo se, da lahko kot podjetje delujemo dobro
le, ¢e vracamo okolju, v katerem (in tudi zaradi
katerega) obstajamo Ze vec kot 30 let. Prav zato

z veseljem piSemo mnogokrat Ze tradicionalne
dobrodelne zgodbe in ¢aramo nasmehe ...

DELAM

N

OBDARILI SMO
ZDRAVSTVENE DELAVCE

er se zavedamo

pomembnosti in velike
izpostavljenosti zdravstvenih
delavcev v ¢asu epidemije
COVID-19, smo jih v zahvalo
za njihov trud, €as in
pozrtvovalnost v iziemnih
razmerah obdarili z razlicnimi
izdelki TuS. V Splo3ni BolniSnici Celje smo razveselili zaposlene na oddelkih, ki so
bili v ¢asu epidemije najbolj izpostavljeni: Urgentni center, Oddelek za infekcijske
bolezni in vro€inska stanja ter Oddelek za intenzivno interno medicino.

Z DONACIJO POLEPSALI
VELIKONOCNE PRAZNIKE

Javnemu zavodu za socialno
varstveno dejavnost Celje
smo predali donacijo, s

katero smo Zeleli velikonocne
praznike polep$ati tudi
oskrbovancem zavoda, med
drugim tudi Materinskemu
domu Celje, ZavetiSCu za
brezdomce Celje in Drustvu
regionalna varna hi$a Celje.
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V 18 LETIH PRICARALI SKORAJ 9000 OTROSKIH NASMEHOV

udi letos, Ze 18. leto zapored, smo s pomocjo partnerjev

kar 250 otrokom iz socialno ogrozenih druzin v okviru
dobrodelnega projekta Pricarajmo nasmeh omogodili
nepozabne morske pocitnice. Otroci so v Mladinskem
letoviSEu in zdraviliS¢u Rdecega kriza Slovenije na Debelem
rtiCu preziveli teden dni, poln brezskrbnih morskih radosti,
pridobivali nova znanja in spoznavali nove prijatelje.

e~ ZAUSPESNEJSI ZACETEK SOLSKEGA
ye + © LETA SMO RAZVESELILI 400 SOLARJEV

B

dec¢emu krizu Slovenije smo v

okviru dobrodelnega projekta
Pri¢arajmo nasmeh predali donacijo
400 paketov Solskih potrebScin za
Solarje iz vse Slovenije. V paketih so
ucenci prejeli vse, kar potrebujejo za
brezskrben zaCetek novega Solskega
leta, v Rdecem krizu Slovenije
pa poudarjajo, da so prav takSne
donacije letos Se kako pomembne.

PRIDRUZILI SMQ SE PROJEKTU “VISKI HRANE” IN ZMANJSALI
KOLICINO ZAVRZENE HRANE

b osnovnih ukrepih, s katerimi skrbimo za zmanjSanje

DOBRODELNI PASJI
PRIBOLJSKI

sklopu svetovnega dneva

Zivali smo na naSe prodajne
police umestili posebne in
100-odstotno naravne pasje
priboljSke, ki nastajajo v
priljubljeni Pasji pekarni Hov-
Hov. Sredstva od prodaje bomo
namenili Drustvu proti mucenju
zivali Celje.

"% BOZICKOVA TOVARNA DARIL

udi letos smo zdruzili moci s
humanitarnim dru$tvom Enostavno

presezne oziroma odvecne hrane, smo na tem podrocju
stopili korak dlje s sodelovanjem v projektu Viski hrane. V okviru
pobude presezno hrano, ki ima Se veljaven rok uporabnosti, v
sodelovanju s humanitarnimi organizacijami razdelimo Sirokemu
krogu pomoci potrebnim — od varnih hi$ in materinskih domov
do javnih kuhinj ter drugih organizacij, ki potrebujejo pomo¢
po vsej Sloveniji. Gre predvsem za hrano oziroma izdelke, ki
bi jo po zakonodaiji po zaprtju trgovine morali uniciti. Povsem
varno, kakovostno ustrezno in sprejemljivo hrano, ki bi drugace
koncala kot bioloSki odpadek, v nasih trgovinah zvecer primerno
zapakiramo in predamo prostovoljcem, ki poskrbijo, da
pravocasno pride v roke tistih, ki jim je potrebna pomo¢.

»

pomagam, Ki bo Ze Sesto leto zapored
odprlo Bozi¢kovo tovarno daril, v kateri
s pomocjo obiskovalcev in »Skratov«
prostovoljcev poskrbijo za obdaritev
otrok iz socialno SibkejSih druzin iz
SirSe celjske regije ter jim tako pricarajo
bozi¢no veselje. Drustvu Enostavno
pomagam pa bomo tudi letos pomagali
z dobrodelnim projektom Zavij DAR &
pokazi, da ti je MAR ter sredstva od
prodaje darilnega papirja z veseljem
namenili v humanitarne namene.
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LETNI HOROSKOP

VELIKI

ZABAVA

Prihajajoée obdobje vam prinaSa
Stevilne nove priloZnosti, toda
od vas je odvisno, za katero se
boste odlocili. Glede na svojo
neizErpno energijo in Zivahnost
priloznosti verjetno ne boste
zamudili.

Na ljubezenskem podrocju

boste do zacetka januarja 2021
izzarevali privlacnost. Ko se
odloGate, komu nameniti svoj as,
ne pozabite, da mora biti ta oseba
vecdimenzionalna, tako kot vi,
sicer bo zveza imela Sibke temelje,
ko srce neha trepetati. Z nastopom
pomladi boste pri partnerju delezni
posebne naklonjenosti, in e ste
samski, se boste Zeleli umiriti.

V prihodnjem obdobju boste
poskusali izboljati svoje financéno
stanje. Samo potrpeZljivi bodite! V
Casu retrogradnega Merkurja od
30. januarja do 19. februarja 2021
se izogibajte sporom z druzinskimi
¢lani in sodelavci. Zdravje boste
najbolje vzdrzevali na svezem
zraku. Cas je, da na splosno
premislite 0 sebi in se spremenite
na bolje, a s tem ne mislimo na
nakup nove obleke.

Zakaj se ne bi tu in
tam malo razvajali?
Adventni koledar
lahko vsebuje tudi
li¢ila in december

si lahko popestrite
tako, da se vsak dan
razveselite novega

OVEN

\'4

eprav so biki znani kot stabilni

ljudje, ki v resnici ne marajo
sprememb, boste v prihodnjem
obdobju nasli nove ustvarjalne
nacine, kako dosedi, kar Zelite.
Zvezde so vam naklonjene, zato
boste imeli ve¢ srece kot pameti.

Zagotovo se boste znasli tudi na
ljubezenskem podrocGju, e si na
tem podrocju Zelite nekaj drugega,
vendar planeti ne nakazujejo na
pomembnejSe spremembe. Stiki
s pravimi ljudmi bodo kljucni za
izboljSanje vaSega finanénega
stanja. V zaCetku leta 2021 bi se
utegnilo zgoditi, da boste v§ec
svojim nadrejenim in boste v
sluzbi napredovali.

ZaGetek marca je idealen ¢as

za potovanje — bo to morda
razko$no potovanje v vaSem slogu
in sklepanje novih prijateljstev
(Getudi le preko interneta).

Morda boste zaceli razmiSljati

tudi o selitvi. Zaupajte svoji
intuiciji! Kar zadeva zdravije, se
borite predvsem s stresom, zato
poskrbite za stanje duha; idealno
bo, Ce se boste zaceli ukvarjati z
novim, sproSéujocim konjickom ali
s kuhanjem dobre hrane.

Kuhajte

in pecite —
ugodneje!

Zbirajte

zvezdice

zvestobe

za vrhunsko posodo Delimano

(do 26.januarja), ki jih lahko unovgite
vse do 2. 2. 2021!

obre novice: sredi decembra

2020 obstaja pozitivna
planetarna konjunkcija, ki se zgodi
le enkrat v 20 letih! Lahko bi bili
pravi srecnez. Morda boste prisli
do velike zamisli, izvedli izvrsten
poslovni podvig ali doZiveli
nenavadna potovanja, o katerih

boste lahko pripovedovali vnukom.

Kot pripadnik znamenja, ki ljubi
spremembe in raznolikost, bodite
samo pogumni! Do aprila 2021 bi
se lahko pocutili kot v raju.

Zaradi vetra v hrbet dobro
premislite, kaj Zelite spremeniti

in ¢esa ne, Se posebej, ko gre za
ljubezen. DvojCka v partnerskem
odnosu lahko dozivita razgibanost.
Kar zadeva zdravje, se kontno
posvetite zdravi prehrani.

Tudi ko gre za finance, lahko
uporabite ukano, kako imeti ve¢
denarja: ne zapravite vsega, kar
zasluzite! V prihodnjem obdobju
delajte malo na var¢nosti — laZje
boste dihali. Na sre¢o vam

bodo pri tem pomagali planeti,

ki bodo po dolgih letih kon¢éno
zagotovili okrepljene intelektualne
in analiticne sposobnosti. To bo
trajalo do januarja 2022. Izvrstno!

Konec leta bo Se
pester, zato ne pozabite na

trenutke zase. Zacnite dan
My

s skodelico omamne kave,

kot je llly Iperespresso, g /

katere okus popestri cvetna
nota, ki se ji pridruzi

aroma popecenega kruhka,
karamele in ¢okolade.

Wy Blerd”

Adventni koledar ¢ REVOLUTION

Posoda & pekac v enem o DELIMANO
® 26 cm

Kava v kapsulah e ILLY
Iperespresso



ar zadeva zvezde, je prihajajoce

obdobje za vas precej pozitivno,
zato sprejmite spremembe in
pozabite na svojo prirojeno
previdnost. Zivljenje bi vam
utegnilo prinesti veliko lepih stvari.

Sredi decembra 2020 in januarja
prihodnije leto boste doZiveli polet
v karieri, k Cemur bodo prispevale
vaSe ustvarjalne sile in poslovne
inovacije, pa tudi dobri, okrepljeni
ali novi druzbeni odnosi, ki vas
bodo spremljali vse leto 2021

(to je dobro vedeti!). Jupiter bo
poskrbel za uspeh in ambicije,
Mars in Venera pa vas bosta
naredila Se bolj romanti¢ne in
Cutne, zato je ljubezensko Zivljenje
obetavno, Se posebej februarja.
Pazite le, da se ne prepustite
pretirani obCutljivosti.

Ceprav bo planet Mars poskrbel
za dobro zdravje in vitalnost,

ne pozabite, da to pomeni, da

se boste glede tega po svojih
najboljSih moceh morali potruditi
tudi sami — veC gibanja, zdrava
prehrana in tako dalje ...

. - V hladnej$ih
dneh
\ poskrbite,
\ da vam bo

prijetno
toplo. Obujte
udobne

in mehke copate ter si privoScite
skodelico Caja.

Prihajajoée obdobje vam je
planetarno tako naklonjeno,
da boste drugim postali zgled kot
oseba, ki ljubi Zivljenje in v njem
zna uzivati. In to ne samo zaradi
naravne karizme in privlaénosti
znamenja leva, ampak tudi zaradi
resnicnih okoliSCin (Se posebej
marca 2021), v katerih bi lahko
zaradi naklonjenosti planetov
izkusili trenutek popolne evforije
ali uzitka, ki ga Ze dolgo niste
doziveli.

Poslovni svet vam prinaSa nove
priloznosti. Pri tem je pomembno,
da vedno ostanete mirni in
zadrZite svojo v€asih naglo naravo.
Bodite potrpezljivi! Marca 2021
vam bodo planeti Se posebej
naklonjeni: nasmihata se vam
nova perspektivna sluzba ali
napredek na trenutnem delovnem
mestu.

V zaCetku leta 2021 se spomnite,
da je zdravje na prvem mestu. Ce
vas bodo motile teZzave v odnosu,
je najbolje, da se poskusite vZiveti
v kozo svojega partnerja, preden
vzkipite. Morda vam bo pomagalo,
Ce boste poskusali na stvari
gledati iz partnerjevega zornega
kota.

OboZujete druzinska
srecanja. Kaj pa, ce
bi svoje najblizje
tokrat presenetili z
mehiskim veéerom?
Ne pozabite na
okusne tortilje in
primerno glasbo!

bdobje, ki je pred vami, prinaSa
ugodne vidike za uresnicitev
vasih sanj, zlasti na podrocju
ljubezni. Pravzaprav v naslednjem
obdobju spadate med srecneze.
Prihajajo pozitivne spremembe
in vaSa prirojena modrost vam
bo pomagala pri pomembnih
odlocitvah.

Medtem ko se boste morali v poslu
nekoliko bolj potruditi, da boste
dosegli cilje in dokazali, da ste
natan¢na, marljiva in organizirana
devica, pa ne boste imeli tezav na
ljubezenskem podrocju. Vse bo
potekalo kot v pravljici in kot da bi
nekdo zamahnil s ¢arobno palico.
Pravljica bi sicer lahko imela
zaplet v zaCetku leta 2021, vendar
naj vam to ne vzame poguma, Kajti
po vsakem deZju posije sonce.

V sluzbi nikoli ne pozabite, da je
pomembno ohraniti ravnovesje
med zasebnim in poslovnim
Zivljenjem.

Zdravstveni nasvet: ne pozabite na
redno telovadbo! To za vas ne bo
tezava, saj vam planeti obljubljajo
energijo. In ne pozabite na nasvet
za miren spanec: ni treba, da ste
popolni! Razen jedi, seveda, ki jih
pripravljate.

Fi l
Radi ste v gibanju in @‘
prav je tako! Kljub
nizkim temperaturam
pa ne pozabite na )
hidratacijo. S Cudovito \
steklenicko vam bo
redno pitje vode lazje
preslo v navado!

Zenski visoki copati, podlozeni z umetnim
krznom e 37-41

Koruzne tortilje ® LA FIESTA

Steklenica EQUA LAVA e 750 ml
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TEHTNICA

eto 2020 morda ni bilo popolno

v vsem, a na nekaj tezav boste
naleteli tudi v naslednijih treh
mesecih. Toda februarja 2021 se
zacne obdobje, v katerem boste
lahko rekli: “Delam natancno tisto,
kar si zelim!”

VaSa komunikativnost, druzabnost
in prirojeni S$arm vam bodo
zagotovo pomagali do poslovnega
uspeha, Saturn in Jupiter pa vas
bosta podpirala ter vam dala
dodaten zagon, samozavest

in vrsto priloznosti. Pri tem ne
pozabite, da je vedno pomembno
vedeti, v katero smer se Zelite
podati. Ne bojte se stopiti na plan
in pokazati svoje nadarjenosti.

Pazite na stres! UZivajte v zdravi

in lepo okraSeni hrani, sprostite

se z meditacijo, jogo ali diSeco
kopeljo. Kar zadeva ljubezen, je ta
povsod okoli vas! Nasmehnite se
in razmiSljajte pozitivno. Samske
bi lahko zadela Amorjeva pus€ica,
pri tistih, Ki so v razmerju, pa bi se
ljubezen lahko okrepila. Vasa nova,
srecna ljubezenska zgodba se bo
kmalu zacela. In ¢e na poti naletite
na kaksno oviro, naj vas to ne
skrbi. Kajti vi zmorete vse.

Tehtnice ste vedno
rade urejene in to
ne le ob posebnih
¥ priloznostih.

i ObcCasna
sprememba
‘ priceske lahko
| spremeni vaSe pocutje na bolje, zato si
| drznite preizKusiti tudi oblikovalec las.

rihajajoe obdobje

karizmatiCnim, vztrajnim in
energicnim Skorpijonom prinasa
dober planetarni polozaj. Prva
dobra novica pred bozi¢nimi
prazniki: ko gre za finance, vam
horoskop napoveduije sreco.
Mogoce se je vaSa denarnica Ze
odebelila, financno stanje pa bo Se
nadalje dobro.

V drugi polovici decembra boste
morda sprejemali pomembno
odloGitev v zvezi s krajem bivanja
ali druzino. Od januarja do marca
2021 imate podporo Jupitra,

zato se obetajo nove poslovne
priloznosti.

V prvih januarskih tednih bodo
zasijali romanticni in druzinski
odnosi. UZivajte! Kajti februarja se
lahko zgodi, da boste postali bolj
kriticni do ljudi, ki jih poznate, in
se celo odlocili, da komu obrnete
hrbet. Znacilni Skorpijoni naj imajo
svoja ¢ustva pod nadzorom, zlasti
ljubosumie, ki lahko pokvari tudi
najlepso ljubezensko zgodbo.
Ljubezenske zveze bodo namreé
igrale kljucno vlogo vse leto 2021,
ne glede na to, ali vam je to vSe¢
ali ne.

Redno zapisujte
tudi vizualizirajte.
Boste videli, kaj
vse je mogoce, ;
¢e le dovolj mocno
verjamete!

tusdrogerija.si |

Oblikovalec las « REMINGTON CI5319

BleSceca belezka

Pred vami je obdobje, ko se

vam planetarne razmere Siroko
nasmihajo. Jupiter vam bo vlil
optimizem in navduSenije ter

vas zaScCitil pred razoGaranjem,
Saturn pa vam bo pomagal, da
boste organizirani, odgovorni in
odlocni. Pri tem ni ni¢ ¢rno ali belo
in zapomnite si, da ni mogoce
delati sto stvari hkrati, tako kot ni
mogoce biti hkrati na sto krajih!
Znebite se potrebe po nadzoru in
bolj zaupajte drugim, pa bo vse v
redu.

V zaGetku leta 2021, natancneje
januarja in februarja, bi lahko bili
na poslovnem podroCju razpeti
med Zeljo po stabilnem delovnem
mestu in novimi, ustvarjalnimi
poslovnimi izzivi ter svobodo. A naj
vas ni¢ ne skrbi, obdobje je za vas
odlicno.

Stanje bo cvetoce tudi na
ljubezenskem podroGju. ZaGetek
leta 2021 bi lahko zaznamovala
velika romanca ali mo¢na ¢ustva
v obstojeci zvezi. Skrbite za
zdravje. Reden tek ali ukvarjanje s
kak$nim drugim Sportom je za vas
bistvenega pomena.

Strelci najbolj uzivate -
na svezem zraku,
zato poskrbite zanj
tudi v svojem domu.
V zimskih dneh, ko !

je zrak v prostorih \//

zelo suh, si lahko @

pomagate tudi z =

vlazilcem zraka.
VlaZilec zraka ¢ ESPERANZA
® 351, 3moci, 7 x LED




znajdljivi, pridni in ambiciozni

kozorogi bodo verjetno z
zadovoljstvom pri¢akali konec

leta 2020 glede na to, da jim je
v zadnjih 10 letih letoSnje leto
obetalo najvec.

Vsekakor bo december pravi

Cas za pocitnice, Cetudi le za
nekaj dni. Cas je, da si napolnite
baterije, saj vas v letu 2021 Caka
kar nekaj razburljivih mesecev in
novih dogodivsgin. Pluton v vaSem
znameniju prina$a Stevilne nove
moznosti. Prisluhnite svoji intuiciji!

Z ugodnim Plutonom in Venero

se obetajo ljubezensko zivljenje

in druzbeni stiki, Mars pa vam

bo pomagal pri novih projektih.
Poslovni podvigi bodo uspesni,
Ceprav boste vcasih zacutili, da
potrebujete preve¢ Casa, da bi v
necem uspeli ali se dokazali. Toda
potrpeZljivost ni odvec! V financnih
zadevah bodite nekoliko previdni,
sicer pa je vedno tako, kajne?

Z malo discipline pri prehrani,
spanju, Sportu in sprostitvi vam bo
zdravje dobro sluzilo.

Dragi kozorogi, v€asih je delo pac
treba prepustiti drugim, tudi ko gre za
CiSCenje doma. Aktivirajte druzinske
¢lane ali pa naj namesto vas prah
pobriSe kar robot.

Potem ko bo 21. decembra
velika konjunkcija Jupitra in
Saturna, kar se zgodi enkrat v
20 letih, boste do konca leta kot
pripadnik tega neukrocenega
zodiakalnega znamenja dobro
vedeli, kakSne odloCitve sprejeti
in kaj spremeniti. Pri tem

vam bodo zagotovo pomagali
naraven pogum, nenavadnost in
iznajdljivost.

Januarja in februarja boste

morda nekoliko nervozni, a ze
marca bodo poslovni sestanki
obetavnejsi. Aprila boste morda
razmiSljali o zamenjavi sluzbe.
Hkrati boste zadutili naval nove
energije, zato se ne boste ustrasili
niti odgovornejSega delovnega
mesta. V prihodnjem obdobju bodite
malce bolj pozorni glede financ.

Ljubezensko Zivljenje vam

bo z izjemo nekaj moznih
nesporazumov februarja podarilo
Se veliko prijetnih trenutkov,
samski pa bi utegnili dozZiveti
ljubezen na prvi pogled kot v
filmu! In ne pozabite, za dobro
zdravje je kljuénega pomena
sprostitev. Sprehodite se v
naravi, raziSGite nove kraje in se
pogosteje druzite s prijatelji.

Naj bodo letosnji prazniki ustvarjalni,
zato kar sami zavijte darila! V
trgovinah in drogerijah Tu$ poiscCite
ovijalni papir s 4 razli¢ni motivi & v
okviru projekta Zavij DAR & pokazi,
da ti je MAR pomagajte otrokom iz
socialno Sibkejsih druZin. B man

Robotski sesalnik « ROWENTA 2v1 RR6825

ot nepredvidljiva riba bi lahko

sredi decembra sprejeli
pomembno odloCitev o tem, s
kom se (ne) zelite druZiti in kaj
(ne) zelite v svojem Zivljenju. Brez
skrbi, planeti so vam naklonjeni
in novoletno not boste lahko
pricakali z nasmehom na obrazu.
Na zdravije!

Prvih nekaj mesecev leta 2021 se
vam planeti ve¢inoma nasmihajo,
vendar opozarjajo na majhne krize
tako v poslovnem kot zasebnem
Zivljenju, ki bi utegnile nastopiti
februarja 2021. Morda boste
Zeleli zamenjati sluzbo, vendar se
boste tezko navadili na nekatere
nove stvari ali ljudi. A nikar ne
zapravljajte energije za negativne
misli, ker prihajajo srecnejSi

Casi. 0d marca se boste dobro
prilagajali okolis¢inam v sluzbi,
uspesno zakljucevali projekte in
bolje izrazali svoje misli. Lahko bi
tudi pridobili nove prijatelje.

0d 25. februarja do 20. marca je
Venera v vaSem znameniju, zato

se vam nasmiha ljubezenska
sreca. Najbolj vam bodo ustrezali
ustvarjalni ljudje. In ne pozabite na
sprostitev, gibanje in konjicke. Vse
to je temelj zdravja.

Poskrbite za sprostitev!
Ni lepSega kot zaspati
na sveze oprani in diSeci
posteljnini. Preizkusite
novo glamurozno
kolekcijo mehcalcev
Ornel in se zazibajte v
sladek spanec!

Meh¢alci ORNEL e Luxury Collection

Izdelke pois¢ite v trgovinah Tus.
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ZMAJSHA VZORZLJIVOST

SR .S o
GARANCIJE

PODALJSANE GARANCIJE

Velja za tipkovnice, miske, slusalke, igralne ploscke, dodatke za konzole in PC ob
registraciji na www.colby.si/redragon-garancija



ZNAMKA
proR: | stRou, | NATURA, | BoJDVEH | EPOTNI | poLET,
HLADNIK | NAPRAVA | PRIRODA OSEB KOV ZA VNEMA
NEGO LAS
TENISKI
IGRALEC
AGASSI
PEDAGOG,
ALPINIST
IN PISEC
KUNAVER
PRUJETEN,
PLEMENIT
VONJ
JUDOVSKI
VERSKI
UCITEL,
RABINEC
LEVI
PRITOK TV VODI-
REKE TELJICA
SEVERN V (ALENKA)
ANGLUI
ZIGLAVCI
PORASLO
OBMOCJE
POD
TUNDRO
y UNICENJE | VISOKO TANJA
ZARADI | STENSKO RIBIC
RABE, |OGLEDALO [ ALKOHOL-
AMORTI- MED NA PUUACA
ZACIJA | OKNOMA | ZA PECIVO
DETE
NA DVEH
STRANEH
OBTESANO
DEBLO
G';'T"A"I_Elfgo SLOVITA | UCENEC
SLOVEN- | ZNEGA-
PREDMETI
ZA OBDA- SKA TIVNIMI
ROVANJE SLASCICA | OCENAMI
POMOC: ANGLESKI AFRISKA PHIL
AVON, MOCEN ORODJE ZA DRZAVA Z PRVI COLLINS
ETE, HORA | TENISKI Lll(s(:quT ';%‘:";ﬁfk RAVNANJE ch"ﬁnl’\‘fé(é GLAVNIM ;22}\: MOSKI PO KOZAREC
TRIMO, UDAREC ZEMUE |y lvrien | MESTOM BIBLUI BOLJSE
VLACA MBABANE VRSTE
STROKOV- RUSKO-
AMERISKI
NJAK ZA
SLAVISTIKO PISATEL)
(VLADIMIR)
5 PISANA SLIKA PRI
MOz PRED TROPSKA CETVORKI
BOZICKOM S
IN DEDKOM PAPIGA, NASA
MRAZOM TOMAZ PESNICA
DOMICELJ (MAJDA)
GLAVNO STEVILO STISK NA
MESTO 3 MISKIN
KAZAH- GUMB
STANA DO ANGELINA ZIGA
LETA 2019 JOLIE LAMBERG
KRATKO PISMENA
$ALIVO OBVEZAO
NAPRAV-
ODRSKO
DELO LJENEM
DOLGU
KOLU NAS
PODOBEN o PEVEC IN
ROMUNSKI JAN GLASBENle
LJUDSKI (MATEVZ -
PLES HAMO)
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KO VSE OKOLI NAS ZADISI.

~ Najbolj diSe¢ Ornel do sedaj ~
~ Edinstvena mehkoba ~
~ Hitro susenje perila ~
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