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VSAK LAHKO DODA SVOJ DEL PRI
USTVARJANJIU SVETA BREZ ZAVRZENE
HRANE!

Kako neloéljivo povezan je ves svet, ¢etudi $e tako velik, smo lahko v preteklem letu
dodobra spoznali. Med stvarmi, ki nas povezujejo, je tudi hrana. Ta lahko nemalokrat
prepotuje cel planet, preden pristane na nasih kroznikih. In $e takrat ni nujno, da

bo res vsa koncala v nasih zelodcih. Zavrzena hrana, predvsem tista, ki nam v loncih
ostane po kuhanju ali pa se nam neporabljena in nedotaknjena pokvari v hladilniku
ali shrambi, je danes eden vedjih svetovnih izzivov. Zato se Lidl Slovenija in program
Eko3ola v okviru projekta Hrana ni za tjavendan Ze sedem let trudita za zmanjSevanje
koli¢in zavrzene hrane, ki tudi v Sloveniji povzroc¢a velike tezave. Gospodinjstva
namre¢ ustvarijo kar polovico od 141 tiso¢ ton hrane, ki v na$i dezeli kon¢a med
odpadki.

Da gre za pomembno temo, smo letos $e posebej poudarili 24. aprila s praznovanjem
prvega slovenskega dne brez zavrzene hrane. Pokazali smo, da lahko vsakdo prispeva
truda. Priprava jedi iz ostankov obrokov in neporabljenih Zivil je zagotovo lahko

prvi korak v pravo smer. Zato vam v nasi Ze $esti izdaji knjiZice Reciklirana kuharija

v pokusnjo ponujamo 20 receptov, ki so jih tudi tokrat prispevali otroci in uéenci iz
vrtcev, osnovnih in srednjih Sol.

Letos pa v knjiZici ne boste nasli le okusnih receptov. Za navdih in spodbudo
objavljamo pet zmagovalnih zgodb, ki so jih slovenske druzine ustvarile v okviru
literarnega natec¢aja Zgodbe o zavrzeni hrani. Te na edinstven naédin prikazujejo, kako
lahko krojimo usodo na$i najljubsi hrani.

Zelimo vam prijetno branje in ustvarjalno kuhanje.

DOBER TEK!
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Na nasi nasi pici jemo,
kar je ostalo

AVTORJA: RASSEL SAVRON IN ERIKA REBULA
ILUSTRATORKA: NINA KOVACIC

Ime mi je Rassel. Star sem osem let. Zivim z mamo, atijem, sestro in bratcem. Imam psa
Sanilo. Zivim sreéno in se veselim vsake male stvari. Se posebno sem vesel, ko doma
skupaj kuhamo. Moje navdusenije je na visku takrat, ko ati zamesi testo za pico. Cas
vzhajanja, pa Ze zazivi nas prav posebni obred. »KaksSen pa?« se sprasujete. Rade volje
vam ga razkrijem in zaupam, kaj vse se pri nas dogaja, preden je kvaseno testo nared.

V kotu nase kuhinje imamo kar velik hladilnik. Na njegovih vratih visi cela tapiserija nasih
risbic in pisanih napisov. Med temi izstopajo v mavri¢nih barvah: HRANA NI ZA SMETI!
NE TRATI HRANE! In $e napis: NA NASI PICI JEMO, KAR JE OSTALO! Prav ta bizarni
stavek, ki ga je oblikovala moja starejsa sestra, je meni in moji druzini odprl o¢i v svet
zavrzene hrane. Ko je na nasem jedilniku napovedana pica, vsak od nas Ze ve, kaj ga ¢aka.
Takrat postanemo kot nekaki Skrati, pravzaprav hi$ni varuhi hrane. Vklopimo spomin in
odgovornost. Pri delu si pomagamo in se ¢utimo med seboj povezani.

Aluminijasti pladnji ze ¢akajo, da bo tata s svojo roéno spretnostjo nanje razvlekel
vzhajano testo. Mami ve, da je v€eraj shranila v hladilnik paradiznikovo omako, ki je ostala
pri zabeli testenin. Danes bo ta prav prisla za premaz na pici. Jaz sem odgovoren, da v
hladilniku pobrskam po ostankih raznih sirov in domace skute. Te razrezem na primerne
koscke in jih potresem po mezgi. Ponovno zapi¢im pogled v hladilnik in skrbno opravim
rentgensko sliko vseh papirnatih zavojev. VV prvem je zavitih par rezin madzarske salame,
ki jo sestra obozuje. Pod njim odkrijem Se nekaj pe¢enega priuta, ki je ostal od véeraj$nje
vecerje. V levem kotu pa presenecen zagledam v folijo zavito polovi¢ko suhe domace
klobasice. Ta bo pici gotovo dala $e dodaten okus. Vse najdeno prinesem na mizo in ati

te dobrotne ostanke razreze in potrosi po pici. Sestra me zaprosi, da iz spodnjega dela
hladilnika izvle¢em Ze na pol porabljene rdece paprike in bu¢ke. Spomni se, da je to
zelenjavo spravila pred nekaj dnevi in da bo danes prav prisla. Tako ji zdaj e mlajsi bratec
pomaga pri rezanju. Mami narezano zelenjavo estetsko razvrsti po pici. In tako je pica
pripravljena za peko.

A komaj ati odpre vrata razgrete pecice, ga ustavi klic mojega bratca. »O¢i, poc¢akaj,
pozabili smo na olivel« Stece v jedilnico in prinese lesen stol¢ek. Postavi ga ob hladilnik.
Odpre zgornji del vrat, kjer je shranjena zamrznjena hrana. Izvle¢e modro plasti¢no
skodelico. V njej je pescica zaledenelih oliv. Ponosno jo ponudi mami in rece: »Na nasi
pici jemo, kar je ostalo! Meni so ostale olive. Bil sem sit, zato sem jih shranil za picol«
Preseneceni obstanemo in se mu nasmehnemo. Mami mu iz rok vzame skledo in ga nezno
poboza po glavi. »Priden, Skratek nas, ponosni smo natel«

Pica je pripravljena! Super je! Tokrat Se bolj, saj je vsak njen grizljaj poln ¢arobnega okusa,
ki je nastal zaradi nase dvojne ljubezni, do vsakega od nas in do hrane!






PICA CIAMARGETA

AVTORIJI: OTROCI ENOTE JEZEK, KRANJSKI VRTCI

SESTAVINE:

Sestavine za pasteto korenjato:

5 kuhanih kosov korenja

6 zlic ostankov mesa
20 oliv

maslo

2 §¢epca soli

Sestavine za pico:

priblizno 800 g kruha ali Zemelj

pol kozarca oliv

2 jogurta v lonc¢ku

2 jajci

pasteta korenjata

1 pest naribanega sira ali 12 listi¢ev sira

PRIPRAVA:
Vse sestavine za pasteto zmeSamo v multipraktiku, da nastane gladek namaz.

Nato pripravimo testo. V veliko skledo nadrobimo ostanke kruha, Zzemelj in dodamo na
majhne koscke narezane olive. Dodamo $e jogurt in jajca ter vse skupaj dobro premesamo,
pregnetemo z rokami, da nastane testo. Ce je testo presuho, dodamo nekaj mleka. V
naoljen pekac ali pekac, oblozen s papirjem za peko, razporedimo testo. Premazemo s
pasteto in oblozimo s sirom. Okrasimo $e z nekaj olivami in pe¢emo v pecici, ogreti na
200°C, priblizno 25 minut.

MALICE







PICA MEHISKE SANJE

AVTORII: UCENCI I. OSNOVNE SOLE ZALEC

SESTAVINE (ZA 3 PICE):

Sestavine za testo:

20 g svezega kvasa
300 g moke

1,5 dl mlaéne vode

1 Zli¢ka soli

pol zlicke sladkorja

Sestavine za nadev:

1skodelica ostankov hase omake

100 g paradiznikovih pelatov

200 g mocarele

1zelena paprika

200 g koruze

origano in bazilika

PRIPRAVA:

Najprej pripravimo testo. V mla¢no vodo nadrobimo kvas, dodamo sladkor in Zli¢ko moke,
da dobimo kvasec. Pustimo 10 minut, da vzhaja, nato ga dodamo moki, ki smo ji dodali
tudi sol. Zamesimo testo, ga pokrijemo s krpo in pustimo, da vzhaja vsaj pol ure.

Pelate spasiramo s pali¢nim mesalnikom ali enostavno pretla¢imo z vilicami. Mocarelo
naribamo ali natrgamo. Papriko narezemo na trakove.

Ko je testo pripravljeno, ga razvle¢emo v pekacu, ki smo ga prej namazali z olivnim oljem.
Testo namazemo s pretlacenim paradiznikom, potresemo z baziliko in origanom ter
dodamo preostale sestavine: ostanke mesne omake, mocarelo, papriko in koruzo. Tako
obloZeno pico pe¢emo 15 minut v pedici, ogreti na 220 °C.

MALICE







PONEDELISKI ZAJTRK

AVTORIJI: DIJAKI SREDNJE SOLE ZA GOSTINSTVO IN TURIZEM CELJE

SESTAVINE:

1 peéeno piséanéje bedro in 2 kosa kuhanega govejega mesa iz goveje juhe (ali
katerokoli drugo termi¢no obdelano meso)

3 kisle kumarice

1kos v juhi kuhanega korenja

1 zlica majoneze

1 Zlica ajvarja ali 1 srednje velika sveza rdeca paprika

1 zlica gorcice

2 stroka Cesna ali pol zlicke ¢esna v prahu

PRIPRAVA:

Mesu, ki je ostalo od kosila, odstranimo kosti in ga narezemo na manjse kosc¢ke. Vse
sestavine zmeljemo v sekljalniku. Namazu lahko dodamo razli¢ne za¢imbe - sol, poper,
papriko, &ili, petersilj, drobnjak. Postrezemo ga lahko z zelenjavo (listi solate, kumarice,
paradiznik, paprika) ali na kruhu.

MALICE







SPINACNI BUREK

AVTORJI: UCENCI II. OSNOVNE SOLE ZALEC

SESTAVINE:
Sestavine za testo:
500 g bele moke

3 dl mla¢ne vode

sol, olje

Sestavine za nadev:

1skodelica ostanka kremne $pinace

4 7lice skute

PRIPRAVA:

Najprej pripravimo testo. V posodo damo moko in ji vmesamo sol. V pripravljeno maso
naredimo jamico, kamor vlijemo olje. S konicami prstov za¢nemo gnesti od sredine, tako
da postopoma zajemamo moko z oljem in dolivamo mla¢no vodo. Ko dobimo vecjo kepo
gladkega testa, ga dobro pregnetemo in pustimo 30 minut pocivati.

Pripravljeno testo polozimo na kuhinjski pult, ga enakomerno razdelimo v $tiri manjse
kepe, ki jih zravnamo v ploscate krogle. Namazemo jih z oljem in jih ponovno pustimo
pocivati 30 minut.

Nato testo razvle¢emo. Mizo prej pogrnemo s prtom ali drugim kosom blaga, nanj
poloZimo naoljeno testo in ga s strani vle¢emo. Razvleéeno testo naoljimo ter na
spodnji del namazemo nadev iz §pinace, zmesane s skuto. Testo tesno zavijemo, nato pa
zavitega zavijemo $e v polza. Polza polozimo v naoljen pekac in pec¢emo priblizno

45 minut na 200 °C.

Pecen burek vzamemo iz pecice, pokrijemo z vlazno krpo in pustimo, da se malo
zmehdéa. Nato ga nareZzemo in postrezemo.

MALICE







Koscek popecene slanine

AVTORICA: NIKA KUZMA
ILUSTRATOR: DAVID KRANCAN

Petek je in kon¢no se odpravljam domov. V $oli zopet nisem imela malice, saj sem zjutraj zadnji
krajec ajdovega kruha raje dala svojemu mlajsemu bratcu Petru. Ravno sem prisla v vas in zajel me
je prijeten vonj pecene slanine. Danes bo pa nekdo imel zelo dobro kosilo, mi je Sinilo skozi glavo.
Sla sem mimo Murnove hise, nato mimo Kovaceve in Jesihove, a prijetni vonj dobrega kosila e ni
izginil. Bolj sem se pribliZzevala nasi domacdiji, bolj je bil vonj intenziven. Hitro sem stekla do hisnih
vrat in se za trenutek ustavila ter pomislila. Ali je mogoce, da se pri Jakopinovih je pe¢ena slanina?

Takrat pa me je moj Zelodec Ze opomnil na lakoto, zato sem hitro vstopila v kuhinjo. Na mizi je bilo
pet peharjev belega kruha in veliko pecene slanine. Poleg velike koli¢ine hrane pa sta na mizi stala
vré vina in domac sok. Pogledala sem po hisi in okoli nje, a doma ni bilo nikogar. Preve¢ sem la¢na,
da bi ¢akala domace, sem si mislila. Ce o&e izve, da sem kosila sama, ne da bi po¢akala druge, bo
gorje. A moja zZelja po hrani je prevelika, da bi se ustavila. Sedla sem za mizo in iz peharja vzela
najvedji kos belega kruha in nanj polozila tri rezine pecene slanine. Ko sem hotela ugrizniti vanj, pa
sem zasliSala: »Neza, NeZa, Neza ...«

Odprla sem o¢i in zagledala domaco sobo, iz kuhinje me je klicala mama. Hitro sem vstala in odsla
v kuhinjo. Vendar na mizi ni bilo peharjev belega kruha in peéene slanine. Takrat sem se zavedela,
da so bile tisto le lepe sanje, ki se nikoli ne bodo uresnicile.

Pozdravila sem mamo, ki je pripravljala zajtrk, in sedla za mizo. Prisedla sta e Peter in oce. Vsak je
za zajtrk dobil pest ajdovih Zgancev z malo mleka. Po zajtrku sta se oce in Peter odpravila v hley,
jaz pa sem mami pomagala pospraviti posodo. Vprasala sem jo, kaj bomo imeli za kosilo. Mama
mi je odgovorila: »Pecena jajca s ...«, in Se preden je dokoncala stavek, sem dodala: »S popeceno
slanino?« Ona pa se je le Zalostno nasmehnila in odvrnila: »Ne s slanino, ampak s $pinaco. Ves, da
imamo meso samo za vecje praznike.« Povesila sem glavo in Zalostno prikimala.

Mislila sem si, kako so lahko bile sanje tako resni¢ne, ¢e pa imamo slanino za kosilo le nekajkrat na
leto. In to bo najprej avgusta na praznik Marijinega vnebovzetja.

Po kosilu sta mi star$a dovolila, da se grem igrat s sosedovimi otroki. Nasa najljubsa igra so
skrivalnice. V¢asih se jih igramo v gozdu, drugi¢ za travnikom, tretji¢ ob potoku. Ve¢ je moznosti
skrivali$¢a, bolj se zabavamo. Tokrat pa nas je pot zapeljala do bliznjega smetis¢a. IzStevanka je
dolocila Jaka, da bo prvi Stel do trideset.

Drugi otroci pa smo se skrili med kupi smeti in stare Sare. Sama sem zasla za kup smeti, na katerem
so bili odvrzeni lonci, pekadi, posode in ponve. In kar naenkrat me je zopet zajel prijeten vonj
pecene slanine. Ozrla sem se naokrog in na eni izmed obsijanih ponev zagledala kos¢ek zavrzene
slanine. Takrat sem se spomnila sanj, v katerih sem Zelela ugrizniti v kos kruha, a sem se prej
zbudila. Brez razmisljanja sem pograbila koS¢ek slanine in ga nesla naravnost v usta. Zaprla sem
odi in se predajala okusu tako Zelene slanine. Potem je k meni priSel Jaka, ki me je nasel skrito med
zavrzenimi kuhinjskimi pripomocki. Takrat mi je bilo vseeno, da sem izgubila igro, saj sem bila v
sebi najsrecnejsi otrok, kar ga premore ta svet.

Véasih se niti ne zavedamo, kaj lahko ko$¢ek zavrzene hrane pomeni za nekoga, ki si je ne more
privosciti. Dandanes ljudje brezglavo kupujemo hrano, ki je nato ne pojemo ali pa nanjo pozabimo.

Veliko hrane pristane v smeteh, namesto da bi jo pojedli ljudje, ki zanjo nimajo denarja. Hrana ni za
tjavendan, zato se potrudimo zavreci ¢im manj hrane - tako bomo skupaj ustvarili boljsi svet.
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SOLATA IZ AJDOVE KASE
IN TUNINE

AVTORII: UCENCI OSNOVNE SOLE IV MURSKA SOBOTA

SESTAVINE:

1 skodelica ostanka kuhane ajdove kase

pol rdece ¢ebule

pol rdece, zelene in rumene paprike

1korenéek

2 mali konzervi tunine v olju

1 mala konzerva koruze

sol, poper

svez petersilj

4 zlice olja

3 zlice kisa

PRIPRAVA:

Cebulo olupimo in narezemo na tanke rezine, paprike narezemo na kocke, korenje pa
naribamo. V zelen kremast preliv zmeSamo olje, kis, petersilj, sol in poper.

V skledi skupaj zmesamo ajdovo kaso, papriko, koruzo, korenje, tunino in preliv. Razdelimo
na posamezne porcije in postrezemo.

PREDJEDI







MESNA JUHAS
KORENCKOM IN
ZLICNIKI

AVTORIL: UCENCI OSNOVNE SOLE SMARTNO PRI SLOVENJ GRADCU

SESTAVINE:

1skodelica ostanka hase omake

2 korencka

poper, vegeta, mleta rdeca paprika

Sestavine za zli¢nike:

1jajce

5 Zlic zdroba

pol zlicke olja

sol

PRIPRAVA:

V lonec z vodo damo ostanek hase omake in na kolobarje narezan korencek ter po okusu
zacdinimo z vegeto in mleto rdeco papriko. Dobro premes$amo in po¢akamo, da zavre.

Stepenemu jajcu dodamo $¢epec soli, pet Zlic zdroba in pol zli¢ke olja ter dobro
preme8amo. Zmes ne sme biti tekoc¢a. Z Zli¢ko zajemamo zdrobovo zmes in jo dajemo
v vrelo juho. Kuhamo priblizno 10 minut, da se zli¢niki skuhajo. Pokusimo juho in po
potrebi dosolimo ter popopramo.

PREDJEDI







RECIKLIRANI STRUKLIJI

AVTORJI: UCENCI OSNOVNE SOLE OLGE MEGLIC PTUJ

SESTAVINE:

Sestavine za testo:

500 g polzkov ali katerihkoli kuhanih testenin
500 g moke

1 kocka kvasa

6 g soli
5dlvode
6 g sladkorja

Sestavine za nadev:

1c¢ebula
1dlolja

500 g govejega mesa iz juhe

500 g zelenjave iz juhe

sol, poper po Zelji

PRIPRAVA:

Kvas razdrobimo v mlaéni vodi s sladkorjem, da se naredi kvasec. V skledi zme$amo
testenine, moko, sol in prilijemo tekoéino s kvasom. Zelo dobro pregnetemo in pustimo
vzhajati vsaj eno uro. Na pomokanem papirju za peko (ali ¢isti gazi) ¢im bolj na tanko
razvaljamo testo, ga nadevamo s preprazeno ¢ebulo, zelenjavo in mesom ter zvijemo.

Strukelj zavijemo v gazo in kuhamo v kropu priblizno 15 minut - ¢as kuhanja je odvisen od
velikosti $truklja. Postrezemo s popeéenimi drobtinami.

PREDJEDI







BLITVINI SPECLJI Z
VELIKONOCNO SUNKO

AVTORIJI: UCENCI OSNOVNE SOLE BRINJE GROSUPLIE

SESTAVINE:
Sestavine za $peclje:
400 g moke

4 jajca

2 ¢ajni zlicki soli

100 g ostanka spasirane blitve ali Spinace
1,5 dl mleka

Sestavine za omako:

100 g Sunke

3 trikotniki topljenega sira

2 dl sladke smetane

1 strok ¢esna

2 zlici olivnega olja ali koscek masla

PRIPRAVA:
V velikem loncu zavremo soljeno vodo. Medtem pripravimo omako in maso za $peclje.

Za omako Sunko narezemo na kosc¢ke in jih popec¢emo na olju ali maslu. Dodamo strt
¢esen, in ko ta zadisi, dolijemo smetano, dodamo $e sir¢ke in dobro premesamo.

Vse sestavine za $peclje zmesamo z metlico, lahko tudi z elektri¢nim ro¢nim mesalnikom.
Masa mora biti kar precej gostejsa od mase za palacinke. Ko voda zavre, vanjo vlijemo
maso za $peclje s pomog¢jo nastavka za 3peclje (= cedilo z vegjimi luknjami) ali pa

jih vlivamo v po&asnem curku prek vilic. Ce uporabimo nastavek, si za lazje vlivanje
pomagamo s plasti¢no ali gumijasto slas¢ic¢arsko lopatico, s katero potiskamo maso skozi
luknjice.

Speclji so kuhani takoj, ko priplavajo na povrsje. Takrat jih s penovko prestavimo v omako.
Premes$amo in ponudimo. Po Zelji okrasimo s parmezanom in svezo baziliko.

PREDJEDI







Tine in Pisanko

AVTORIJA: PATRIK IN DOROTEJA ANZLOVAR
ILUSTRATORKA: JANA FAK

Orangutan Tine Zivi v najbolj razko$ni drevesni hisi na najSirSem drevesu v najbolj
bogatem predelu nase majhne opicje vasi. Ima najvecjo sobo od vseh opiéjih
mladic¢ev v Soli v gozdu in dale¢ najvec igrac. Vse to si lahko privos¢i, saj je njegov
oce opicji poglavar, ki naroca, kaj morajo delati ostale opice: na primer kam posaditi
bananovce in kam pripeljati igrace in kam prekucniti pesek. Njegova druzina je celo
tako premozna, da imajo shrambo vedno polno zaloZeno s sadjem, in ¢e njihov
hladilnik odpres malo prehitro, ti lahko nekaj hrane pristane na repu. Tine zato nikoli
ne je iste hrane dvakrat v dnevu, kaj Sele, da bi enako hrano jedel dva dni zapored. To
se Tinetu $e ni zgodilo.

Nekega dne se je Tine igral z Zogo, in ko jo je brcnil malo premocéno, je usla ez
ograjo na travnik za Sirokim drevesom. Tine je preplezal ograjo in stekel po Zogo.
Nenadoma pa mu je v nosnice $inil nenavaden vonj malo po ¢aju in malo po medu.
Ni se mu mogel upreti, saj ¢esa takega ni e nikoli jedel oziroma pil. Sledil je vonju
do bliznjega drevesa in potrkal na vrata drevesne hiSice na njem. Odprl mu je
mandril, ki mu je bilo ime Pisanko, saj je bil njegov kozuh pisan, ¢ez trebuscek pa je
imel poveznjen predpasnik zivahnih barv.
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Tine ga je vljudno povprasal o vonju. Pisanko mu
je povedal, da so to domac brusniéni ¢aj in bananini
muffini z medom. Tineta sicer ni poznal, vendar se mu
je zdel prijetna in dobrodosla druzba, zato ga je povabil
naprej. Pisanko je Tinetu razlozil, da je skuhal ¢aj za svojo
bolno sestrico Misi in zraven spekel $e muffine, saj
so bili njena najljubsa sladica. Ponudil jih
je tudi Tinetu in ta je z veseljem
zagrizel v enega. Mmm, tako
okusnega muffina $e ni jedel, zato
je prosil $e za enega. Pisanku je bilo
vsec Tinetovo navdusenje nad njegovo
peko, saj je bilo to nekaj, v ¢emer je zares
uzival. Cele dneve si je zmiSljeval nove in nove
recepte in jih preizkusal. Tinetu je povedal, da si
zeli biti slas¢icar, ko odraste, in morda celo odpreti
svojo lastno slas¢i¢arno na kavéukovcu ob robu gozda.
Pisanko in Tine sta se zagovorila do poznega vecera in se
dogovorila, da se naslednji dan ponovno vidita.

Ko je naslednji dan po $oli Tine priSel k Pisanku na obisk, mu je ta
povedal, da vso no¢ ni spal, ker je razmisljal, kaj vse bo danes naredil
iz sadja, ki ga je oCe véeraj zvecer prinesel domov. Tinetu je tako lahko
ponudil mangov mousse, jagodni smoothie in limonino pito. Tine je pomislil,
da je ravno véeraj jedel sadno kupo iz polovice manga, oblozeno s §tirimi
ogromnimi jagodami, v ¢aj pa si je stisnil rezino limone, vendar je vseeno pokusil
ponujene dobrote. Bile so fantasti¢no dobre! Ni jih mogel prehvaliti in pojedel je
vse, kar mu je Pisanko ponudil. Pisanko se je Siroko smejal in Tinetu povedal, da so
njegovi domaci ze naveli¢ani vseh sladic, zato jih bo zdaj pekel le zanj, vendar mu ne
more obljubiti, kaj bo dobil, ker oée vsak vecer prinese domov drugo sadje. Tineta je
premagala radovednost in vprasal je, od kod oce prinasa toliko sadja.



Pisanko mu je navdu$eno zacel razlagati, da njegovi bogati sosedje, tisti, ki zivijo

na Sirokem drevesu, vsak dan na travnik za ograjo zavrzejo sadje, ki ga tisti dan niso
pojedli ali je ze malo nagnito. To sadje na poti iz sluzbe pobere njegov oce in ga
prinese domov k Pisanku, ki uziva pri ustvarjanju opi¢jih sadnih sladic iz ostankov.
Nekaj sadja je sicer treba obrezati ali pa je primerno le za kak§en smoothie, vendar
se ideje Pisanku kar iskrijo po glavi, ko zagleda kup na pol érnih banan, polovic¢ko
manga, drobne jagode, delno odrezano limono in §e mnogo jagodic¢ja. Tine je molcal
in obljubil Pisanku, da jutri ponovno pride.

Ko je naslednji dan vstopil v Pisankovo hiSico, je ta izgledal zelo potrt. Gledal je v tla
in dejal, da danes ni ni¢esar pripravil, ker oc¢e ni prinesel domov nobenih ostankov.
Tine pa mu je presrecen pod nos potisnil kosaro, polno svezega, vabljivega sadja.
Hitel mu je razlagati, da si Zeli skupaj z njim odpreti slas¢i¢arno, on bo dostavljal
sadje in pokusal dobrote, Pisanko pa bo pekel in izumljal nove recepte.

Rekel je le, da se morata oba drzati dveh pravil, in sicer, da ne bosta zavrgla prav
nobenega sadja in da bosta koscke sladic, ki se ¢ez dan ne bodo prodali, zvecer
razdelila opi¢jim mladi¢em iz Pisankove Sole. Pisanko je kar posko¢il od veselja,

ker bo lahko kar takoj pri¢el uresni¢evati svoje sanje, Tineta pa se je zavedanje,

da je nekaj, kar zanj ni imelo nobene vrednosti vec¢, v drugem prebudilo tolik$no
ustvarjalnost, veselje in navdusenje, tako dotaknilo, da ga je enostavno pri tem Zzelel
podpreti.

Njuna zgodba o sladicah iz zavrzenega sadja je zaokrozila po vasi in mnoge opice so
jih Zelele pokusiti. Njuna mala slasé¢i¢arna na kavéukovcu na robu gozda je tako rasla
in se Sirila ter privabljala vse od Simpanzov pa do goril, predvsem pa je raslo njuno
prijateljstvo, ki traja $e do danes.
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SKUTNO-ZELENJAVNI POLPETI

AVTORIJL: UCENCI OSNOVNE SOLE KOZARA NOVA GORICA

SESTAVINE:
Sestavine za domaco skuto: Sestavine za polpete:
3 I mleka 1bucka

75 | belega alkoholnega kisa 1 korencek
1rdeca paprika

1jajcevec

pol ¢ebule

1 strok ¢esna

250 g domace skute

2 vejici petersilja

posusen kruh (6 rezin za kruhove kocke, 5 rezin za drobtine)

2 jajci

morska sol, poper

75 g masla

olje

PRIPRAVA:

Najprej pripravimo skuto. Vecji lonec postavimo na stedilnik in vanj vlijemo mleko ter segrejemo
do vreliséa, nato pa dolijemo kis in brez mesanja pustimo na blagem ognju priblizno tri minute.
Mleko se bo zacelo kosmiciti, hkrati pa bo nastajala bistra teko¢ina - sirotka. Mleko s kuhalnico
¢isto pocasi narahlo premesamo, nato pa kuhamo $e nadaljnjih pet minut. Po petih minutah
odstavimo z ognja in pustimo, da se ohladi. Tako pustimo stati tri ure. Po treh urah skuto
precedimo. Skuto pustimo e nekaj ¢asa v cedilu, da sitotka popolnoma odteée. Ce zelimo imeti
bolj suho skuto, jo pritiskamo s kuhalnico, da iztisnemo $e preostalo tekocino.

Nato pripravimo polpete. Bu¢ko in korenje naribamo, papriko, jajéevec in ¢ebulo pa narezemo
na manjse koscke ter vse poprazimo na olju, dodamo $e nasekljan ¢esen. Nato na maslu
poprazimo na koscke narezan kruh. Poprazeno zelenjavo in kruh pustimo, da se ohladita. K
ohlajeni zelenjavi dodamo sesekljan petersilj, jajci, skuto, dva §¢epca soli in poper ter popecen
kruh ter vse dobro premesamo. Pustimo 10 minut, da se okusi prepojijo, nato pa iz zmesi
oblikujemo polpete. Oblikovane polpete povaljamo v drobtinah iz zdrobljenega kruha, jih
polozimo v pekag, po Zelji pokapamo z oljem ter pe¢emo v pecici, ogreti na 180 °C, priblizno 30
minut oziroma da dobijo zlato rjavo barvo. Postrezemo jih lahko kot glavno jed ali prilogo.
pomagamo s plasti¢no ali gumijasto slascic¢arsko lopatico, s katero potiskamo maso skozi
luknjice.

Speclji so kuhani takoj, ko priplavajo na povrsje. Takrat jih s penovko prestavimo v omako.
Premes$amo in ponudimo. Po Zelji okrasimo s parmezanom in sveZo baziliko.

GLAVNE JEDI







PASTIRCKOVA PITA

AVTORIJI: OTROCI VRTCA JADVIGE GOLEZ MARIBOR

SESTAVINE:

Sestavine za pito:

1 kg ostanka pire krompirja

2 zlici olivnega olja

0,5 kg zelenjave (brokoli, por, korenje)

0,5 kg mletega mesa

1 plo¢evinka pelatov

muskatni ore$céek, sol, petersilj, majaron, lovor, poper, ¢esen, bazilika

Sestavine za preliv:

1jajce

1 loncek kisle smetane

sesekljan petersilj

2 zlici naribanega parmezana

PRIPRAVA:

Na olivnem olju preprazimo narezano zelenjavo, dodamo meso in prazimo, da spremeni
barvo. Dodamo pelate in za¢imbe ter kuhamo $e nekaj minut. V namazan peka¢ nadevamo
plast pire krompirja, na pire krompir plast zelenjavno-mesnega nadeva in na vrh $e eno
plast pire krompirja. Prelijemo s prelivom in pe¢emo 30 minut v pecici, ogreti na 180 °C.

GLAVNE JEDI







KRUHOV NARASTEK
Z RDECO PESO

AVTORII: OTROCI VRTCA ANTONA MEDVEDA KAMNIK, ENOTA MOJCA

SESTAVINE:
300 g starega kruha

3 zlice kisle smetane

20 g masla

3 jajca

150 g slanine

3-4 manjse kuhane rdece pese

1 Salotka

2 dl toplega mleka

petersilj

PRIPRAVA:

Kruh narezemo na manjse kocke. Maslo raztopimo in na njem zmehcéamo sesekljano
Salotko. S tem prelijemo narezan kruh, dodamo pa $e dva decilitra mleka in tri Zlice kisle
smetane. Peso naribamo. Dodamo peso, slanino in petersilj ter vse skupaj zmesamo v
gosto, so¢no maso. Lo¢imo beljake in rumenjake. Iz beljakov naredimo sneg. Masi dodamo
rumenjake in preme$amo. Na koncu dodamo stepen sneg in $e enkrat dobro premesamo.

Razporedimo v namasc¢en pekac. Pe¢emo okoli 30-40 minut v pecici, ogreti na 180 °C.

GLAVNE JEDI







TESTENINSKE
KROGLICE
PRESENECENJA

AVTORJI: UCENCI PODRUZNICNE OSNOVNE SOLE BILJE, OSNOVNA SOLA MIREN

SESTAVINE:

300 g ostanka S§pagetov v paradiznikovi omaki z baziliko

100 g mocarele

1jajce

4 zlice naribanega parmezana

2 zlici krusnih drobtin

olje za cvrtje

PRIPRAVA:

Spagete zmiksamo v homogeno zmes, dodamo jajce, prime$amo nariban parmezan in
poskusimo. Ce je masa premehka, dodamo $e kaksno Zli¢ko krunih drobtin. Vzamemo
nekaj mase in oblikujemo polpetke. V sredino polozimo kos¢ek mocarele in jo obdamo z
zmesjo. Tako oblikujemo kroglice z vso maso. Kroglice paniramo v moki, olju in drobtinah,
nato pa ocvremo v olju.

GLAVNE JEDI







FIZOLOVI NJOKI V BESAMEL OMAKI
S FIZOLOVIM HRUSTKOM

AVTORJI: DIJAKI SREDNJE SOLE ZA GOSTINSTVO IN TURIZEM GRM NOVO MESTO

SESTAVINE:

Sestavine za njoke:

500 g ostanka kuhanega fizola

2 rumenjaka

Sc¢epec soli

150 g moke

Sestavine za omako:

30 g moke

30 g masla
2 dl mleka

parmezan ali kateri drugi sir

sol, poper, muskatni ores¢ek, svez drobnjak

Sestavine za fizolov hrustek:

100 g ostanka kuhanega fizola
0,3 dl mleka

sol, ¢ili

PRIPRAVA:

Fizol spasiramo s pali¢nim mesalnikom, nato dodamo rumenjaka in $¢epec soli ter dobro
premesamo. Dodamo $e moko in zamesimo testo za njoke. Na pomokani povr$ini najprej
naredimo dolg svaljek, ki ga razrezemo na manj$e njoke. Kuhamo jih v slanem kropu, dokler ne
priplavajo na povrsje.

Za hrustek fizol zmiksamo z mlekom, za¢inimo in maso vlijemo na peki papir ter v pecici ali
dehidratorju posusimo.

Omako pripravimo tako, da na ognju stopimo maslo, dodamo moko in kuhamo dve minuti.
Nato dolijemo mleko in dobro preme$amo, da dobimo kremno omako. Dodamo $e za¢imbe
in parmezan, premes$amo, nato pa v omako stresemo kuhane fizolove njoke in preme$amo.
Okrasimo s fizolovim hrustkom in svezim drobnjakom ter postrezemo.

GLAVNE JEDI







SLANA PITA (KIS) S PISCANCEM,
ZELENJAVO IN FETO

AVTORIIL: UCENCI PODRUZNICNE SOLE ZA IZOBRAZEVANIJE IN USPOSABLIANJE OTROK S
POSEBNIMI POTREBAMI TOLMIN, OSNOVNA SOLA FRANCETA BEVKA TOLMIN

SESTAVINE:

Sestavine za krhko testo:
225 g moke

2 $¢epca soli

150 g hladnega, na kocke narezanega masla

1 rumenjak

2-3 Zlice hladne vode

Sestavine za nadev:

2 jajci

400 ml sladke smetane za stepanje

450 g pokuhane $pinace

200 g feta sira

125 g €esSnjevega paradiznika

200 g ostanka pecenih piséancjih prsi

sol

PRIPRAVA:

Najprej pripravimo krhko testo. V skledi moko zme§amo s soljo. Dodamo maslo in hitro
pregnetemo. Dodamo rumenjak in toliko hladne vode, da lahko testo s hladnimi rokami
zgnetemo v kepo. Kepo zavijemo v folijo za zZivila in za eno uro shranimo v hladilnik.

Spinaco in pi¢andje prsi narezemo. Pecico segrejemo na 190 °C. Testo razvaljamo in ga
previdno polozimo v pekac, z vilicami na ve¢ mestih prebodemo in pec¢emo 15 minut.

Pripravimo nadev. V skledi razzvrkljamo jajca, dodamo smetano in posolimo, zme$amo, nato
dodamo $e $pinaco, vecino feta sira in paradiznike ter spet dobro premesamo.

Na predpeceno testo vlijemo nadev, potrosimo s kockami pi§¢anca, nato pa na vrh razporedimo
prestali sir in paradiznike. Pito pe¢emo 35-45 minut, da se po vrhu zlato zapece. Peceni ki
vzamemo iz pedice, pustimo 10 minut, da se malo ohladi, nato pa narezemo in postrezemo.

GLAVNE JEDI







RECIKLIRANI BURGER

AVTORJI: DIJAKI SREDNJE SOLE ZA GOSTINSTVO IN TURIZEM MARIBOR

SESTAVINE:
Sestavine za polpete: Sestavine za omako:
300 g govedine (ali ostanka 40 g kislih kumaric

katerega drugega termi¢no

obdelanega mesa) 50 g majoneze

50 g kisle smetane

4 kosi kruha

20 g drobtin sok vloZzenih kumaric (po potrebi)
1strok €esna Sestavine za paniranje:

0,5 dl mleka 40 g moke

5jaje 1jajce

100 g ¢ebule 100 g drobtin

20 g ocvirkov 5
g Preostale sestavine:

sol, poper, mleta rdeca paprika,

timijan 1 paradiznik
4 bombetke za burger
4 jajca
1¢ebula
rukola
PRIPRAVA:

Govedino, ki je ostala od prej$njega dne, narezemo na manjse kose in damo v sekljalnik.
Sesekljanemu mesu dodamo na kocke narezan in z mlekom navlazen star kruh. Nato dodamo
jajce, za¢imbe (sol, poper, rde¢o papriko, timijan), poprazeno ¢ebulo, ki smo ji dodali sesekljan
strok ¢esna, poprazene ocvirke, drobtine in vse skupaj dobro pregnetemo ter oblikujemo v
polpetke. Polpete po dunajsko paniramo in na hitro ocvremo.

Omako pripravimo tako, da kisle kumarice fino sesekljamo, dodamo majonezo, kislo smetano,
zadimbe, po potrebi jo razred¢imo s sokom vlozenih kumaric. Na ponvi najprej pope¢emo
bombetke, potem pa na zlici olja spe¢emo jajca na oko.

Nato burgerje sestavimo. Najprej na bombetko namazemo omako, nanjo polozimo rukolo, nato
polpet, na polpet jajce in na jajce paradiznik in rukolo. Burger nato pokrijemo z drugo polovico
bombetke.

GLAVNE JEDI







Kruhek Stanko in njegovo
sporocilo

AVTORIJI: MAKS DOBOVSEK, KATARINA IN HANA TRPCEVIC
ILUSTRATORKA: NEA LIKAR

Pred davnimi ¢asi je v starem mestnem jedru stala li¢na pekarnica, iz katere je
vsakodnevno diSalo po pekovskih dobrotah. Vsak, ki se je sprehodil mimo, je bil

nad vonjavami tako prevzet, da si ni mogel kaj, da ne bi vstopil in pokusil katere
izmed dobrot, ki so se skrbno razvr§é¢ene bohotile v ogromni vitrini in na poli¢kah.
Vsak izdelek je bil narejen z veliko mero ljubezni in ob nakupu je bilo vse skrbno
zapakirano v prikupen $krnicelj. Vzdusje v pekarnici je bilo toplo in prijetno, za kar je
poskrbel tudi lastnik — gospod Teodor, ki je vsakogar pri¢akal z nasmehom do uses in
pospremil z besedami, toplejsimi od svezega kruha iz pecice.

Gospod Teodor je vsako jutro rano vstal, da bi pripravil vse potrebno za odprtje
pekarne, pri tem pa mu je pomagala njegova Zena, saj je bilo zadovoljnih strank iz
dneva v dan vec. Ob vse veéjem Stevilu kupcev pa je bila na zalost vse vedja tudi
koli¢ina zavrzenega kruha, saj ga ljudje iz razli¢nih razlogov niso pojedli — bodisi

so ga kupili preve¢ bodisi nanj pozabili, zaradi ¢esar se je kruh preveé posusil, da

bi lahko $e bil komu v slast. To je gospoda Teodorja izredno Zalostilo, saj je v svoje
delo vlagal ves svoj ¢as in ljubezen, in na trenutke se mu je zdelo, da njegovo delo ni
dovolj cenjeno.

Nekega vedera, ko ni mogel spati, se je odpravil v svojo pekarno, kjer si je ogledoval
$trucke, ki mu jih ni uspelo prodati. Ni jih bilo veliko, a kljub temu se je v njegovo srce
naselila Zalost. »Le kaj je narobe z njimi? Zakaj jih nih¢e ne kupi, kljub temu da jim
uro pred zaprtjem znizam ceno?« se je spraseval, medtem ko je hodil gor in dol. »To,
da jih ne kupijo, pa $e ni tako grozno, kakor dejstvo, da take ¢udovite Struce pogosto
pristanejo v smeteh. Le zakaj ljudje to po¢no? Mar bi iz starega kruha naredili cmoke
ali drobtine, morda dali koko§im ... vse je bolje kot smetnjak!«
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Solze so mu polzele po licih, ko ga je nekdo ogovoril: »Gospod Teodor, ne bodite tako
Zalostni. Niste vi krivi, da se kruh mece v smeti.« »Kdo je tu? Prosim, odidite, kdorkoli
Ze stel« je v strahu zakri¢al gospod Teodor. »Ni¢ ne skrbite, ne Zzelim vam Zalega.

Tu sem, pri koSari z neprodanim kruhom.« Gospod Teodor se je ozrl proti koSari, a
zagledal ni nikogar. »Pridite blizje,« mu je spet dejal nepoznani glas. Teodor se je
previdno priblizeval ko3ari z neprodanim kruhom, nakar ga je spet nekdo ogovoril.
»Tu sem. Poglejte v koSaro.«

Gospod Teodor ni mogel verjeti svojim uSesom, §e manj pa oéem. Iz koSare se mu
je namrec nasmihal kruhek: »Ni¢ ne skrbite. Nikogar ni tu, razen vas in mene. Sem
kruhek Stanko, mimogrede. Opazil sem, kako otozni ste, in si nisem mogel kaj, da
vas ne bi ogovoril.« Gospod Teodor je bil prepri¢an, da se mu sanja — ravnokar ga je
ogovorila Struca kruha! »Raje bom odsel, saj sem zelo zaspan,« si je dejal in se zacel
odpravljati proti vratom. »Prosim, prisluhnite mi,« ga je lepo poprosil kruhek Stanko.

»No, pa naj ti bo,« je nemirno dejal mojster pek. Prinesel si je stolé¢ek in se udobno
namestil poleg koSare s kruhom. Pozorno je napel usesa, saj ga je vse bolj zanimalo,
kaj mu ima kruhek Stanko povedati.

»VVem, da ste Zalostni zaradi vsega, kar ljudje poé¢nejo s kruhom. Popolnoma vas
razumem, saj si tudi sam ne Zelim pristati v smeteh. Narejen sem bil namre¢ za la¢ne
zelodcke, ne pa lacne smetnjake,« mu je potozil kruhek.

»To se popolnoma strinjam s tabo,« mu je pritrdil Teodor. »A kaj lahko storim
glede tega? Ves, ko nekdo kupi kruh, ne sprasujem, kaj bo z njim pocel. To bi bilo
neprimerno.« »Oh, gospod Teodor, saj ni bilo misljeno tako. Veste, star kitajski



pregovor pravi, da se potovanje za¢ne z enim samim korakom, in na tako potovanje
se lahko podate tudi vi, le en majhen korak vas lo¢i od njega. Ste razmisljali kdaj o
tem, da bi vse, ¢esar ne morete prodati, enostavno podarili?«

»Podaril? Hm, o tem pa res nisem nikoli razmisljal. Ampak potem ne bo nihce zelel
kupovati kruha, saj bodo vedeli, da ga lahko dobijo brezplaéno. Od nec¢esa pa moram
Ziveti,« je zaskrbljeno odvrnil gospod Teodor.

»Nisem mislil tako,« ga je pomiril Stanko. »V mislih sem imel predvsem ljudi, ki morajo
paziti na vsak cent. Veliko jih je v stiski in bi se brezplaénega kruha razveselili. Lahko
tudi poiscete kaksno drustvo, ki se s tem ukvarja - zagotovo bodo z veseljem prisli
po zaprtju in prevzeli vse, kar je ostalo.«

Gospod Teodor je nekaj ¢asa razmisljal, naposled pa le priznal: »Ve§, prav imas,
Stanko. Vsak vecer bom pred svojo pekarno nastavil ko$aro z neprodanim kruhom in
list s pripisom: NIHCE NI OSTAL LACEN, DAJOC DRUGIM - DOBER TEK. Obljubim,
da bom to storil Ze danes.« »Sploh ne veste, kako ste me osre¢ili, gospod Teodor!
Prepri¢an sem, da vam bo marsikdo sledil in tako se bo ustvaril ¢udovit krog dobrote
in odgovornega ravnanja s hrano. La¢ni bodo postali siti, kruh pa bo namesto

v smeteh pristal v Zelod¢kih. Iz srca sem vam hvalezen! Zdaj, ko vem, da boste
pomagali ustvarjati boljsi svet, sem pomirjen in se lahko poslovim,« je bil navdusen
kruhek Stanko. Nato je obmolknil.

Tudi gospod Teodor je bil ob slovesu ganjen kot Ze dolgo ne in $e istega jutra je
v svoji pekarnici obesil velik plakat in nanj zapisal nekaj nasvetov za odgovorno
ravnanje s kruhom:

STE KUPILI PREVEC KRUHA? ZAMRZNITE GA IN KASNEJE ODTALITE!

NE VESTE, KAM S STARIM KRUHOM? NAREDITE CMOKE, PIZZA KRUHKE ALI PA
DROBTINE - Z VESELJEM VAM POMAGAM Z NAPOTKI.

JE KRUH ZE PREVEC SUH? LAHKO GA SE BOLJ POSUSITE IN KOKOSIM PODARITE!

Najlepsa od vsega pa je bila njegova ko3ara z neprodanim kruhom, ki jo je vsak
vecer po zaprtju postavil pred vrata - ta je bila vsako jutro izpraznjena do zadnje
drobtine. Glas o njegovem dobrem delu se je hitro §iril in kaj kmalu so imele tudi
druge pekarne in trgovine vsak vecer pred vrati postavljene kosare z neprodanimi
pekovskimi izdelki, nekatere pa so se povezale z dobrodelnimi drustvi, ki so prevzela
vso hrano, ki bi sicer pristala v smeteh.

Spremembe je opazil tudi gospod Teodor in si ponosno sam pri sebi dejal: »Veliko
potovanije se res za¢ne z majhnim, skromnim korakom. Hvala, kruhek Stanko!«
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JOGURTOVA STRIENKA S
SVEZIMI JAGODAMI

AVTORIIL: DIJAKI SREDNJE SOLE ZAGORIE
SESTAVINE:

Sestavine za domaci jogurt:

500 ml domaéega kuhanega mleka

4 zlicke jogurta

Sestavine za panakote:

180 g domacega jogurta

1 zavitek burbonske vanilje

2 Zlici sladkorja v prahu

2 lista zelatine

100 g svezih narezanih jagod

Sestavine za jagodno omako:

125 g svezih jagod

1 zlica sladkorja v prahu

3 zlice vode

Sestavine za hrustljavo podlago

100 g Gran Cereale croccant ali drugih ostankov piskotov, biskvita, obrezki listnatega testa

PRIPRAVA:

Najprej pripravimo domadi jogurt. Mleko prek lijaka nalijemo v kozarcke. V vsak kozarcek
dodamo ¢ajno Zzli¢ko jogurta in dobro preme$amo. Kozarcke pokrijemo in jih postavimo v
aparat za pripravo jogurta. Aparat prizgemo in po¢akamo 12 ur. Nato ga izklopimo in kozarcke
postavimo v hladilnik, da se ohladjijo.

Potem pripravimo panakote. Zelatino namo¢imo v hladno vodo in po¢akamo 10 minut, da
nabrekne. Medtem v skledi zmeSamo jogurt, burbonsko vaniljo in sladkor v prahu. Nekaj te
kreme damo v kozico in ji dodamo ozeto Zelatino. Kozico pristavimo na ogenj in meSamo toliko
Casa, da se Zelatina popolnoma raztopi. Nato jo dolijemo k preostali zmesi in dobro premesamo
z elektriénim mesalnikom. Kremo vlijemo v poljubne modelcke, nato pa na vrh dodamo $e nekaj
narezanih jagod. Strjenko nato polozimo v hladilnik za priblizno Sest ur, da se popolnoma strdi.

Pripravimo $e jagodno omako. Jagode narezemo na majhne kos¢ke in jih s sladkorjem v prahu v
vodi kuhamo priblizno 10 minut. Nato jih zmiksamo.

Na kroznik razporedimo zdrobljene piSkote, nato pa nanje polozimo panakoto. Postrezemo z
jagodno omako in nekaj svezimi jagodami.
- -

SLADICE







KUSKUSOVI
MEDENI PISKOTI

AVTORIJI: UCENCI PODRUZNICNE OSNOVNE SOLE S PRILAGOIENIM PROGRAMOM,
OSNOVNA SOLA BRINJE GROSUPLIE

SESTAVINE:
250 g ostanka kuhanega kuskusa

50 g mesanice oreskov in suhega sadja

50 g masla

1zlica medu

1jajce

100 g polnozrnate moke

pol vrecke pecilnega praska

limonina lupinica

sol

PRIPRAVA:

Kuskusu v skledi dodamo sesekljane oreske in suho sadje, zmeh¢ano maslo, med in jajce
ter premesamo. V lo¢eni posodi zme$amo moko, pecilni prasek in sol ter nato mesanico
dodamo kuskusu. Maso oblikujemo v majhne kupcke in jih polagamo na pekac, obloZen
s papirjem za peko. Povrh naribamo malo limonine lupinice. Piskote pe¢emo 20 minut

v pedici, ogreti na 170 °C. Postrezemo ohlajene.zmesjo. Tako oblikujemo kroglice z vso
maso. Kroglice paniramo v moki, olju in drobtinah, nato pa ocvremo v olju.

SLADICE







RETAS Z AJDINSKO KASO PA
DZABOKAMI

AVTORII: OTROCI VRTCA CANKOVA

SESTAVINE:

1 zavitek vlec¢enega testa

200 g grskega jogurta
0,5 dl olja
0,5 dl moke

pol vrecke pecilnega praska

Sestavine za nadev:

1 skodelica ostanka kuhane ajdove kase

4 Zlice sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja

3 jajca

lupinica 1 limone

1 loncek kisle smetane
3 jabolka

PRIPRAVA:

Pecico segrejemo na 200 °C. Zmesamo jogurt, olje, moko in pecilni prasek. Nato
pripravimo nadev, tako da zmeSamo ajdovo moko, sladkor, vaniljev sladkor, jajca, kislo
smetano, lupinico limone in naribana jabolka.

Plast testa namazemo z jogurtovim namazom, nanj polozimo $e eno plast testa in jo prav
tako namazemo z jogurtovim namazom. Nato na spodnjo polovico testa nalozimo nadev
in tesno zavijemo. Nadaljujemo, dokler nam ne zmanjka testa in nadeva. Zavitke prelozimo
v pekac, oblozen s papirjem za peko, premazemo z razzvrkljanim jajcem in pe¢emo
priblizno 25 minut. Pecene pokrijemo z mokro brisa¢o, da malo pocivajo in se ohladijo.
Potresemo s sladkorjem v prahu, narezemo in postrezemo.

SLADICE







PONAREIJENI KROFI

AVTORJI: UCENCI OSNOVNE SOLE IVANA SKVARCE ZAGORIJE

SESTAVINE:

600 g ostanka pire krompirja (1 dl mleka + 10 dag masla)
600 g moke
100 g sladkorja v prahu

4 jajca

2 kocki kvasa

1dl mlaénega mleka

PRIPRAVA:

Po Zelji pripravimo domaco marmelado. Olupljena jabolka in korenje naribamo, dodamo
sok mandarine, zlico sladkorja in zmes ob stalnem mes$anju dusimo 10 minut.

Kvas zdrobimo v mla¢no mleko in pustimo, da se naredi kvasec. ZmeSamo dobro
pretlacen krompirjev pire, dodamo jajca, sladkor in kvasec ter premesamo, nato pa
dodamo $e moko in naredimo gladko testo. Pustimo vzhajati vsaj eno uro. Nato iz zmesi
oblikujemo kroglice, dodamo marmelado in testo stisnemo. Kroglice polozimo na papir
za peko, na katerem naj vzhajajo $e pol ure, nato pa jih pe¢emo 10 do 15 minut v pedici,
ogreti na 200 °C.

SLADICE







BANANINI BROWNIII

AVTORII: DIJAKI DIC LJUBLJANA

SESTAVINE:

6 zrelih banan

420 g arasidovega masla

90 g kakava v prahu

2 zlici medu

pol zlice sode bikarbone

150 g ¢okoladnih kapljic

PRIPRAVA:

Banane s pali¢nim mesalnikom pretla¢imo, nato pa dodamo vse preostale sestavine
in dobro premesamo. Pe¢emo v pedici, ogreti na 190 °C, priblizno 20 minut. Nekaj
¢okoladnih kapljic prihranimo, da z njimi brownije po peki okrasimo.

SLADICE







Izbiréne vevericke

AVTORICI: DANA IN ASJA PERHOC
ILUSTRATOR: GREGOR GORSIC

Neko¢ je v duplini stare koSate smreke zZivela druzina veveric. Bile so zelo izbiréne in prevzetne. V
vsem gozdu je prav njihova druzina veljala za najbolj domisljavo. Glede vseh stvari so se zmrdovale
in godrnjale, enako je veljalo pri hrani.

Nekega dne so si zazelele palaéink. Ko so jih pripravile, so jih malo pogrizljale, nato pa se je ena
izmed veveric grdo namrs¢ila in dejala: »Ah, sploh niso tako dobre te pala¢inke. Ne maram jih.«
Druge veverice so jo pogledale in kaj hitro ponovile za njo: »Prav imas, sestrica, danes malce smrdijo.
Pripravimo si raje lesnikovo torto.« Posoda s pala¢inkami je odletela iz dupline ter pristala na tleh
pred smreko, na kateri so zivele.

Ko so pripravile leSnikovo torto, so si z najvecjim uzitkom napolnile svoje Zelodcke. A kaj, ko je bilo
torte kljub njihovi pozresnosti preveé. Ostalo je je skoraj polovica. Vevericke so preostanek torte brez
slabe vesti vrgle iz dupline, ¢e$ — naslednji dan stare in postane torte pa¢ ne bomo jedle! In tak$na
domisljavost se je v gozdu dogajala dan za dnem. Kup zavrzene hrane pod veveri¢jo duplino je iz
dneva v dan rasel in rasel.

Ker je zavrzena hrana disala dale¢ naokoli, je k smreki, na kateri so stanovale veverice, privabila velike
in la¢ne zivali. Tako so se pod smreko kmalu zacele smukati lisice, volkovi in medvedi, ki jim je zelo
zelo krulilo po Zelodcu.

Dan za dnem je bilo ve¢ lisic, ve¢ volkov in Se ve¢ medvedov, ki so se mastili s hrano, ki so jo veverice
metale iz dupline. Navsezadnje je bilo velikih Zivali toliko, da so veverice, ko so se nekega dne zelele
odpraviti iz dupline, da bi poiskale slastne orehe za orehovo potico, prebledele od strahu.

Nobena izmed njih ni ve¢ upala pomoliti iz dupline niti repa, kaj Sele smréka, tako jih je bilo strah
Zivali pod njihovim domom. Cakale in ¢akale so, da bi velike Zivali od$le stran, vendar je te mamil
vonj hrane, ki je ostajala na tleh.

Tako so veveric¢ke ¢akale prvi dan, drugi dan in tretji dan. Hrane v duplini jim je Ze poSteno
primanjkovalo, a je bil strah prevelik, da bi odsle iz nje. Nazadnje jim je ze tako krulilo po Zelodcu,
da so, ¢eprav nerade, pojedle vso, tudi ne najboljso hrano, ki so jo imele v svoji shrambi. Tokrat na
kak$ne slascice niso mogle niti pomisliti. In ker je hrane primanjkovalo, so z njo ravnale preudarno,
niti pomislile niso, da bi jo metale iz dupline.

Tako se je kup ostankov pod njihovo domacdo smreko manjsal, in ko so ga lisice, volkovi in medvedi
do konca pojedli, so zivali tako, kot so prisle, tudi odsle. Zdaj pod smreko ni bilo veé nikogar.
Veverice so si oddahnile.

Najvedja veverica se je obrnila k svojim sestricam in jim rekla: »Poslusajte, drage moje, mislim, da bo
bolje, ¢e od zdaj naprej ne mec¢emo vec hrane stran. Nobena med nami ne Zeli privabljati mogoc¢nih
Zivali. Prav tako ne bodimo packe in ne kuhajmo za ves gozd, ampak si skuhajmo toliko, da bomo
lahko pojedle. In ne izmisljujmo si preveé. Ne nazadnje je leSnikova torta dobra tudi naslednji dan,
palacinke pa imamo vse zelo rade.«

Veveric¢ke z novim nac¢inom razmisljanja niso bile ni¢ ve¢ domisljave in izbiréne Zivali tega gozda.
Vedno so skuhale le toliko, kolikor so lahko pojedle, in tisto, kar so imele rade.



Moji zapiski




24. APRIL - SLOVENSKI
DAN BREZ ZAVRZENE
HRANE

Vsi smo del problema, zato smo lahko vsi tudi del resitve. S slovenskim dnem
brez zavrzene hrane Zelimo javnost ozavescati in spodbuditi k zmanj$evanju
in preprecevanju nastanka zavrzene hrane ter izobrazevati o prakti¢ni uporabi
neporabljenih zivil.

24. april smo izbrali zato, ker sovpada z zaklju¢kom projekta Hrana ni za tjavendan, ki
ze vec let otroke in mladostnike spodbuja k odgovornemu ravnanju s hrano.

Z utinkovitim ukrepanjem lahko postanemo zgled in navdih za ljudi po svetu in
prispevamo k bolj trajnostni prihodnosti.




Reciklirana
kuharija

Izbor receptov kuharskega natecaja v sklopu projekta
Hrana ni za tjavendan 2020/2021

Recepti: zmagovalci nate¢aja Reciklirana kuharija 2021

Knjizico je izdal:

Drustvo DOVES FEE - Slovenia, program Eko3ola,

Cesta solinarjev 4, 6321 Portoroz v sodelovanju s podjetjem
Lidl Slovenija d.o.o. k.d., Pod lipami 1, 1218 Komenda.

Junij 2021

Vse pravice pridrzane

Izdajatelj Druitvo DOVES FEE - Slovenija in partner v projektu Lidl Slovenija d.o.o0. k.d. ne
prevzemata nobene odgovornosti za morebitne napake v knjiZici, prav tako ne prevzemata

nobene odgovornosti v primeru poskodb ali nezgod, nastalih med pripravo ali izvedbo
receptov, navedenih v knjizici.

Ekosola




