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Drage bralke in bralci!
Pred vami je prazni¢no obarvana Stevilka revije Prvovrsten Zivljenjski stil.

Pocasi se bliza zima, Cas obdarovanja in druzenja z najdrazjimi. Dnevi so krajSi in hladne;si,
narava se pripravlja na poCitek. Zato pa imamo ve¢ €asa zase, za razvajanje in skrb za
dobro pocutje v objemu ljube¢ega doma.

Ustvarite si toplo gnezdo, v katerem vas bo vsak koti¢ek navdajal z zadovoljstvom.

Za najlepSi Cas v letu se izkaZite pri okrasitvi Carobne mize in najblizje presenetite z
dobrotami, ki se jim ne bo mogoce upreti.

Zakaj domacih ne bi navdusili z razliGnimi koktajli ali zanimivimi toplimi napitki in poskrbeli
za prijetno druZenje? Tudi na najmlajSe nismo pozabili. Z otroki uZivajte v peki sladic, ki jih
boste potem tudi z veseljem pojedli.

Vzemite si Cas zase, za svoje Zelje, cilje ... Skratka, naj res bo sre¢no to novo leto!

Maja Lisac

DECEMBRSKI KOLACKI SO
OBLICNA POSLASTICA, A
TUDIMOCAN DETAJL NA

PRAZNICNI MIZI.

o PRAZNICNO POGRNJENA MIZA

Druzinski skupni trenutki so zelo pomembni. Ze med letom
se vsi radi zberemo za mizo, v ¢asu praznikov, e posebej
najljubsih in najrazkoSnejSih boZi¢no novoletnih, pa veliko
pozornosti posve¢amo pripravi mize, ki takrat postane srce
doma. Pomemben je vsak detajl, zato jih izbirajte skrbno!

Na slikah: izdelki kuhinjskega tekstila Siretessile, Italija. Visoko vzdrzljivi
tekstilni izdelki prispevajo k udobju in kakovosti zivljenja, ter s svojim i
prefinjenim dizajnom obogatijo vsako kuhinjo.

4 tul
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0BROKIZ Z OURAZIMA

Pripravili smo nekaj predlogov za jedi, ki lahko sluzijo kot
najpomembnejsi obrok dneva - zajtrk ali okusen prigrizek za tiste,
ki ne zajtrkujejo, zajtrkujejo pozneje ali pa so po zajtrku hitro la¢ni.

we Om

PORCIJE: 4
CAS PRIPRAVE: 20 MIN

ZIMSKA
OVSENA KASA

® 200 g ovsenih kosmicev

¢ 100 g kandiranih brusnic

e 1 strok vanilje (semena)

¢ 1 dl javorjevega sirupa

e 2 Cajni zlicki cimeta

¢ 4 velike Zlice viSnjevega
dZema e 2 pesti rozin e 4 Zlice
semen granatnega jabolka

PRIPRAVA: V vedji posodi
zmeSamo ovsene kosmice,
8 dl vode, 3/4 brusnic, 3/4
rozin, vaniljo, javorjev sirup
in cimet. Kuhamo na srednji
temperaturi 10-15 minut, da
ovsena kaSa postane kremasta
in gosta. KaSo razporedimo
v 4 posodice, posujemo s
preostalimi brusnicami in
rozinami ter dodamo viSnjev
dZem in semena granatnega
jabolka.

PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 20 MIN PLAST 3 @ 100 g temne ¢okolade ® 20 g kokosove mascobe

EN ERGIJSKE PLOéCICE * cimet ® nasekljani oreski in sadje za dekor

PLAST 1 ® 200 g namoéenih datljev ® 50 g PRIPRAVA: Sestavine za prvo plast zmeljemo in razporedimo

mandljev 50 g legnikov 2 7lici kokosovega po pekacu. ZmeSamo sestavini za drugo plast in razporedimo po

olja ® 1 7lica kakava prvi plasti. Cokolado stopimo v vodni kopeli, z njo prelijemo prvi dve
plasti, posujemo z nasekljanimi oreski in suhim

PLAST 2 * 150 g kokosove moke ¢ 100 g sadjem ter damo v hladilnik za dve uri. Zmes razrezemo na
kokosove mascobe e stevia ali drugo sladilo plosgice in prigrizek je nared.
po okusu

6 tus



DOBRO JUTRD © -

Krof Proteini.si iz jajénega
beljaka in pSenicne ter
ovsene moke je
hranilen prigrizek,
primeren tako za zajtrk kot
za malico ali prigrizek.

Ne vsebuje palmovega olja,
holesterola ali transmascob, temveg je
vir beljakovin, ki so pomemben
gradnik naSega telesa.

Napitek ima visoko vsebnost
mlecnih beljakovin. Primeren je za Jisworens

vse telesno aktivne posameznike, PMTP“
ki Zelijo po telesni vadbi oz. sOGr
treningu telesu zagotoviti =
beljakovine za miSicno rast in ‘ ;
obnovo. Sejk je izvrsten _
tudi kot malica, kadar ste N B
na poti ali v stiski s ¢asom. woevl
i 4

Beljakovinski misliji Proteini.si
vsebujejo 22 % beljakovin rastlinskega
izvora (izolat grahovih beljakovin in
koncentrat pSenicnih beljakovin) in

so odlicen alternativen vir

beljakovin.

Mandlji v mlecni Cokoladi (brez
dodanih sladkorjev) z visoko
vsebnostjo beljakovin so
slasten in priroCen prigrizek, ki
vas bo osupnil s svojo hranilno
vrednostjo in okusom.
Vsebujejo kar dvakrat ve¢
beljakovin in znatno manj
sladkorja kot obicajni
¢okoladno-mandljevi draZeji.

Postrezite si s Protein Bar

ploS¢ico Proteini.si za hiter zajtrk,
prigrizek med obroki ali po telesni
aktivnosti ter telesu zagotovite
beljakovine, ki prispevajo k povecanju in
vzdrZevanju miSicne mase.

(I




PORCIJE: 10 KOSQV
CAS PRIPRAVE: 15 MIN

FRANCOSKI OPECENEC
Z OREHOVIM
SLADOLEDOM

¢ 1 bela Struca kruha @ 3 jajca ® 5 dl mleka
¢ 1 Zlitka cimeta ® 2-3 dl olja ® sladoled z
delci karameliziranih orehov Tu$ Premium

® po Zelji: med

PRIPRAVA: Kruh narezemo na priblizno

1 cm debele rezine. Pripravimo si dve

plitvi posodi. V eno zlijemo mleko, v drugi
pa razzvrkljamo jajca s cimetom. V vedji
ponvi segrejemo olje na srednje visoko
temperaturo. Vsako rezino kruha z obeh
strani pomo€imo najprej v mleko, nato pa Se
v jajca s cimetom. Rezine pecemo 1 minuto
na vsaki strani oz. toliko ¢asa, da so z obeh
strani zlato zapeCene. Postrezemo jih s
sladoledom in medom.

PORCIJE: 9 KOSOV
CAS PRIPRAVE: 30 MIN

JAJCNI MAFINI Z
ZELENJAVO

® 6 jajc ® 1,5 paprike ® 1 Cebula
e 2 stroka ¢esna ® 1 korencek

e 2 dl mleka ® 150 g naribanega
sira ® kokosovo olje ® sol, poper,
zatimbe

PRIPRAVA: Cebulo in ¢esen
preprazimo na Zlici kokosovega
olja. Dodamo nasekljano papriko
in korenje ter prazimo nadaljnjih
5 minut. V loGeni posodi zmeSamo
jajca z mlekom in sirom (nekaj
sira pustimo za posip). Ko je
preprazena zelenjava rahlo
ohlajena, ji primeSamo meSanico
jajc in mleka. Zacinimo po okusu.
MesSanico nato enakomerno
razporedimo v pekac za mafine.
Vsak mafin posujemo z nekaj sira.
Zelenjavne skodelice pecemo
priblizno 20 minut na

170 °C.



DOBRO JUTRD © -+

PORCIJE: 4 § CAS PRIPRAVE: 30 MIN

KVINOJIN PUDING

¢ 15 Zlic kvinoje ® 8 dl mleka
¢ 1 velika Zlica kokosovega sladkorja
o 1 7licka cimeta ® 2 pesti semen

granatnega jabolka ® 2 pesti soncnicnih -
semen ® 1 pest bucnih semen ® po zelji:
med, orehi L

PRIPRAVA: Kvinojo v cedilu splaknemo
pod tekoCo vodo, stresemo v srednje
veliko posodo, dodamo mleko in sladkor
ter kuhamo 15-20 min. Kuhano razdelimo
v 4 kozarcke in okrasimo z razlicnimi
posipi. Mi smo uporabili granatno jabolko,
soncénicna in bu¢na semena ter cimet,
orehe in med.



Tofu je nefermentirani
izdelek iz soje.
Uporabljamo ga kot
nadomestek za meso
oziroma sir in skuto.
Podobno kot meso ga
lahko dusimo, pecemo,
cvremo, hladne kose
dodamo solati ali pa
ga skupaj z zelisci
pretlatimo v namaz.

Ta sir je osnovno Zivilo
v tajski, japonski in
kitajski kuhinji. Narejen
je tako, da sveZe sojino
mleko zgostimo, ga
stisnemo v trden blok in
nato ohladimo, podobno
kot tradicionalni mlecni
sir z zgoS€evanjem in
strjevanjem mleka.

10 tu§

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

Ste navelicani jedi,
ki jih pripravljate
vsak dan, hkrati
pa ste pripravljeni
na nove izzive?
Naj vas navdusijo
neobicajni recepti
za hranljive obroke.

PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 30 MIN

PECENO ZELJE S
CESNOM

| : o1 zeljnata glava ® 0,5 dl oljcnega
i olja ® 2 stroka Gesna e nekaj vejic
svezega petersilja ® 2 pesti
naribanega sira ® 2 pesti orehovih
jedrc @ sol in poper po okusu ® sok
1/2 limone

PRIPRAVA: Zeljnato glavo
narezemo na priblizno 2 cm debele
kolobarje. PoloZimo jih na pekac,
prekrit s papirjem za peko. V man;jsi
posodi zmeSamo nasekljan cesen,
sol, poper in oljéno olje. Z zmesjo
premazemo vsak kolobar in
peéemo v pecici, ogreto na

180 °C priblizno 25 minut. Pe¢eno
zelje vzamemo iz pecice in posujemo |

z naribanim sirom, peterSiljem in Y
orehovimi jedrci. Postrezemo kot '

prilogo. i -







PORCIJE: 1 i CAS PRIPRAVE: 90 MIN

CICERIKINA PICA S PESTOM

SESTAVINE ZA TESTO: @ 220 g moke ® 90 g
Cicerikine moke e 2,2 dl mlacne vode (dodajamo
postopoma) e 1 zavitek suhega kvasa

¢ 1 7licka sladkorja e 2 Zlicki soli ® 1 ZliCka
dimljene paprike

OSTALE SESTAVINE: e 5 svezih Sampinjonov
3 7lice pesta genovese ® 200 g kuhane Cicerike
* polovica rdece ¢ebule ® 2 Zlici oljcnega olja

PRIPRAVA: Vse sestavine za testo stresemo v
posodo kuhinjskega robota in gnetemo toliko ¢asa,
da nastane homogeno testo. Po potrebi dodamo vec¢
moke ali vode. Ko je testo pripravljeno, ga prelozimo
v naoljeno posodo in pokrijemo s kuhinjsko krpo.
Testo naj vzhaja priblizno 1 uro. Vzhajano testo
oblikujemo v krog, premazemo s pestom, dodamo
Ciceriko, narezane Sampinjone in ¢ebulo. Rob pice
premazemo z oljcnim oljem. Pecemo jo 15-20
minut na 200 °C.

PORCIJE: 16 KOSOV
CAS PRIPRAVE: 10 MIN

OBLOZEN KAK]

e 4 kakiji ® jogurt po lastni izbiri

¢ 50 g Cokolade ® 2 pesti meSanih
oreSkov (na grobo nasekljanih) e pest
rozin e pest kandiranih brusnic

PRIPRAVA: Kaki narezemo na 1 cm

debele rezine. Premazemo jih z jogurtom,
posujemo z oreski, rozinami in brusnicami
ter na vsakega dodamo koS¢ek cokolade.

NAMIG: ZA POSIP LAHKO
UPORABITE TUDI LANENA
ALl CHIA SEMENA,
KOKOSOV CIPS ALI MOKO ...



BU CNI KRUH Z OREH' * 1 zavitek pecilnega praska e $epec soli

® 1/2 zlicke cimeta

|N BRUSNICAN” PRIPRAVA: Jajca, sladkor in maslo penasto

FL . PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 60 MIN umeSamo. Dodamo ostale sestavine in dobro

s ' preme$amo. Zmes vlijemo v ozek pekac za kruh,
¢ 350 g bu€nega pireja ® 200 g moke ® 2 jajci oblozen s papirjem za peko. Kruh pe¢emo na 180 °C
¢ 120 g sladkorja ® 50 g masla sobne temperature priblizno 45 do 50 minut oziroma toliko ¢asa, da

e 4 Zlice mleka e 2 pesti orehov e 1 pest suhih brusnic ~ zobotrebec, ki ga zapi¢imo v testo, potegnemo ven Gist.




JURE 72 sekepiter

Juhe so skoraj zasc¢itni znak hladnejsih jesenskib/Ain zimskih dni.
VKkljucite jih v vsakodnevno prehrano in obcutili boste njihov do-
brodejni ucinek na prebavo in zdravje nasploh. Pred vami je nekaj
okusnih predlogov za popoln uzitek na Zlico.

PORCIJE: 4 e r
CAS PRIPRAVE: 40 MIN _

GRAHOVA JUHA
ZMETO

¢ 450 g zamrznjenega graha
e 2 jusni zlici nasekljane
sveze mete o 3 stroki Cesna
e 1 Cebula * 3 Zlice
oljtnega olja e 3 krompirji

¢ 50l in poper po okusu

PRIPRAVA: V kozici na olju
preprazimo ¢ebulo in ¢esen.

Po nekaj minutah dodamo

meto in prazimo Se kaksno
minuto. Dodamo grah in krompir
ter prilijemo toliko vode, da so
sestavine prekrite. Kuhamo,

da se grah in krompir popolnoma
zmeh¢ata. Juho zmeSamo s
palicnim meSalnikom, zaginimo
in postrezemo.

WAI WAI INSTANT REZANCI
Blagovna znamka WAI WAI so
originalni tajski instant rezanci.
Prednost teh rezancev je v hitri
pripravi, saj jih lahko pripravite v le
dveh minutah in jih pojeste kar iz
embalaze. Na voljo so Stirje okusi:
z govedino, piSancem, kozicami in
zelenjavo. WAI WAI instant rezanci
s0 osvojili srca mladih in starih, saj
S0 izrednega okusa, narejeni po
tradicionalnem tajskem receptu.




PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE 50 MIN % d

ZELENJAVNA JUHA
S PISCANCEM

e 1 Cebula e 2 stroka ¢esna @ 3 Zlice
oljicnega olja ® 250 g pis¢ancjih prsi
e 4 krompirji ® sol in poper po okusu:
e /licka suhega majarona

PRIPRAVA: V vetji posodi naolju -
preprazimo ¢esen in ¢ebulo, da pozlati.
Dodamo na manjée koSCke narezane
piS€ancje prsi, posollmo in prazimo nekaj
minut. Dodamo na manjSe kocke narezan -
krompir, origano in zamrznjeno zelenjavo.
Zaluemo s toliko vode, da sega pl‘lQlIZﬂO 2
cm ez sestavine. Juho kuhamo priblizno
35 minut oziroma toliko ¢asa, da se vs
sestavine zmehcajo. Na koncu po potrebi
solimo in popramo.

A1

15



PORCIJE: 6 i CAS PRIPRAVE: 40 MIN

KORENCKOVA JUHA
S DOMAGIMI KRUTONI

SESTAVINE ZA JUHO: e 8 -10 korenckov
e 2 manijSi Cebuli e 2 stroka Cesna e 2 Zlici
oljicnega olja 3 zelenjavne juSne kocke

SESTAVINE ZA PRIPRAVO KRUTONOQV:
¢ 0,5 kg kruha z drozmi Ana Ro$ & Tu$
e 3 Zlice oljcnega olja @ 1 Zlicka suhe
bazilike in origana e S¢epec soli

OSTALQ: e nariban sir e kisla smetana
e sveza zeliScéa

PRIPRAVA: V veéji posodi na oljcnem olju
preprazimo nasekljano ¢ebulo in ¢esen. Ko
¢ebula rahlo porumeni, dodamo olupljeno in
na kolobarje narezano korenje, jusSne kocke
ter zalijemo s priblizno 1,5 litra vode. Juho
kuhamo na zmernem ognju priblizno 30
minut oziroma toliko ¢asa, da se korenje
popolnoma zmehca. Medtem pripravimo
krutone: kruh narezemo na koScke (1 x 1 cm)
ter mu primeSamo olje in zac¢imbe. Zacinjene
kruhove kocke v eni plasti enakomerno
razporedimo po pekacu in v pecici, ogreti na
175 °C, pecemo priblizno 10 min, da

se krutoni zlato zapecejo. Kuhano juho
zmeSamo s palicnim meSalnikom.
Postrezemo jo z nekaj sira, Zlicko kisle
smetane, vejico sveze bazilike in domacimi
krutoni.

Instantne rizeve testenine MAMA (riZevi rezanci, polnozrnati rizevi
rezanci in polnozrnati rizevi vermicelli) so izvrstnega okusa in teksture
ter bodo zagotovo popestrili jedilnik, saj so odlicna osnova za pripravo
vsakovrstnih jedi, ne samo azijskih. Lahko jih dodate juham in

INSTANT _ —— ] solatam, prazite, prelijete z omako ali postreZete kot prilogo.

[ @ S—— Whole Grain RiZevi rezanci MAMA so: e pripravljeni iz rizeve moke in vode,
NOODLES brez jajc in olja ® brez glutena ® primerni za vegetarijance in vegane
R Ty * brez konzervansov.

Rizevi rezanci MAMA so preprosti za pripravo. Dajte jih v vecjo
kozico, prelijte z vrelo vodo in pustite stati 3 minute. Dobro jih
splaknite z mrzlo vodo, odcedite in uporabite pri pripravi
najljubsih jedi.
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PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 90 MIN

ZELISCNAPOLENTA =~
Z GOLAZEM

¢ 0,5 kg govedine (bocni del)

¢ 3 velike Cebule e 3 Zlice
paradiznikove mezge e sol, poper,
timijan, rozmarin e 200 g polente
¢ 150 ml vode ® meSanica zacimb
po Zelji

PRIPRAVA: Meso narezemo
na priblizno enako velike kocke in
prazimo, da porumeni. Dodamo
¢ebulo in prazimo, da postekleni.
Postopoma dodajamo vodo in z
zatimbami kuhamo priblizno eno
uro, da se meso zmehéa, ¢ebula
pa popolnoma razpusti. Medtem
zavremo vodo, dodamo zacimbe in
skuhamo polento. NaloZimo jo na
kroznike in prelijemo z golazem.

18 tu?



ZIMSKE JED| @ ----veveer

Obstajajo jedi, po katerih
hrepenimo pozimi, ko
imamo radi malo tezjo

hrano. Klasi¢ne zimske
jedi lahko pripravite tudi
na nekoliko sodobnejsi
nacin in si privoscite nove,
bogatejse okuse zime.

Bt e,
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PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 90 MIN

TUSEVA POGACA

® 350 g moke ¢ 150 ml vode ® 100 ml mleka e 8 g soli
¢ pol kocke kvasa e Zlica sladkorja e Zlica oljénega olja
* 6 ¢eSnjevih paradiznikov e pol kuhane kranjske
klobase ® 1 manjSa rdeca Cebula

PRIPRAVA: Vodo in mleko rahlo segrejemo ter
dodamo sladkor, olje in kvas. Pustimo 10 minut, da se
kvasovke prebudijo.

Tekoco zmes prilijiemo moki s soljo in gnetemo 5
minut. Pustimo, da vzhaja 30 minut in ponovno
gnetemo 5 minut. Testo damo na pekac, oblozen s
S papirjem za peko, in ponovno pustimo vzhajati 30
minut. Vzhajano testo raztegnemo po pekadu in vanj
potisnemo koScke narezane kranjske klobase,
rezine rdece Gebule in prepolovljene paradiznike.
Pokapamo z olj¢nim oljem.

Pe¢emo na spodnji reSetki priblizno 17 minut v
pedici, ki smo jo predhodno ogreli na 250 °C.

- == [

20 tu?



PORCIJE: 4
CAS PRIPRAVE: 50 MIN

KRANJSKAV
PIVSKI OMAKI

e 2 para kranjske klobase

e 2 ¢ebuli ® 1 manjsi por

e 1 7licka sladkorja ® 1 Zlicka
dimljene paprike ® 3 dl piva
* sol in poper ® Sopek
nasekljanega drobnjaka

PRIPRAVA: Klobaso veckrat
zarezemo pocez. V
ognjevzdrzni posodi do
mehkega preprazimo ¢ebulo
in por. Dodamo sladkor in
dimljeno papriko ter na hitro
poprazimo. Dodamo klobaso,
zalijemo s pivom in malo
pokuhamo. Posodo pokrijemo
in jo za 30 minut damo v
pecico, predhodno ogreto

na 180 °C. Postrezemo z
gorcico in opecenim kruhom.

21
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............ - o ZIMSKE JEDI

PORCIJE: 6 i CAS PRIPRAVE: 60 MIN

KROMPIRJEV GOLAZ

¢ 1 Cebula * 4 stroki esna e 3 Zlice rastlinskega olja
e 3 vedji korencki ® 10-15 krompirjev ® 2 Zlicki
paradiznikovega koncentrata ® 1 Zlicka mlete

sladke paprike ® 3 lovorovi listi ® sol in poper po okusu

" A

22 tul

PRIPRAVA: V vecjem loncu na olju preprazimo
¢ebulo in ¢esen. Dodamo na kolobarje narezano
korenje in krompir. Zalijemo z zadostno koli¢ino vode
in dodamo paradiznikov koncentrat, lovorove liste,
sladko papriko ter sol in poper. Zavremo,

nato pa temperaturo znizamo in kuhamo na nizkem do
zmernem ognju, da se krompir zmehca.




() hitri nakup.com

Spletni supermarket

/Prevzem ali dostava
/ zivil na dom.

enostavno



. KOT GLAVN

Z malo domiSljije
priloge spremenite v
prave zvezde, ki zlahka
prevzamejo vlogo
glavne jedi.




PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 50 MIN

ZELENJAVN A ZM EéNJ AVA PRIPRAVA: Zelenjavo operemo, olupimo in

narezemo na manjSe kose. Zacinimo jo s soljo,

Z JAJ CEM poprom in izbranimi zaGimbami, premazemo z

nekaj olja in damo v pekac. Pe¢emo jo

e 1 velik sladek krompir e 4 navadni krompirji na 180 °C priblizno 20 min. Nato na zelenjavo
¢ 3 paprike ® 1 rdeca pesa ® 2 korencka previdno ubijemo 4 jajca in pekac za priblizno 15
* 4 jajca ® sonc¢nicno olje ® poper, sol, zadimbe minut postavimo nazaj v pecico.

PORCIJE: 4
CAS PRIPRAVE: 50 MIN

KROMPIRJEVI
CEKINI S SLASTNO
OMAKO

© 10 man;jSih krompirjev ® 4 Zlice
kisle smetane ® 2 Zlici TuSevega
zelenjavnega namaza ® sol in poper
po okusu e 1 Zlicka origana

PRIPRAVA: Krompir operemo,
razpolovimo in v pekacu pecemo
priblizno 40 minut na 180 °C.
Medtem pripravimo omako.
ZmeSamo kislo smetano, zelenjavni
namaz, zacimbe in 3 Zlice vode.
Pecen krompir prelijemo z omako.

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




............ - o PRILOGE

PORCIJE: 4 i GAS PRIPRAVE: 50 MIN

KREMNA POLENTA Z ZELISCI

i 180 g polente ® 5 dl vode © 3 dl mieka.® 35 g
. i masla e 1Zlica nasekljanih svezih zeliS¢ po Zelji
: @ 30lin poper po okusu

26 tus

PRIPRAVA: Zmes vode, mleka, masla
in soli zavremo, znizamo ogen;j

ter umeSamo polento in zeliS€a. Polento
meSamo toliko Casa, da se zgosti.
Popramo, Se enkrat dobro premeSamo,
pustimo pocivati nekaj minut in
postrezemo.



PRILOGE o ------------

PORCIJE: 4
CAS PRIPRAVE: 50 MIN

VEGETARIJANSKE POLNJENE PAPRIKE

e 4 paprike ® 2 Cebuli ® 3 stroki cesna ® oljcno olje ® 150 g riza

® 2 ploCevinki kuhanega fizola ® 3 paradizniki ® 200 g pasiranega
paradiznika ® 2 Zlici paradiznikovega koncentrata ® 150 g naribanega
sira ® zacimbe

PRIPRAVA: Riz skuhamo po navodilih na embalazi. Na olju preprazimo

i Cebulo, Cesen in narezan sveZ paradiznik. Paprike operemo in
‘ razpolovimo. Premazemo jih z nekaj olja in pecemo 10 minut v

:  pecici, ogreti na 180 °C. V ve€ji posodi zmeSamo kuhan riz, prazeno
¢ebulo s ¢esnom in paradiznikom ter fizol. Zacinimo po okusu. Paprike
vzamemo iz pecice, napolnimo z zelenjavnim nadevom in posujemo z
nekaj naribanega sira. Polnjene paprike damo v pecico za priblizno 15
minut, da se sir lepo stopi. Medtem pripravimo paradiznikovo omako:
zmeSamo pasiran paradiznik, paradiznikov koncentrat in 6 dl vode.
Zacinimo s soljo, mletim ¢esnom, poprom in baziliko. Ko so paprike
pecene, jih postrezemo z omako.
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SLADICA o e

~ VMAJHNIH
2= = GRIZLIAJIH

I

¢ Mnogi se bodo strinjali, da so

L sladice tiste, ki ustvarjajo pravo
praznicno ¢arobnost. Ne samo njihov
okus, ampak tudi postopek priprave,
vonj v pecici, pricakovanje, postrezba
... In potem okus. Mmm ... Za vas smo
izbrali nekaj receptov za sladice
¢arobnega okusa.

PORCIJE: 9 kosov  CAS PRIPRAVE: 90 MIN

COKOLADNE KEPICE Z GRANATNIM
JABOLKOM

* 100 g jedilne Cokolade ® 20 g masla ® 3 pesti semen granatnega
jabolka e 3 pesti ekspandiranega riza

PRIPRAVA: Cokolado in maslo stopimo v vodni kopeli. Stopljeni
cokoladi primeSamo riZ in semena granatnega jabolka. Iz zmesi
oblikujemo poljubno velike kupcke in jih za priblizno 1 uro damo
v hladilnik, da se popolnoma strdijo.

NAMIG: NAMESTO EKSPANDIRANEGA
RIZA LAHKO UPORABITE POLJUBNE

NASEKLIANE ORESCKE ALI OVSENE

KOSMICE.
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............ - o SLADICA

LESNIKOVI
PISKOTI Z BELO
COKOLADO

PORCIJE: 5 vedijih piSkotov
CAS PRIPRAVE: 30 MIN

® 45 g moke ® 50 g mletih
leSnikov e 1 jajce ® 20 g sladkorja
e 1 7licka pecilnega praska e pol
Zlicke vaniljevega izvlecka e pol
Zlicke kardamoma e nekaj kapljic
rdece jedilne barve ¢ 15 koSCkov
bele ¢okolade

PRIPRAVA: Vse sestavine (razen
bele ¢okolade) zmeSamo, da nastane
gosta zmes. Iz nje oblikujemo

veCje piSkote. V vsakega potisnemo
po 3 koScke Cokolade.

Pec¢emo jih 13-15 minut na 180 °C.

NAMIG: NAMESTO
RDECE JEDILNE BARVE
LAHKO UPORABITE
TUDI ZELENO IN
PISKOTE OBLIKUJETE
V SMRECICE.

INGVERJEV MOZICEK

PORCIJE: 12 vecjih ali ve¢ manjSih piSkotov
CAS PRIPRAVE: 30 MIN

* 350 g moke e 1 jajce ® 1/2 zavitka pecilnega
praSka e 180 g medu e 1 Zlica mletega ingverja

¢ 1 Zlica mletega cimeta ® 30 g sladkorja

e 1/2 Zlicke mletih klinCkov ® 50 g masla

¢ 1/2 Zlicke mletega muskatnega oreScka e Scepec
soli @ 2 Zlicki vaniljevega izvleCka e dodatno:
sladkor v prahu, mleko

PRIPRAVA: Sestavine za testo zmeSamo v vedji

posodi in dobro pregnetemo, da nastane homogeno testo.
Testo razvaljamo in z modelCki izrezemo piskote.

Pecemo jih na 180 °C priblizno 10 minut oziroma toliko
Casa, da zlato porumenijo. PeCene vzamemo iz

pecice in pustimo v pekacu, da se ohladijo. Ohlajene

po Zelji okrasimo. Za kremo za okras lahko uporabimo
sladkor v prahu in nekaj kapljic mleka.
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‘: PORCIJE: 15 KOSOV | CAS PRIPRAVE: 20 MIN

LIMONINE KROGLICE

‘_ * 400 g domacih keksov e sok 1 limone N
.1 Zlicka limonine lupinice ® 25 g masla sobne

temperature e semena 1 stroka vanilje e sladkor
v prahu za posip

4 PRIPRAVA: Vse sestavine razen sladkorja v prahu
¢ stresemo v meSalnik in meSamo, da nastane

7 & i homogena zmes. Iz zmesi oblikujemo poljubno velike
N 4 ¢ kroglice, ki jih povaljamo v sladkorju v prahu.

Nizkokalori¢na sladila Huxol so odlicno nadomestilo za sladkor, Se posebej za tiste, ki se ne morejo upreti sladkim
pregreham, medtem ko pazijo na prehrano, skrbijo za zobe ali imajo predpisano dieto brez sladkorja oziroma z majhnim vnosom
kalorij. Na voljo so v hitro topnih tabletkah za sladkanje toplih in hladnih napitkov ali kot teko€ina, ki jo primeSate sestavinam za
najljubSo jed ali sladico. Obe vrsti sta hitro topni in se z lahkoto zmeSata z ostalimi sestavinami.




............ - o SLADICA

OREHOVI ZEPKI
Z JABOLKI

PORCIJE: 6
CAS PRIPRAVE: 30 MIN

e zavitek listnatega testa ® 120 g
mletih orehov e 2 jabolki ® 1,5 dI
sladke smetane ¢ 90 g sladkorja

e 2 Zlicki cimeta

PRIPRAVA: Jabolka naribamo

in 0Zamemo, da odstranimo

odvecno tekocino. Dodamo ostale
sestavine za nadev in dobro
premeSamo. Listnato testo razvaljamo
in narezemo na kvadrate ali
pravokotnike. ObloZimo jih

z orehovim nadevom in prepognemo.
Na vrhu z nozem zarezemo X, na
robovih pa pritisnemo z zadnjo stranjo
vilic, da nastane vzorec. Po Zelji jih
premazemo z jajcem. Zepke pecemo
na 180 °C priblizno 15 min.

OREOQ SLADICA NA PALCKAH

PORCIJE: 15 kosov
CAS PRIPRAVE: 30 MIN

e 1 zavitek Oreo piSkotov (0z. 15 kosov) ® 100 g bele
Cokolade za kuhanje @ 40 g masla @ 1 Zlicka rdece -
jedilne barve e okraski za posip ® 15 lesenih paltk

PRIPRAVA: Cokolado z maslom stopimo v parni kopeli.
Stopljeni dodamo jedilno barvo in dobro premeSamo.

V piSkote zapi¢imo palcko, jih prelijemo s Gokolado in damo
na reSetko ali papir za peko. Sladice na palCkah posujemo s
posipi po izbiri in pustimo, da se ¢okolada popolnoma
ohladi ter strdi.

Napitki na rastlinski osnovi so pripravljeni
Z izvirsko vodo in:

- Z beljakovinami rastlinskega izvora,

- brez glutena (rizev in mandljev napitek),

- brez laktoze, brez dodanega sladkorja,

- brez konzervansov.

e Lahko se uporabljajo kot samostojen napitek ali
za pripravo razlicnih jedi, kjer lahko nadomestijo
mleko zivalskega izvora.

* Napitki so primerni za vegane.

e Barista napitek iz ovsa je Se posebej primeren
za pripravo pene (kapu€ino ...) in tako namenjen
tudi profesionalni rabi v lokalih.

T llili
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PORCIJE: 15 KOSOV i CAS PRIPRAVE: 40 MIN

BANANINE KEPICE
Z OREHI

¢ 2 banani ® 190 g moke ® 1 Zlica sladkorja

e 2 SCepca cimeta 1 Zlicka pecilnega praska

¢ 50 g mletega sladkorja ¢ 1 Zlica mleka e velika
pest orehov

PRIPRAVA: Vse sestavine zmeSamo, da

nastane homogena zmes. Iz nje oblikujemo
kupcke, ki jih polagamo na pekac, obloZzen s
papirjem za peko. PiSkote pe¢emo 12-15 minut
(odvisno od velikosti) na 180 °C. Pecene ohladimo.
Medtem pripravimo zmes iz mletega sladkorja in
mileka ter nasekljamo orehe. Ohlajene piSkote na
eni strani pomocimo v sladkorni preliv in
posujemo z orehi.

33



NAJ PRAZNIKI ZAZARIJO
%4+ V SOJU VRHUNSKE
tus KULINARIKE

EKSKLUZIVNO V TUSU

Pricarajte Carobno vzduSje z vec kot 50 vrhunskimi izdelki po recepturi Ane RoS. Prvovrstne lokalne
sestavine in mojstrske kombinacije okusov bodo vsak trenutek spremenile v nepozaben dogodek.

POTICA
KRALJICA

Rocno izdelana dobrota, ki
vas bo premamila s so¢nim

= nadevom, prazenimi oreScki in
/ prazni¢no meSanico zacimb.

POTICA KRALJICA

$ SLIVAMI, HRUSKAMI, OREHI IN LESNIKI

PO RECEPTURI ANE RO&




- & T

; . . § *
TATARSKI | TATARSKI
BIFTEK S BIFTEK

BLAGI PIKANTNI RAVIOLIvS SKUTO, KANDIRANIMI
TATARSKI BIFTEK TATARSKI BIFTEK PARADIZNIKI IN METO

Nepogresljiva delikatesa iz Tudi za ljubitelje pikantnega Prepustite se ro¢no izdelanim Skutnim raviolom
kakovostnega mesa, je poskrbljeno. S krepko s kandiranimi paradizniki, pripravljenim po

ki navdusi kot slastna malica ali zaCinjenim slastnim biftkom, tradicionalnem italijanskem postopku. S slovenskim
uvertura v nepozaben vecer. seveda. pridihom in slovenskimi sestavinami.

ANIN

VINSKI
IZBOR

PENINA FRELIH BRUT

Okronajte trenutke s svezo penino
ot lahkotnega okusa, s katero boste
Nagrada In3ftuta za ’ vedno nasli razlog za praznovanje.

nutricionistiko za
inovativnost v skupini

pekovskih izdelkov.

PIRIN KRUH Z DROZMI

Ste Ze poskusili zvezdo naSe pekarne, Ponudba velja v supermarketih in ne velja v
hrustljavi pirin hlebec z mehko sredico, marketih in franSiznih poslovalnicah.
ki je navdusil tudi najbolj zahtevne? Minister za zdravje opozarja: Prekomerno pitje

alkohola Skoduije zdravju.
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LIFESTYLE e

dni in bivanja na prostem, po drugi strani pa smo polni priakovanja zaradi
prihajajoCih praznikov in Garobnega vzdu$ja v hisi, ki ga ustvarjamo z
razliCnimi okraski, pa tudi z lastno energijo.

Vstopili smo v ¢arobno obdobje leta, ko se z nostalgijo spominjamo toplih

OKRASKI IZ NARAVE

Naravni okraski, tisti, ki smo jih pobrali na sprehodu s psom ali na izletu v naravi,
so preprosto vedno trendni. Jesenske plodove, kot so kostanj, Zelod in buce, ter
pisane liste v cudovitih odtenkih rumene in rdece barve pocasi nadomesc¢ajo

(ali dopolnjujejo) okraski, znaGilni za zimo — storzi in smrekove vejice, ki so se

Ze neStetokrat izkazali pri okraSevanju praznicne mize.

To naj bo
osnova, okoli katere se spletajo Stevilne in razlicne ustvarjalne zgodbe. Te zgodbe
naj doloca izbira posode in detajlov, kot so blago in vzorec na prtickih, barva in
oblika sve€ ter barva in tekstura mize ali prta.

MINIMALIZEM

Znacilen je za skandinavski slog opremljanja in z njim ne morete
zgresiti, zlasti Ce ta slog prevladuje v celotnem domu. Vendar se je dodatnim
okraskom na mizi tezko upreti. Ce imate manjSo mizo ali mizo, ki je ve€ja, vendar
polna detajlov, poskusite ostati pri samo nekaj barvah, na primer barvi lesa, zeleni
barvi smreke ter beli barvi servisa in sve¢

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






LIFESTYLE o -

RAZKOSNO ALI ASKETSKO topline, so svece zadosten in zelo ucinkovit detajl, s katerim
Vsak strokovnjak bo za manjSe prostore svetoval svetle lahko popravite ali dopolnite obstojeéi slog.

barvne odtenke, vendar ima kombinacija temnih odtenkov

poseben €ar, saj poudarja intimo, toplino in blizino. Neka) NOVO ALI STARO

misticnega je v temno modrih barvnih odtenkih v kombinaciji - Glede na to, da prazni¢no vzduSje povezujemo s toplino

s temno zeleno, antracitno sivo in celo ¢rno barvo — s doma in tradicijo, bo za mnoge prva izbira vintage

posamicnimi dodatki temno rdece in zlate barve (PRIMER 3).  namizna posoda. Nekateri se bodo odloGili za klasicne
Taka priviacna barvna kombinacija izraza razkoSje. Vendar enotne pogrinjke, marsikdo pa bo preizku$al kombinacije

ima tudi asketska dekoracija v sebi nekaj, Gemur se ne kroznikov razli¢nih barv in vzorcev iz razli¢nih servisov.
moremo upreti. In prav taka okrasitev, ki ima korenine v Pri izbiri posode bodite pozorni na izbiro tekstila na
skandinavskem slogu oblikovanja, se bo odli¢no podala v mizi. Ce imate prt z ustvarjalnej$im vzorcem

vikend hiSico ali planinsko koCo. Praznicno so videti tudiprii - vsekakor izberite preprostejSe kroznike. Tisti, ki boste
iz naravnega materiala, zemeljske barve in leseno pohistvo zaradi mnozice obveznosti razmisljali o okrasitvi mize
(po moZnosti ¢im manj ali le grobo obdelano), ki jim dodate v zadnjem trenutku, lahko praznicni vtis ustvarite s

detajle iz narave (PRIMER 3). Ce potrebujete malo glamurjain  preprostimi ukanami: adventni vencek na sredini mize

NAMIG: NE POZABITE, DA JE NAJUCINKOVITEJSA OKRASITEV VSAKEGA
PROSTORA DOBRO RAZPOLOZENJE. VEDRINA, SMEH IN LIJUBEZEN SO
NENADOMESTLIIVI ZAVSE LEPE TRENUTKE IN SE LEPSE SPOMINE.

-

Na slikah: izdelki kuhln{skega tekstila Siretessile,
Italija. Visoko vzdrzljivi tekstilni izdelki prispevajo k

udobju in kakovosti Zivljenja, ter s svojim n prefinjeni
dlzajnom obogatuo vsaf(o Il(?l P =

hinjo
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............ - o LIFESTYLE

, hovoletni okraski (razporejeni kot okras okrog
kroznikov ali zloZeni v posodici),

, mini bor na stolu, mini novoletna jelka na
mizi, svetlece lucke, prepletene okoli kroznikov, in

s katerimi zagotovo ne morete zgresSiti

in za katere lahko poiScete navdih med nasSimi recepti.
Posebno pozornost posvetite izbiri tekstila, ki bo popestril
vsako mizo

) e x .
s :«}y WG

NAMIG: PRAZNICNO
VZDUSJE MED
OBROKOM BOSTE
DOSEGLI TUDI

S PRIMERNO
OSVETLITVIJO.
UPORABITE MANJ
OSREDNJE SVETLOBE
IN VEC USTREZNO
RAZPOREJENIH
SVETLOBNIH TELES V
PROSTORU (V KOTIH),
SVETLECIH LUCK (V
PROSTORU ALI NA

MIZD) IN SVEC.

Na slikah: tekstil Siretessile, Italija — visoko vzdrZljiv tekstil in izdelki, ki prispevajo k udobju in
kakovosti Zivljenja.
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POSTUIMO SLOVENSyp

Kremni med z ingverjem je hit

KU P”J M[] D[]M AEE : ‘ letoSnje jeseni. Zaradi svoje
kremne in goste strukture je
posebej primeren kot namaz
za na kruh (priporoamo ajdov
Slovenski kremni kruh). Jutro lahko pricnes z
med z ingverjem ni bogato sadno solato in ji doda$
termicno obdelan in je Se Zlicko kremnega medu.
popolnoma naraven.

KREMNI MED
e zingveriem
© 200 ml

8 ’49

Kremni med s cimetom vsebuje
sveze zmlete cimetove skorjice,
janezeve zvezdice in obilico
cvetnega prahu. Ta meSanica je
Slovenski kremni izredno aromaticna in neverjetno
med s cimetom ni polnega okusa in vonja.
termicno obdelan in je #m

popolnoma naraven. | KORPRIRE KREMNI MED

s cimetom
© 200 ml

8 ’49

Zdruzili smo vec kot 1000
slovenskih kmetij in v
ponudbo 17 trgovin umestili
vec kot 600 lokalnih
izdelkov, ki jih najdete na
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OKUSL'.

ce, ki se topijo
aciiteh okusov
2 bodo pozabili.
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PORCIJE: 8 i CAS PRIPRAVE: 40 MIN

PREPROST. :
POMARANGNI KOLAG

e 370 g moke ® 65 g masla sobne
temperature ®1/2 pecilnega praska ® sok
1 pomarance ® 1 Zlicka pomarancne
lupinice ® 1 ZliCka cimeta ® 150 g
sladkorja ® semena 1 stroka vanilje

¢ 2 dl mleka ® 2 jajci

PRIPRAVA: Jajca, maslo in sladkor
penasto umeSamo. Dodamo ostale
sestavine in premeSamo, da nastane
gladka zmes. Maso zlijemo v
namascen in pomokan pekac. Kolac
pecemo na 180 °C priblizno 25 minut.



PORCIJE: 8 i CAS PRIPRAVE: 60 MIN

DOMACE SACHER REZINE

Sestavine za biskvit: 4 jajca ® 70 g masla

¢ 150 g sladkorja @ 1 vaniljev sladkor ® 120 g
¢okolade v prahu e 40 g mletih leSnikov ® 70 g
moke ® 1 pecilni praSek ® 2 dl mleka

Sestavine za premaz: ® 300 g marelicne
marmelade

Sestavine za preliv: ® 0,5 dl ruma e 1/2 zlicke
vaniljeve arome e 2 Zlici sladkorja ® 1 dl vode

PRIPRAVA: Loc¢imo beljake od rumenjakov. Iz
beljakov stepemo sneg in ga postavimo v hladilnik.
Rumenjakom dodamo maslo in vanje nato penasto
umeSamo sladkor in vaniljev sladkor. Dodamo Se
mleko, leSnike in ¢okolado v prahu ter nadaljujemo
z meSanjem. Rocno vmeSamo Se presejano moko
s pecilnim praSkom. Na koncu postopoma in rahlo
dodajamo Se sneg. Pe¢emo od 20 do 23 minut na
180 °C. Med peko pripravimo Se preliv, tako da
preprosto zmeSamo rum, vaniljevo aromo, sladkor
in vodo. Ko je testo peceno, ga zvrnemo iz pekaca
in po¢akamo 20 minut, da se ohladi. Testo nato
prerezemo na pol. Eno plast prelijemo z nekaj
Zlicami preliva in jo premazemo Se z marmelado.
Drugo plast polozimo na spodnijo in jo prav tako
prelijemo s prelivom. Razrezemo na poljubne kose ali
rezine in postrezemo s stepeno smetano.




PORCIJE: 25 KOSOV
CAS PRIPRAVE: 120 MIN

BOROVNICEVI POLZKI

SESTAVINE ZA TESTO: ® 710 g moke (+ nekaj dodatne)
e 1 zavitek suhega kvasa e 3 Zlicke sladkorja e 1 Zlicka
soli® 60 g masla ® 4 dl mlacnega mleka e 2 jajci

e 1 Zlicka vaniljevega izvleCka

SESTAVINE ZA NADEV: ¢ 1,5 loncka sadnega namaza
Slovenske borovnice Ana RoS & TuS ¢ 100 g zamrznjenih
ali svezih borovnic

SESTAVINE ZA PRELIV: e sok 1 limone e sladkor v prahu

PRIPRAVA: Za testo v posodo kuhinjskega
robota damo mleko, sladkor in kvas. Rahlo premeSamo,
dodamo vse ostale sestavine in gnetemo, da

nastane gladko testo, ki ni ne presuho ne premokro.
Testo na pomokani povrsini oblikujemo v hlebcek in
damo v naoljeno posodo. Pokrijemo s kuhinjsko Krpo in
postavimo na toplo vsaj za 1 uro, da vzhaja. Vzhajano
testo na pomokani povrSini razdelimo na polovico in
razvaljamo v ovalno obliko (testo naj bo debelo 3-5 mm).
Celega premazemo s polovico borovnicevega namaza

in potresemo z borovnicami. Testo zvijemo v rulado in
narezemo na kolobarje (debeline priblizno 3 cm). Polzke
damo na pomascen pekac, pokrijemo s kuhinjsko

krpo in pustimo vzhajati Se 30 minut. Ponovimo z drugo
polovico testa. Polzke peéemo na 180 °C priblizno

25 minut. Vmes pripravimo preliv iz limoninega soka
in-sladkorja v prahu. V-limonin sok umeSamo toliko
sladkorja, da nastane kremast, vendar ne pregost preliv.
Ko so polzki peceni, jih pustimo vsaj 5 minut, da se rahlo
ohladijo. Nato jih prelijemo z limoninim

prelivom in postrezemo.




* SLADICA

PORCIJE: 5 i CAS PRIPRAVE: 50 MIN

NUTELLINE REZINE

* 10 kosov toasta ® 5 Zlic Nutelle ® 5 Zlick
narezanih mandljev e 5 jajc ® 2 dl mleka

¢ 1/2 zlicke mletega cimeta ® maslo za premaz
pekaca

PRIPRAVA: V vecji posodi razzvrkljamo jajca,
dodamo mieko in cimet ter premeSamo.
Toaste namazemo z Nutello, posujemo z
mandlji in naredimo sendvice. Nutelline
“sendvice” pomakamo v jajéno zmes in
polagamo tesno skupaj v namascen pekac. V
pekacu jih prelijemo s preostalo jajéno zmesjo
in peéemo na 180 °C priblizno 35 minut.




SLADICA o -

PORCIJE:12 CAS PRIPRAVE: 45 MIN
DECEMBRSKI KOLACKI

BISKVIT: ® 150 g masla ® 100 g sladkorja

© 100 g kisle smetane ® 150 g moke ® 2 jajci
¢ 1 7licka pecilnega praska ® 100 g stopljene
Cokolade ® cimet

NADEV: 1 hruska e 2 Zlici rjavega sladkorja
¢ pol do 1 dl rdecega vina ® cimet, mlete
nageljnove zZbice, kardamom

i KREMA: ¢ 300 g sira maskarpone ® 100 g grikega
i jogurta e sladkor v prahu po okusu e vanilja
¢ e bozitni piSkoti za okrasitev

PRIPRAVA: Pecico ogrejemo na 180 °C.

Za hiskvit z meSalnikom stepemo maslo in sladkor
pri veliki hitrosti. Nato preklopimo na srednjo
hitrost in dodajamo po eno jajce. Ko je zmes
homogena, pri nizki hitrosti izmeni¢no dodajamo
moko in kislo smetano. NaloZimo jo v pekaé za
mafine, obloZzen z modelcki za peko, pri Cemer
si pomagamo z zajemalko za sladoled. Zmesi

je za 12 zajetnih sladolednih zajemalk. PeGemo
20 minut, nato kolacke ohladimo in izdolbemo

s pomocjo nastavka za brizganje. Pripravimo
nadev: hrusko narezemo na koScke, v ponvi
karameliziramo s sladkorjem, prelijemo z rde¢im
vinom in za€inimo. Malo pokuhamo, spasiramo
s paliénim mesSalnikom in napolnimo izdolbene
kolacke. Ohladimo. Medtem pripravimo kremo:
z metlico (lahko na roke) zmeSamo maskarpone
in grski jogurt ter primeSamo sladkor in vaniljo.
Kremo nalozimo v vrecke za brizganje in kolacke
okrasimo. Za piko na i dodamo Se bozicne
piSkotke.



............ * SLADICA

PORCIJE: 4 i CAS PRIPRAVE: 10 MIN

* PRAZNICNI CHIA PUDING

e 9 7lic chia semen @ 8 dl mleka e 1 Zlicka
cimeta e nekaj kapljic vaniljevega izviecka

e 2 banani ® 2,5 Zlice kakava v prahu e 2 Zlici
javorjevega sirupa

PRIPRAVA: Vse sestavine razen banan zmeSamo
v vecji posodi in pustimo mirovati v hladilniku vsaj
3 ure. Vmes nekajkrat premeSamo. Postrezemo z
narezanimi bananami.
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Darilo je, ko ustvarite
nekaj dobrega!
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e haztintje
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posebne okuse. Preizkusite nase ideje za napitke, ki v
praznicnem casu ne smejo manjkati.

SADNI KOKTAJL Z
GRENIVKO IN
SADNIM PIVOM

PORCIJE: ZA 2 OSEBI

¢ 4 dl sadnega piva Ana Ro$

& TusS ¢ 0,4 dl vodke ® sveze
iztisnjen sok dveh grenivk

e nekaj koSckov grenivke

e sladkor po okusu e led
PRIPRAVA: Vse sestavine

(razen ledu in koSCkov grenivke)
zmeSamo in koktajl prelijemo v
dva kozarca, napolnjena z ledenimi
kockami in koScki grenivke.

NAMIG: ROB
KOZARCA
NAVLAZITE IN
POVALIAJTE V
SLADKORJU TER
OKRASITE Z REZINO
GRENIVKE AL
DRUGIH CITRUSOV.




PORCIJE: ZA 2 OSEBI

PRAZNICNA VROCA COKOLADA

¢ 100 g mle¢ne ¢okolade @ 0,5 | mleka e 1 Zlicka
kakava v prahu e 1/2 Zlicke cimeta ® po Zelji: ZliCka
javorjevega sirupa @ 1 Zlicka vaniljevega izviecka

PRIPRAVA: Mleko segrejemo in v njem raztopimo
nalomljeno ¢okolado. Dodamo kakav, cimet in

po Zelji tudi javorjev sirup. PremeSamo, Se kak$no minuto
kuhamo in postreZzemo s stepeno sladko smetano.

PORCIJE: ZA 2 OSEBI

BUCNA KAVA

e 2 7lici buCnega pireja

e 2 dl mleka e 2 ZliCki medu

* 1/2 ZliCke cimeta ® semena
enega stroka vanilje e 2 dI
kavnega napitka ® smetana za
stepanje ® 1 zavitek Kremfixa
¢ 1 7lica sladkorja e Gokolada v
prahu za posip

PRIPRAVA: Bucni pire, mleko,
med, cimet in vaniljo zmeSamo v
meSalniku, da nastane gladka zmes,
ki ji dodamo vro¢ kavni napitek.
Postrezemo s stepeno smetano, ki
smo ji dodali sladkor in Kremfix ter
posujemo s ¢okolado v prahu.
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---------- -« PRILJUBLJEND

POMARANCNO-
ANANASOV
KOKTAJL

PORCIJE: 1 KOKTAJL

¢ 0,2 dl tekile ® 2 dl soka
ananasa in pomarance ® nekaj
kock ledu e 1/2 limete ® Scepec
cimeta ® sladkor

PRIPRAVA: Rob kozarca
navlazimo s koStkom limete ter
povaljamo v meSanici cimeta

in sladkorja. V kozarec damo

led, v Sejkerju pa zmeSamo tekilo,
sok pomarance in ananasa ter
nekaj kapljic limetinega soka.

S koktajlom prelijemo led v
kozarcu in postrezemo.

INGVERJEV CAJ
Z LIMONO

PORCIJE: 1L

* sok 2 limon @ 2 Zlici naribanega
svezega ingverja ® 3 Zlice medu
e 2 cimetovi palcki

PRIPRAVA: Vodo zavremo, odstavimo
z ognja in dodamo ingver, limonin sok,
med in cimet. Kozico pokrijemo in ¢aj
pustimo stati 10 minut. Precedimo in
postrezemo z rezinami limone.

NAMIG: ZA NAPITEK
| AHKO UPORABITE
TUDIDRUGE -
ZACIMBE IN ZELISCA.
POSKUSITENA
PRIMER S KURKUMO
IN CILIJEM.




Postani Bozickov pomochik in
obdari otroka iz socialno SibkejSe druzine.

ObisCi nas v Planetu Tus Celje ali
na spletu www.bozickovatovarna.si.

- od 26. 11. dalje -

en()stavno
p?)magam

humanitarne drudtvs
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Vsi vemo, kako
radi imajo otroci
sladkarije. A uzitek
je Se vedji, Ce so
sladkarije veselih
in pisanih oblik

ali nosijo obraze
najljubsih risanih
junakov. Otroke

* . vkljucite v pripravo
"« . inuzivajte v njihovih
.2% . prikupnih napotkih
© %74 ininovativnih

“ewg?  idejah.
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: Y Kokosova moka vsebuje
L - pomembne srednjeverizne
F s trigliceride, zaradi katerih je
na priporoéljivo tudi kokosovo

olje. Te mascobe uni€ujejo

viruse, mikrobe in glivice ter

spodbujajo presnovo.

CAS PRIPRAVE: 20 MIN

SLADKI MINIONCKI

PORCIJE: 14 kosov :

SESTAVINE ZA MASOQ: ¢ 150 g mandljev ® 100 g leSnikov

e 13 namocenih in razkoScicenih mehkih datljev e 1 Zlicka
cimeta ® semena 1 stroka vanilje

DODATNO: ® 100 g kokosove moke e nekaj kapljic modrega
barvila za zivila ® ¢rna jedilna barva v tubi e dekorativne
jedilne oi

PRIPRAVA: Sestavine za zmes stresemo v meSalnik in
meSamo, da nastane dokaj homogena zmes, ki

se obdrzi skupaj, Ce jo stisnemo s prsti. Iz zmesi oblikujemo
za palec velike Minione. Vsakega povaljamo v modrem kokosu
(kokos in nekaj kapljic modre barve zmeSamo, da se kokos
obarva). Dodamo Se o€i in se posladkamo.

NAMIG: UPORABITE

RUMENQO JEDILNO BARVO

IN PRIPRAVITE SE NEKAJ
RUMENIH MINIONOV. Z
RAZLICNIMI DODATKI JIM
LAHKO USTVARITE TUDI NORE
FRIZURE. PREPUSTITE SE
DOMISLIIIL.
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............ - o OTROCI

PORCIJE: 6 vecjih kosov ; CAS PRIPRAVE: 90 MIN

PlS ANE SLAD KE REZ'NE PRIPRAVA: 1. plast: Cokoladne piskote zmeljemo.

Dodamo stopljeno maslo, preme$amo

SESTAVINE ZA PRVO PLAST: e 360 g ¢okoladnih in zmes dobro pritisnemo ob dno pekaca.
piSkotov e 3 Zlice stopljenega masla 2. plast: Puding skuhamo po navodilih na embalazi in
ohladimo. Medtem ga veckrat premeSamo. Ohlajenega
SESTAVINE ZA DRUGO PLAST: e 1 zavitek zlijemo v pekac in enakomerno razporedimo po prvi
vaniljevega pudinga e 1 Zlica sladkorja ® 0,5 | mleka plasti.
3. plast: Cokoladne kapljice, bombone in druge okraske
SESTAVINE ZA TRETJO PLAST: 4 pesti kapljic temne potresemo po pudingu.
cokolade e 4 pesti kapljic bele ¢okolade PekaC damo v hladilnik za priblizno 1 uro, preden
e 2 pesti Smarties bonbonov pecivo narezemo na rezine in postrezemo.

Z malo domisljije lahko dodate otrokovim najljubSim sladicam cokoladne
blazinice, koruzne kosmice ali kakavove lupinice. Lahko so tudi
samostojen obrok, najbolje za zajtrk!

Okusni jn hrustljavi koruzni kosmici z dodanim sladilom, primerni za
zajtrk. Zitne (Gokoladne) blazinice s 40 % kremnega nadeva z okusom
Cokolade, primerne za zajtrk. Hrustljavi Zitni kosmici v obliki lupinic z
okusom ¢okolade, primerni za zajtrk.

Vse tri izdelke lahko kot samostojen obrok, npr. zajtrk, zauzijete

Cokoladne Koruzni kosmici Kakavove z mle¢nimi izdelki ali sokom.
blazinice ® 375 g * 1000 g lupinice ® 500 g
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PORCIJE: 6
CAS PRIPRAVE: 45 MIN

SLADOLEDNI
HAMBURGER

Sestavine za piSkotno osnovo:
® 2 jajci ® 290 g moke ¢ 80 g
masla e 100 g sladkorja

* 120 g cokoladnih kapljic

e 3/4 zavitka pecilnega
praska e 1 zavitek vaniljevega
sladkorja ® 1 SCepec soli

Dodatki: e 6 kepic sladoleda
 Gokoladne ali barvne mrvice
za posip

PRIPRAVA: Za piSkotno osnovo
penasto umeSamo jajca, moko,
sladkor in vaniljev sladkor.

V drugi posodi zmeSamo moko s
pecilnim praskom in soljo. Suho
zmes pocasi primeSamo mokri
in gnetemo, da nastane gladka
zmes. Na koncu primeSamo
cokoladne kapljice.

Maso vsaj za pol ure pustimo
pocCivati v hladilniku. Iz nje
oblikujemo srednje velike
kroglice.

Njihovo Stevilo naj bo parno,

da iz njih lahko naredimo
sladoledne hamburgerije.
PiSkote pe¢emo 14-16 minut
na 180 °C. PeCene damo na
reSetko, da se ohladijo. Ko so
popolnoma ohlajeni, se lotimo
oblikovanja hamburgerjev.
Spodnjo stran piSkota oblozimo
s kepico sladoleda, nato pa drug
piSkot pritisnemo na kepico,

da nastane hamburger.
Sladoled ob robu posujemo z
mrvicami.

Sladoledne hamburgerje damo
pred postrezbo za pol ure v
zamrzovalnik, lahko pa jih
postrezemo takoj.

B Gokoladne in barvne

mrvice so zagotovo
eden najlepsih
spominov na sladice iz
otrostva, Se posebej na
rojstnodnevne torte.
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