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KURAIMO SKUPAI!

Kuharski recepti zbrani pri projektu
Kuhaymo skupay 2021
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UVODNIK

Sreca je .. ko ti babica ali dedek pripravita tvojo najljubso jed. Samo zate! Se
vecja sreca pa je, ko lahko to jed pripravite skupaj. :)

Cilj projekta Kuhajmo skupaj je bil povezati vnuke in vnukinje, babice in dedke,
da skupaj ustvarjajo v kuhinji, se druzijo, si med seboj pomagajo in se s tem
povezujejo. Med kakovostno prezivetim skupnim c¢asom, pa ugotovijo, da so si
lahko drug drugemu dobra druzba in pomoc.

Pred vami je knjiZzica receptov, ki smo jih zbrale tekom ustvarjanja projekta.
Velika zahvala, da je knjiZzica sploh lahko nastala, gre torej vsem sodelujocim
babicam in dedkom, vnukom in vnukinjam.

Hvala, da ste si vzeli cas in skupaj pripravili slastne jedi ter nam poslali in zaupali
recepte za njihovo uspesno pripravo.

Dragi bralci knjizice receptov!

Preden se zapodite med recepte in kuhinjsko posodo, imamo za vas majhno
nalogo. Zaprite oci in se z mislimi preslikajte v kuhinjo vasih starih starsev. Kako
izgleda’ Katera jed omamno disi iz Stedilnika? Je to tista, ki jo babica ali dedek
znata pripraviti najbolje? In je nihce, pa Ceprav uporabi enake sestavine in jo
pripravi po enakem receptu, ne uspe pripravi enako dobro? Kaksni obcutki vas
pri razmisljanju o tem prevzemajo? Obcutite sreco, zadovoljstvo, ljubezen,
pripadnost?

Odgovore na vprasanja boste morali poiskati sami. Me vam v pomoc in nova
so zelo preprosti, nekateri bodo od vas zahtevali ve¢ truda. Nekatere recepte
dobro poznate, saj ste jih zagotovo Ze pripravljali. Nekateri recepti pa vas bodo
presenetili in so zato vredni, da jih poskusite pripraviti.

Kuhanju na pot dodamo Se tale star italijanski pregovor:
Ko ti nic ne gre po nacrtih, poklici na pomoc babico.

Voditeljice projekta Kuhajmo skupaj k temu pregovoru dodamo le se nekaj: tudi
dedki znajo dati odlicne nasvete, zato izkoristite priloznost in jih kdaj kaj
povprasajte. :)

Zelimo vam uspesno skupno ustvarjanje v kuhinji in dober tek!
Veronika, Bernarda, Marta in Katarina



L KA POTREBUIES
I USPESND
KUHANJE?

o kaksno uro svojega casa
e nasmeh na obrazu

o slasten babicin recept in scepec njenih skrivnosti,
la je uspeh zagotovljen

o radovednega vnuka, ki se zeli nauciti novih
kuharskih trikov

e pomivalni stroj?, Ta pomije vso posodo, ko so
kuharii Ze utrujeni ;)

o lacnega dedka in preostale vnuke... saj je hrana se
holjsa, ce je delimo



SLASTNO KAZALD

GLAVNE JEDI

1. Drobnjakovi struklji
2.Rizota z gobami
J.Piscancja rizota z zelenjavo
4. Spehovka

9. Mlecni gres

b. Tunin namaz

SLADICE

1. Miske

8. Sato

9. Buhtlji

10. Salovei

1. Kifeljcki

12. Palacinke

13. Orehova potica

14. Velikonocni strukeljcki
19. Rolada z marmelado
16. Masin keksi

17. Cokoladno-kokosove kroglice
18. Nonini hrostoli



GLAVNE JEDI
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SESTAVINE

2 cebuli

1 Zlica domace vegete
3 zlice olja

200 g piscangjih prsi
5 pesti riza parboiled
150 g gob

2 stroka cesna

3 liste lovorja

1 dcl goveje juhe (goveje
osnove)

60 ml paradiznikove
mezge

o)

poper
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" BABICINA SKRIVNOST

Da ne skuhamo prevec
riza, upostevamo merilo -
1 pest riza, 1 sit Zelodcek.
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2. RIZOTAZ
GOBAMI

po receptu babi Ane in vnukinj Ane in Marije

« CAS PRIPRAVE| 45 minut
« ZAHTEVNOST] *
« STEVILO PORCI]J | 4

PRIPRAVA

Cebulo sesekljamo in jo skupaj z vegeto
prazimo, da se popolnoma razpusti,
zalijemo z malo mrzle vode in prazimo
dalje.

Dodamo na koscke narezana piscancja prsa,
ki jih preprazimo, nato dodamo gobe ter
prazimo dalje. Ko se gobe spustijo, dodamo
dva sesekljana stroka cesna, preprazimo, da
zadisi in zalijemo z govejo juho.

V drugo posodo stresemo riZ, ga operemo in
zalijemo z vodo, postavimo na Stedilnik ter
kuhamo do vretja (3-5 min). RiZ dodamo v
ponev, kjer smo prazili vse ostale sestavine ter
pazimo, da vode, v kateri se je kuhal riz, ne
zavrzemo in jo prihranimo za dodajanje k
nastajajoci rizZoti.

Ko se riz skuha, dodamo Se paradiznikovo
mezgo. Solimo in popramo po okusu. Pazimo,
da rizota ne postane suha, vedno moramo
dodati dovolj tekocine.






SESTAVINE

Testo:

« 0,5 kg moke
e 1jajce

e 2,5dl mleka
o zlicka soli

e 1suhi kvas

Nadev:

« 2 dl kisle smetane
« 200 g ocvirkov

o pol suhe klobase
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BABICINA SKRIVNOST

Najboljsa je sveze pecena. Lahko
jo ponudis kot prilogo k minestri
ali kot slan prigrizek na
druzinskem praznovanju.
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4. SPEHOVKA

po receptu babi Albine in vnuka Jerneja

« CAS PRIPRAVE| 8 ure
« ZAHTEVNOST] * * *

PRIPRAVA

Najprej pripravis kvasec. Zmesas
] kocko kvasa z 0,5 dl toplega

mleka, zZlicko moke in pol Zlicke

sladkorja in pustis, da vzhaja.

Ko kvasec vzhaja, pripravis moko

2 in sol. Dodas jajce in mleko ter
premesas. Dodas vzhajan kvasec.
Testo dobro pregneteS in pustis
vzhajati 40 minut, da se njegov
volumen podvoji.

Testo razvaljas, premazes s kislo

3 smetano, potreses z ocvirki in na
koscke narezano suho klobaso.
Cvrsto zvije§ in polozis v
pomascen pekac. Potico po vrhu
premazes z mlekom, ter pustis,
da vzhaja se 30 minut.

4 Pecico segrejes na 180 °C in
potico pri tej temperaturi peces
45 minut. Se toplo postrezes.









SLADIGE
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T HISKE

po receptu mame Jane in vnukinje Marte

g

" SESTAVINE

» 2loncka polnomastnega
jogurta

4 jedilne Zlice sladkorja

» 2 zavitka vaniljevega sladkorja

e 4jajca

o 3 jedilne Zlice ruma

» SCepec soli

e 400 g moke

» 2 zavitka pecilnega praska

 priblizno 1 liter olja (son¢ni¢no
ali katero drugo, primerno za
cvrtje)

 sladkor v prahu za posip
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BABICINA SKRIVNOST

Miske so najboljse Se tople, zraven
pa v mrzlih dneh Se posebej pase
jajcni  Sato (recept najdeS na
naslednji strani).

\
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o CAS PRIPRAVE]| 1 ura
« ZAHTEVNOST] * *

PRIPRAVA

V eno posodo vbijemo jajca, jim
dodamo sladkor in vaniljev sladkor. V
drugi posodi pa zmeSamo moko in
pecilni prasek. Jajca in sladkor mesamo,
da dobimo penasto zmes. Nato dodamo
rum, sol in jogurt ter dobro
premesamo. Potem lahko zacnemo
postopoma dodajati mesanico moke in
pecilnega praska. Dodajamo po Zlicah
in vmes na roke mesamo z metlico. Ko
dodamo vso moko in je dobro
premesano, posodo pokrijemo in
pustimo stati 15 minut.

Medtem si pripravimo posodo in olje za
cvrtje. Olja naj bo v posodi toliko, da je
dno pokrito za 2 cm. Segrejemo ga na
zmerno visokem ognju. Da je olje
dovolj segreto preverimo tako, da ce
vanj pomocimo rocaj od kuhalnice, se
ob njem pojavijo mali mehurcki.


















13. OREHOVA
| POTICA

po receptu mame Helene in vnukinje Spele
& o CAS PRIPRAVE]| 4 ure
v « ZAHTEVNOST] * * *

r ~ PRIPRAVA
SESTAV'NE Moko presejemo, ob robu dodamo sol.

‘I Posebej v 2 dcl mleka pripravimo kvasec (kvas
zmesSamo z nekaj zlic toplega mleka, sladkorja

{ (

Testo:
« 1kg moke in moke).

- 80 g margarine Moki dodamo vzhajan kvasec. V loceni posodi

« 80 g sladkorja penasto stepemo rumenjake, sladkor, vanilin

e 8 rumenjakov 2 sladkor, limonino lupino in rum in jih dodamo

« 50 gkvasa k moki. Rahlo premesamo in dodamo Se

. 10 g soli preostalo mleko (ki ga nismo porabil pri

. 0.51mleka prip.ravi kvas.ca).. Testo dobr? pregnetemo in
pustimo vzhajati, da se podvoji.

e 0,25dcl

o 1 vanilin sladkor . : :
Med vzhajanjemm testa pripravimo nadev.

Smetano segrejemo do vretja in z njo prelijjemo

Nadev: 3 orehe. Orehom in smetani dodamo $Se sladkor,
e 1kg mletih orehov cokoladni prah in poc¢akamo nekaj minut, da se
« sladkor (po okusu) nadev napoji. Na koncu v nadev previdno

vmesamo Se sneg beljakov.

malo ¢okoladnega prahu

sneg od beljakov
0,5 kg smetane Vzhajano testo razvaljamo in nanj enakomerno
namazemo nadev. Tesno zavijemo testo v obliki
pekaca. Pripravljeno potico ponovno vzhajamo.

é > A
BABIBINA SKRIVNUST 4 Pecico segrejemo na 200 °C in pri tej temperaturi

potico pecemo 20 minut, nato zmanjsamo na 180
°C in potico pecemo Se priblizno 40 minut.
prebodemo do dna). S tem trikom Pazimo, da se nam po vrhu ne zazge. Ce med
bomo preprecili da bi nam pri peko ugotovimo, da se pece prehitro, jo lahko

Pred peko v vzhajano potico s topo

palcko naredimo luknjice (potico

peceni potici odstopala skorja zaradi pokrijemo s Casopisnim papirjem.
\ 2stlih zracnih mehurjev. y Peceno potico potresemo s sladkorjem v prahu.







15. ROLADA
, 8 MARMLEADO

po recepru babice Dragice in vnukinje Klare

« CAS PRIPRAVE| 20 m
« ZAHTEVNOST]| 20 m

PRIPRAVA

4 R
Najprej loc¢imo rumenjake in
SESTAVINE ] beljake. Nato skupaj zmeSamo
rumenjake, sladkor in vanilin
o 7jajc sladkor. Posebej cez cedilo

presejemo moko in pecilni
prasek ter ju pocasi primesamo k
rumenjaku. Nato dodamo Se
rum.

1 vanilin sladkor

6 zlic sladkorja

6 zlic moke

1 pecilni prasek
2 zlici ruma 2

marmelada

Beljake stepemo v trdi sneg in jih
na koncu z zlico na rahlo
primeSamo v maso. Na pekac
\_ y polozimo peki papir, zlijjemo
maso in jo poravnamo. Pekac
damo v ogreto pecico in pecemo
10 do 12 minut na 180 stopinj. Ko
je testo peceno ga zvijemo V

g )
BABICINA SKRIVNOST ot G

Nato rolado razvijemo in
3 polijemo s sladko prekuhano

Da bo rolada Se boljsa, jo lahko

namesto s sladkorjem, po vrhu vodo ali s sokom ter premazemo
prelijemo s stopljeno mlecno z marmelado. Testo nato spet
cokolado. nazaj zvijemo Vv rolado in
\ J posujemo s sladkorjem v prahu

ter postrezemo.
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