V loncek zmesas 4 zlice mlacnega mleka, 30g kvasa in koscek sladkorja.
Postavi na toplo, da vzhaja. (kvasec) Kvas razdrobimo, dodamo Zlico sladkorja
in toplo mleko, odkrito naj se dvigne, oziroma vzhaja.

V skledo daj 11 moke, v sredo napravi jamico in vanjo vlij vshajani kvas.
Narahlo potesi cez malo moke.

Pusti, da vshaja.

V skledi zZvrkljaj % | mlacnega mleka, 100g zmehcanega surovega masla, 80g
sladkorja, naribano lupino 1 limone ali vanilijo, 5 rumenjakov.

VIij h kvasu in moki in dodaj pol Zlice soli. Testo stepaj, da postane gladka
zmes, ima mehurcke in se loci od kuhalnice ( stepaj 20 minut).

Testo pokrij s krpo in daj na toplo vzhajat. (1 % - 2 uri).

Na gladki povrsini valjamo, oblikujemo paket ter ponovno valjamo. Postopek
ponavljamo, dokler testo ne pricne "pokati”. Priblizno 3-4 krat. Testo naj nato
ponovno vzhaja pol ure.

Testo razvaljamo na cm debeline ter poljubno nadevamo.
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PEHTRANOV NADEV

V posodi na maslu preprazimo 5 Zlic drobtin, primesamo % [ sladke smetane, 3
zlice sladkorja, 2 rumenjaka in 2 Zlici narezanega pehtrana. Rahlo primesamo
sneg beljakov.
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Pehtran je nadvse uporabno zeliS¢e 7 mocnim okusom oziroma vonjem.

Vsebuje veliko vitaminov in mineralov: magnezij, Zelezo, kalcij, mangan, baker,
kalij in cink, vitamin C.

Je trajnica z disecimi listi, ki zraste kot grmicek od 60 do 120 centimetrov v
visino. Za kulinaricne in zdravilne namene uporabljamo najvec ozke liste, Ki jih
lahko nabiramo skozi celo leto.
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Sneg beljakov: \/@ Najpomembnejsa je dosledna higiena. To pomeni, da
mora biti skleda, v kateri delamo sneg, povsem cista, ne smemo uporabiti na
primer tiste, v kateri smo mesali rumenjake in jo potem le na hitro oplaknili.
Prav tako morajo biti ciste metlice za stepanje, rumenjak pa moramo lociti tako,
da ne bo v beljaku nobenih rumenih sledi

Z meSalnikom, pri cemer zacnemo s srednjo hitrostjo in jo stopnjujemo do
najvisje. Pri tem metlice pomikamo sem ter tja po skledi..

Beljakom je treba pred pricetkom stepanja dodati scepec soli, ki
pomaga utrditi beljakovine. Nato pricnemo s stepanjem in ko
smo skoraj na polovici, dodamo kislino — kapljico ali dve
limoninega soka ali kisa. Kislina sneg stabilizira in preprecuje,
da bi se zracni mehurcki po koncu stepanja razpocili.

Sladkorja beljakom ni potrebno dodajati, uporabimo pa ga, ce
bomo sneg uporabili za sladico in smo ga prevec stepli (torej je
ze pricel »padati skupaj«). Takrat dodamo Zlicko sladkorja in
stepamo zgolj se 15 sekund, da se pena ponovno utrdi. Taksne
beljake moramo porabiti hitro, saj ne bodo dolgo drzali oblike.

V ogreti pecici na 180 - 190 stopinjah pecemo 50-60 minut.

Pecemo v poticnici ali v oZjem visjem pekacu.
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Navadni oreh je drevo, ki ima spiralasto razvrs¢ene liste. List je
sestavljen iz 7 - 9 listicev. Listi¢i so brez dlak in imajo cel rob. Mladi listi
SO sprva rdeckasti,

pozneje zeleni.

Oreh nosi tako Zenske kot moSke cvetove na isti rastlini, ob ¢emer
moski cvetovi cvetijo pred Zenskimi.

Rastlina je vetrocvetka.

Plod je koSci¢ast in ga imenujemo tudi oreh. Zunanji del plodu je zelen,
ki se jeseni rjavo obarva in razpre, osrednji del plodu pa otrdi.
A b
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Navadni oreh je heliofit, saj rad raste na soncnih legah, ne ustrezajo mu
pomladanske zmrzali, hladne vetrovne lege in prevec viage v tleh.

Lepo uspeva na strmih in skalnatih rastiscih.

Lepo raste skupaj s travo, saj ¢rpa vodo iz globin, trava pa zgolj iz
zgornjega dela. Pod tem drevesom uspeva malo rastlin.
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KREMNA KORENCKOVA JUHA

Za Stiri osebe:

300 g ociscenega korenja

150 g olupljenega krompirja

3 Zlice olja , sol, Zli¢ka drobnjaka , koriandra ali drobnjaka.

Korencek ocistimo dobro operemo in ga narezemo na drobne kocke, enako storimo tudi s
krompirjem. Kuhamo priblizno 10 - 15 minut. Ko smo poizkusili in ugotovilj, da sta
korenje in krompir kuhana, ju s palicnim mesalnikom sesekljamo na drobno
tako, da dobimo kremno juho.

Kremno juho poizkusimo, po potrebi dosolimo in v skodelici serviramo, za
izboljsanje okusa pa jo potresemo z drobnjakom.( koriandrom ali petersiljem).

ZeliSéni namaz

Sestavine:

. 125 g mehkega masla ali margarine

o nozeva konica popra

o pol Zlicke soli

o 2 zlicki na zelo drobno naribanega korenja
o Zlicka limoninega soka

o 3 Zlice sesekljanih zelisc¢

Priprava: maslo ali margarino zmesamo z zacimbami in na drobno naribanim
korenjem ter limoninim sokom. Oblikujemo kroglice in jih povaljamo v
sesekljanih zeliscih. Kroglice so hkrati dodatek k narezkom kot namaz in lep
okras.
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Korenje:

Rastlino naj bi vzgojili Nizozemci v srednjem veku. V zacetku 17. stol so zaceli z
gojenjem razlicnih sort korenja. Danes je na voljo skozi vse leto v razlicnih
barvnih odtenkih od oranzne do rumene. Nekatere sorte so manj vlaknate, druge
so bolj sladke, tretje bolj hrustljave ...

Danes je korenje sestavina Stevilnih jedi. Prispeva jim barvo, socnost, okus ter
Stevilna koristna hranila. Ceprav je na voljo skozi vse leto, je najneznejse,
najslajse in biolosko najbolj polnovredno tisto korenje, ki ga pridelamo v

zgodnjem poletju. Sicer pa razpon okusov sega od izredno sladkega korenja,

zlasti spomladanskega, do polnejsega okusa jesenskega pridelka.

Surovo korenje lahko na fino ali grobo naribamo, narezemo na tanke ali debele
rezine in postreZzemo z omako, v solati, ga dodamo juhi, enoloncnicam, ga
pecemo ali dusimo. Nekateri ne marajo ne surovega ne kuhanega korenja, a jim
prija korenckov sok. Tudi to telo oskrbi z obiljem vitaminov in rudnin. Okus

soka je mozno izboljsati z dodatkom druge zelenjave ali sadezev.

Korenje je bogat vir karotenov, med katerimi je najpomembnejsi beta-karoten.
Karoteni so barvila (pigmenti), ki dajejo sadju in zelenjavi vecino oranzne,
rdece in rumene barve. Mocneje obarvano korenje vsebuje vec beta-karotena, ki
se Sele v nasem telesu pretvori v vitamin A. Da je pretvorba ucinkovita, je

potrebna prisotnost mascobe.
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PETERSILJ

Petersilj izboljsa okus stevilnih jedi, z njim pa dobimo veliko zeleza,

kalcija in folne kisline ter s tem zadostili dnevni potrebi po vitaminu C.

Ze vse od casov starith Rimljanov velja za zivilo

Je dvoletna zel:

V prvem letu iz semena vzklije rastlina, ki razvije korenine, steblo —
rozeto in zelene liste, v drugem letu pa nadzemno steblo s cvetnimi
kobuli.

Uporabljajo se list, ki pa ima blazjo aromo in korenino.

Kot zaCimba se uporabljata dve obliki petersilja: s kodrastimi listi in
italijanski oz. z gladkimi listi.
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Koriander

Ta disavna in zdravilna rastlina je doma v severni Afriki, Aziji, Severni Ameriki,
Avstraliji in seveda v juZnih delih Evrope.

Da je njena pradomovina tudi Evropa, pricajo Stevilne jamske poslikave, med
drugim Altamira v Spaniji, ki jo krasijo Stevilne 10.000-12.000 let stare
poslikave.

Koriander je enoletnica z 10—60 cm visokim, ravnim in oblim ter golim steblom,
ki je tanko Zlebicasto in na vrhu razvejeno.

Pritlicni listi so bodisi enostavni ali enojno pernato narezani, srednji listi so
zvecine dvojno pernato narezani. Zgornji listi nimajo pecljev, medtem ko tice
kobuli na treh do petih dolgih pecljih. Drobni cvetovi so beli ali rahlo roZnati.

SveZi, nezreli plodovi mocno disijo, vendar nekaterim ta mocan vonj ne ugaja.

Semena koriandra


https://zacimbe.si/wp-content/uploads/2019/10/koriander-zelisca.jpg

Drobnjak vsebuje zelo podobne ucinkovine kot cesen

Drobnjak je zacimba, ki izvira iz osrednje Azije, najdemo pa ga v marsikateri
evropski kuhinji. Drobnjak je nabit z vitamini, predvsem A in C, vsebuje pa tudi
vitamin B12. Po zgradbi je zelo podoben sorodnima in zelo zdravima cesnu in
cebuli.
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