CARSKI PRAZENEL

SESTAVINE: 2 jajci
3-4 Zlice olja
S¢epec soli
vrecka vanilin sladkorja
250-300 g moke
2 dcl mleka
2/3 vrecke pecilnega praska

sladkor

marmelada ali ¢okoladni namaz

POSTOPEK: V manjSo posodo zlijemo mleko, damo jajca, dodamo moko,
pecilni prasek, vanilin sladkor, sol in vse z elektricnim mesalnikom dobro
zmiksamo.

Masa, ki nastane, mora biti dokaj gosta. Ko ste s tem koncali, v ponvi segrejte
3—4 Zlice olja in nato v ponev zlijte maso za prazenec. Poskrbite, da je ponev
segreta na srednjo temperaturo, da se skorja ne bo prevec¢ zapekla. Potem
maso pustite 5 minut pri miru, s kuhalnico preverjajte, kaksne barve je skorja.

Ko skorja postane rumeno rjavkaste barve, celotno maso obrnite okrog. Nato
pecite maso Se na tej strani kakSnih 5 minut, da se lepo zapece. Prazenec nato
poloZite na ravno podlago ter ga z noZzem razrezite na kocke, le-te pa posujte s
sladkorjem. Zraven lahko dodate marmelado ali ¢okoladni namaz.




NADEVANI PARADIZNIKI Z RIZEM, KORUZO IN TUNINO

SESTAVINE: 6-7 sveZih paradiznikov
50-70 g riza
sol po okusu
1-2 Zlici kisa
160 g tunine

50 g koruze

1 Zlica drobno narezanega drobnjaka
6 Cajnih Zlick smetane

POSTOPEK: Paradiznikom odrezemo vrhnji del in jih izdolbemo. RiZ prekrijemo
z vrelo soljeno vodo in ga skuhamo na nizki temperaturi. Odcedimo in
ohladimo.

RiZ zmeSamo s tunino, drobnjakom, kisom in koruzo. Po okusu dosolimo.

Z nadevom nadevamo paradiznike in jih okrasimo s ¢ajno Zlicko kisle smetane,
kosckom tunine in s S¢epcem svezega drobnjaka.




WALDORFSKA LAHKA SOLATA

SESTAVINE: 2 lista hrustljave zelene solate
2-3 jabolka
2 Zlici rozin
3—4 7lice orehovih jedrc
50-80 ml grskega jogurta
80 ml navadnega jogurta
2-3 Zlice limoninega soka
1 ¢ajna Zlicka medu

limonina lupinica

majhen S¢ep soli

Orehova jedrca stresemo na pekac, obloZzen s papirjem za peko, in damo v
segreto pecico na 180 stopinj za 10 minut. Ko zadisijo, so pripravljena.

Jabolka narezemo na manjse kocke. Jogurta, med, limonin sok in limonino
lupinico ter majhen S¢epec soli zmeSamo skupaj.

Jabolka, orehe, rozine, narezano solato premeSamo in stresemo v skledo.
Prelijemo s polivko, premeSamo in serviramo.




HLADNA TESTENINSKA SOLATA S PISCANGEM
IN ZELENJAVO

SESTAVINE: 250 g testenin

200-250 g pecenega piS¢ancjega mesa ali iz juhe
2 mladi Cebulici

1/3 rdece in rumene paprike

dober S¢ep drobnjaka

2 zvrhani zlici kisle smetane

2 zvrhani Zlici majoneze

3—4 zlice kisa
dober S¢ep soli in popra

POSTOPEK: Testenine skuhamo in ohladimo. Vse ostale sestavine narezemo na
poljubne kosc¢ke (¢im manjse) in jih vmeSamo v ohlajene testenine.

Dodamo Se kislo smetano, majonezo, sol, poper in kis ter vse dobro zmesamo.

Taksno solato lahko pripravite za razne zabave tudi dan prej.

VELIKO UZITKOV PRI PRIPRAVI LAHKIH OBROKOV IN DOBER TEK!
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