


Uvod

Buckin Cips

Koruzne tortice z zelisci
Puhasti rogljicki

Grisini

Jagodna limonada s timijanom
Skutni zalogajcki s sadjem
Bananine lucke

Jogurtove lucke s sadjem

Sadna torta
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Potrebujemo:

* 2 bucki

* 4 7lice mletega parmezana

* 3Zlice drobtin

* meSana zelis¢a, ki jih imas pri roki
(timijan, rozmarin, mlet ¢esen...)

* olivno olje

Bucke operemo, jo prirezemo na obeh
koncih in potem sesekljamo na kolobarcke
(nekje 4mm debeline).

Bucke damo v globoko posodo, v katero
primeSsamo Se parmezan, drobtine in
zelis¢a. Slednja dodajamo po okusu, lahko
tudi solimo in prelijemo s par Zlicami
olivnega olja. Dobro premeSamo.

Pripravimo plitek pekac s peki papirjem in
nanj razporedimo kolobarc¢ke buck.
Pec¢emo na 200 stopinj nekje 15-20 minut.
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Potrebujemo:

* 500ml mleka/vode

* 7lico masla

* 8 zvrhanih Zlic instant polente
¢ 1 Zlico mediteranskih za¢imb
* sol

Vodo ali mleko, kateremu smo dodali $¢ep
soli, zavremo. Ko zacne vreti, dodamo
zaCimbe, maslo in polento.

Ogenj zmanjSamo in meSamo z metlico Se
2 minuti, nato odstavimo. Pazimo, da ni
grudic.

Pripravimo si kuhinjsko desko, na katero
damo list peki papirja. Nanjo vlijemo Se
vroco polento in jo prekrijemo z drugim
listom peki papirja. Preko damo drugo
desko in rahlo pritisnemo.

To naredimo zato, da se povrSina nase
polente enakomerno poravna. Tako
pustimo, da se ohladi, priblizno eno uro.

Ko je polenta ohlajena, odstranimo zgornjo desko in peki papir, ter s pomocjo kovinskega modelcka ali

kozarcka izrezemo krogce (kot bi delali piskote).

Tako pripravljene in ohlajene tortice so prirocne, saj jih otroci lahko jedo sami, zraven pa lahko

ponudimo preprosto osvezZilno pomako iz grikega jogurta.
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Potrebujemo:

* 600g gladke moke

* 1 vrecko suhega kvasa
* 1 pecilni prasek

* 1 Zlicka soli

e 1 Zlicka sladkorja

* 100ml olivnega olja

* 200ml jogurta

* 200ml mla¢nega mleka

Iz vseh sestavin zamesimo gladko testo in
ga razdelimo na dve Zogici. Vsako
razvaljamo v krog in s pomocjo kroznega
noza za pico (ali navadnega noZza)
razrezemo na ozke trakce, ki jih potem
zrolamo v rogljicke. Po Zelji jih lahko tudi
polnimo, ni pa nujno.

PeCemo na peki papirju na 180 stopinjah
celzija priblizno 20 minut.
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Potrebujemo:

* 500g moke (gladke ali pirine)

* 275ml vode

* 1 vrecko suhega kvasa

* olivno olje

* sol, mleta rdeca paprika, mlet ¢esen

V stekleni posodici zmeSamo mla¢no vodo

in kvas. Dobro premesamo in pokrijemo s

kroZznickom. Tako naj vzhaja vsaj 5 minut,
b‘ da se speni.

Moko presejemo in ob robu posode
dodamo sol — nekje eno Zlicko. V sredini
naredimo jamico in vanjo vlijemo vodo s
kvasom ter 4 Zlice olivnega olja.

Dodamo 3Se eno Zlicko sladke mlete
paprike in Zlicko mletega cesna. Dobro
pregnetemo, vsaj 5-10 minut.

Testo naj pociva 15 minut, nato pa ga na
pomokani povrsini razvaljamo v kvadrat. S
kroZznim pica noZzem ga razdelimo na

. trakove in vsakega malo povaljamo, da
/ dobimo lepo kroZno obliko.

Na plitkem pekacu pripravimo peki papir in nanj poloZzimo grisine. Vsakega premazemo s copiem,
katerega smo pomocili v olivno olje. Pustimo vzhajati 10 minut.

Grisine pe¢emo na 190 stopinjah celzija priblizno 15 minut (odvisno od debeline).
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Potrebujemo:

e 1,5l vode

* pest sladkih domacih jagod
* nekaj vejic sveZega timijana
* 1limono

Vodo nalijemo v vr¢, dodamo sok ene
limone, vejice svezega timijana (ki ga malo
pregnetemo s prsti, da spusti aromo) in
prepolovljene jagode.

Vse skupaj malo premeSamo in pustimo
stati vsaj eno uro, da se okusi prepletejo.

Ce bomo z limonado postregli tudi
mamicam in ockom, dodajmo kakSno
kocko ledu.
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Potrebujemo:

* 250g pasirane skute

e 250g ¢vrstega jogurta

* 4 listice Zelatine

* 57Zlic mleka

* svezZe sadje (borovnice, jagode, maline,
robide...)

V posodi dobro premesamo skuto in
jogurt. V globok kroznik nalijemo za dva
prsta vode in damo notri listiCe Zelatine.
Pustimo 5 minut.

V kozici segrejemo 5 Zlic mleka (ne sme
zavretil) in vmeSamo Zelatino, ki smo jo z
roko malce odcedili. Z metlico dobro
premeSamo, da ni grudic in odstavimo.
Mlecno Zelatino nato dodamo masi skute
in jogurta.

Maso vlijemo v silikonski peka¢ za mafine
(velike ali majhne) in damo v hladilnik za
priblizno pol ure, da se malo strdi, a ne
prevec.

Preden se krogci povsem strdijo, jih
okrasimo s sveZim sadjem in pustimo v
hladilniku Se par ur.
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Potrebujemo:

* banane

* temno ¢okolado

* pisane mrvice za posip

Banane prepolovimo in nataknemo na
lesene palcke za sladoled.

Na vodni sopari stopimo temno ¢okolado
in ko je tekoca, z Zlico pokapljamo banane

ter okrasimo z mrvicami. Namesto le-teh
\ lahko posujemo tudi kokosom.

Bananine  lu¢cke naj polivajo v
zmrzovalniku vsaj nekaj ur pred zabavo.
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Potrebujemo:

* 200ml ¢vrstega polnomastnega grikega jogurta
* 1 Zlico mletega kokosa

* maline, borovnice, jagode, robide

Na kuhinjsko desko napnemo Zivilsko folijo. Grskemu jogurtu primeSamo mlet kokos in
polagamo kupcke na desko. Iz te mase dobimo Stiri lizike. Pazimo, da niso pretanke —
debelina nekje 1cm. V vsako vtaknemo leseno palicico in okrasimo z rezinami sadja.

Desko z lizikami poloZimo v skrinjo za vsaj tri ure, najbolje ¢ez no€. Ko jih serviramo, jih naj
otroci hitro vzamejo v roke, saj se hitro stopijo. Namre¢ ne vsebujejo nobenih dodatkov in so

povsem naravne.

V skrinji jih lahko hranimo tudi kak teden.
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Potrebujemo:

* 2 jajci

140g rjavega sladkorja

* 170g pirine moke

* 60ml olivnega olja

* 60ml mleka

* % pecilnega praska

* % Zlicke vanilije v prahu

* 500ml smetane za stepanje
* 2 vrecki krem fixa

* mesano sveZe sezonsko sadje
* limona

Penasto stepemo jajca in sladkor ter
vanilijo v prahu. Ko masa lepo naraste, po
vsaj 10 minutah mesanja, dodamo mleko
in olje.

Posebej presejemo moko in pecilni prasek.
To suho maso dodamo k jajéni zmesi in
previdno premeSamo. Peka¢ (priblizno
24cm premera) namastimo z maslom in
vanj vlijemo maso za torto.

Na 180 stopinjah celzija pe¢emo 30 minut
in preverimo z zobotrebcem, ali je pe¢eno.
Ce je zobotrebec suh, je biskvit pecen.

Biskvit ohladimo in pokapljamo z malo vode, da postane socen. Preko premazemo smetano za
stepanje, ki smo ji dodali krem fix in posujemo s sezonskim sadjem in svezo meto.
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