Dan slovenske hrane

Brez zraka ne moremo ziveti, brez sonca ne, tudi brez hrane ne. Je imamo
v Sloveniji dovolj? Vsekakor bi jo morali bolj ceniti. UCenci in ucitelji smo
dan zacCeli s pesmijo Cebelar in hkrati pridobivali energijo z domacim
kruhom, maslom, medom, mlekom in jabolkom. To je namrec tradicionalni
slovenski zaijtrk, ki zelo tekne.

Komaj smo se napolnili z energijo, ze smo jo zaceli porabljati z globokim
razmisljanjem, kako naj porabimo ostanke hrane od vceraj, morda od
kosila. Hrana se ne mece v smeti, ampak v resnici se jo veliko zavrze. Mi
smo se potrudili, da se to ni zgodilo. Poiskali smo recepte, ki so nam
pomagali pripraviti novo jed. Ucenci so se izkazali kot pravi masterchefi,
kar se dobro vidi na fotografijah.




NIVES

BRINA

TIM: TORTILUA 1Z OSTANKOV PISCANCIEGA MESA

Sestavine :

- piscanje meso

- tortilija

- sir

- zelenjava (po zelji)

- omake (po zelji)

Priprava : Ostanke pis¢anca odistimo in narezemo na majhne ko3cke in jih dodamo na
tortilijo. Dodamo na olju preprazeno zelenjavo (bucke, paprika, ebula...). Dodamo lahko
tudi sveZo zeleno solato, sir ter omake. Vse skupaj zavijemo in postrezemo.




MoJ RECEPT

SESTAVINE:

-rii

-korenje * *

-sampinjoni Kolicina sestavine lahko

-sol vsak pri sebi doloci. “5 1
-vegeta * * v )
-maslo i S MICHAELA

NEKAJ O SESTAVINAH:
Sestavine sem vzela iz hladilnika, ki so ostale od prejinje vecerje in niso bile porabljene. In sem
se odlofdila, da bom te ostanke porabila, da se ne bi pokvarile, saj jih je res malo ostalo.

OPIS RECEPTA:

Najprej korenje blansiramo. To naredimo 2-3 minute. Ko koncame z blansiranjem, vodo odlijemo in
damo skupaj z sampinjoni na vrofo ponvico z maslom. Seveda vse prej narefemo na majhne
koscke. Medtem ko se ono dvoje pede, damo kuhati riz. To naredimo enih 10-15 minut. Ko konéamo
Z rizem, ga odcedimo in damo v isto ponvico, kot so Sampinjoni in korenje. Ko so vse tri sestavine
skupaj v vrodi ponvici, morda dodamo §e malo masla (vendar ni nujno) in nato dodamo Se vegeto in
malo soli {soli in yegete dodamo po obéutku). Ko opazimo, da se je rif malo zapekel, smo z naso
Jjedjo kondcali.

ZELIM VAM DOBER TEK [

Sestavine:
‘Palalinka
-Sunka, klobasa
-Sir

In nekaj korenja

Nareiemo sir in
tunko, skuhamo
horenje in ga
narefemo ter vse

shkupa) zavijemo v

spelemo na ponvi.
Palainkoe lahko
tudi povaljamo v
moki, jJajcu in
kruinih drobrinah
ter jo potem

spelemo.

Kanelon lahko
|| servirame s solato ali
I PA gA pojemo samega.
: Je povnovreden obrok,

kiga hito in lahko

|| pripravii tudi iz stvari,
i ki so tl ostale od
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i prejinjega dne. I EMA l



