Dragi ucenci,

ker se korona virus $e ni umaknil in bo verjetno Solanje na daljavo Se nekaj ¢asa potekalo,
bom na strani za OPB objavljala slikovne recepte in ustvarjalne delavnice v slikah in namige
za prijazne, bliznje sprehode v naravo. Sem pa tja bom pa objavila tudi kakSen filmcek.

Ker smo ravnokar praznovali Veliko no¢, nam je mogoce ostal kaksen kos¢ek suhega mesa, ki
ga bi radi porabili. Zato sem se odlocila, da doma za petkovo kosilo skuham ricet. Recept
predstavljam Se vam in ga lahko skuhate skupaj s starsi.

Ce sledite slikovnim navodilom, ne bo tezko.

Ce nimate radi svinjskega mesa, ga zamenjajte z govejo klobaso, ¢e pa mesa sploh ne marate
ali ste vegetarijanci, ga lahko izpustite.
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Pa zacnimo!
1. Najprej doma pogledamo, ¢e imamo vse sestavine, ki so potrebne za pripravo riceta.

e 2 skodelici jeSprenja (je¢menove kase)
e 2 |ovorjeva lista

e pol ¢ajne Zlicke soli

o 4 krompirji

e 3 korenjcki

e zelenain petersilj (po Zeli)

e 1 konzerva rjavega fizola

e 1cebula

e 2 stoka cesna

o 1 7Zlicavegete

e 1,5do 2 litra vode

e 1 klobasa ali suho meso po zelji



2. JeSprenj - jeémenova kasa je glavna sestavina.

3. V vecjo posodo Ze prejsnji ve¢er namocimo jeSprenj ali kot re¢emo — jeémenovo kaso.




4. Nato operemo korenje in krompir, olupimo in ju narezemo na primerne koscke.




5. Vzamemo eno ¢ebulo in dva stroka ¢esna, ju olupimo in ¢ebulo narezemo na pol.

6. JeSprenj in vso zelenjavo damo v lonec, prilijemo 1,5 vode in damo kuhat. Med tem
pripravimo klobaso ali suho meso, ki ga narezemo na koscke in dodamo v lonec.




7. Dodamo pol male Zlicke soli in eno jusno Zlico vegete, lovorov list, malo petersilja in
zelene in vse dobro premesamo s kuhalnico.

8. Kuhamo 50 minut. Potem pa dodamo Se eno plo¢evinko kuhanega rjavega fizola in
prevremo.

9.Ce se je jed prevet zgostila, jo $e malo zalijemo z vodo in ¢e je premalo slana, $e malo
posolimo.




10. Tako, slovenska narodna jed je narejena. Zraven postrezemo kruh.

Ce smo bili zelo pridni, smo ga lahko spekli tudi sami, domacega. Bo pa seveda krasen tudi
kupljen.

Ce pa smo sladkosnedi, si lahko zraven te enolonénice spec¢emo $e palacinke ali pa celo
buhteljne.

Recept za buhteljne, ki so tudi slovenska narodna jed, pa vam zaupam in pripravim slike
drug teden.

Ce boste skuhali, lahko posljete sliko. I1zZrebani posiljatelj dobi po posti malo nagrado.

Vesela bom, ¢e nam tudi vi posljete kakSen namig za katerokoli narodno jed, slovensko ali
drugo.

Tako bomo Se bolj spoznali navade in Zelje drug drugega.

Recept je pripravila uditeljica Barbara Ravnik



