KUHARICA
BA RIBI GR




SESTAVINE

500g file polenovke 50 ml olivnega olja

2 korenja 600 g krompirja

1 Cebula srebrnjak Pest sesekljanih petersiljevih listov
2 por 250 ml zelenjavne osnove

1 steblo zelene 200 ml belega vina
1 korenina petersilja Scepec soli
2 stroka Cesna Voda

PRIPRAVA

1. Korenje, Cebulo, petersilj in zeleno nareZi na manjse koscke, daj v lonec in dodaj koli¢ino vode,
da pokrije zelenjavo.
2. Kuhaj, dokler zelenjava ni mehka, nato ugasni ogenj in pokrij lonec.
3. V globoki ponvi na olivnem olju preprazi ¢esen in por z malo vode dokler se ne zmehcajo.

4. Zmesaj Cesen, por, predhodno kuhano zelenjavo in 250 ml zelenjavne osnove.

5. Olupi krompir in narezi na priblizno enako debele rezine, polenovko pa na manjse koscke.

6. V globoko skledo razporedi najprej krompir, nato polenovko, nato krompir, dokler ne razporedis

vseh sestavin.

7. Nato dodaj mesano zelenjavno osnovo, sol in vodo toliko, da prekrije krompir in polenovko in

dodaj vino.

8. Kuhaj priblizno 30 minut oziroma dokler krompir ni mehak.

9. Poskusi jusni del in po potrebi $e posoli.

10. Juhe ne mesaj s kuhalnico, samo posodo malo pretresi.




SESTAVINE sol
ZA JUHO: jusna Zlica olivnega olja
4 korenja narezana na kolobarje ZA PICO:
1 korenina peferSilja, po dolzini 1 paket brezglutenske mesanice
narezana na Cetrtine moke
2 stebli zelene, narezane na kolobarje paradiznikova omaka z baziliko
1 Cebula, narezana na Cetrtine, vendar kapre
Cetrtin ne loci olive
pest svezih listov petersilja in zelene incuni
PRIPRAVA

PRIPRAVA JUHE:

1. V vecjo ponev za kuhanje dodaj olje, oprano in narezano zelenjavo ter praZi priblizno 5 minut.
2. Prilij toliko vode, da pokrije zelenjavo in kuhaj, dokler voda ne zavre.

3. Dodaj malo soli in $e 250 ml vode ter kuhaj, dokler zelenjava ni kuhana.

4. 7 Zlico poskusi malo juhe in po potrebi $e soli.
5. Kuhano juho pokrij in pusti pocivati, preden postrezes.
6. V tem Casu naredi pico.

PRIPRAVA PICE:
1. Testo naredi po navodilih na katli.
2. Testo razvaljaj med dvema peki papirjema, premazi s paradiznikovo omako z baziliko.

3. Na paradiznike v krogu razporedi in¢une, mednje dodamo nekaj kaper in par oliv.




1 manjsa rdeca cebula ali V2 vecje, sesekljanega
drobno sesekljana 2 korenja, naribana

JENKA S TUNO
SESTAVINE 300 g sira Gauda - 150 g za zloZenko %
3 ploCevinke tune v vodi in 150 g za posip
4 jusne Zlice majoneze 4 jusne Zlice koruze
2 jusne zlicki gorcice $Cepec svezega petersilja, drobno
PRIPRAVA
1. Pecico segrej na 200 °C.
2.V posodo dodaj tuno brez vode in jo sesekljaj z vilicami.
3. Dodaj majonezo, gorcico, Cebulo, sir, koruzo, petersilj in korenje.
4. Vse dobro premesaj, prestavi v pekac, poravnaj in potresi s preostankom sira.
5. Peci v ogreti pecici 15 minut.

6. Ta zloZenka nima testenin, zato jo lahko je3 s tortilja Cipsom in kislim zeljem. ’




CURKY BAKALAR BREZ GLUTENA

SESTAVINE

2 pakeTa file pdeﬂov\{kve . 13 listov sveZe bazilike

2 §reg|nje veliki rdeq cebu.|| . 3 Zlice paradiZnikove paste

prlthF}OV 1,5 cm velik kos ingverja V% Cajne Zlicke mlete kurkume

4 stroki Cesna V2 Cajne Zlicke soli

1 &ajna Zlicka semen kumina 4 jusne Zlice mlagne vode

3 jusne Zlice sezamovega olja 300 ml kokosovega mleka

V2 Cajne Zlicke gor¢icnih semen 150 ml mla&ne vode
PRIPRAVA

1. Cebulo, &esen, ingver in kumino zmelji v gladko zmes.

2.V globoki ponvi na majhnem ognju segrej olje ter dodaj gorcico in baziliko. Vse mesaj priblizno
3 minute, nato dodaj Ze pripravljeno zmes.

3. Vse skupaj mesaj na majhnem ognju priblizno 7 minut, dokler zmes ne dobi temnejse barve.

4. Nato dodaj paradiZnikovo pasto, vse dobro premesaj in dodaj Se kurkumo in sol ter ponovno
premesaj.

5. Prilij vodo in vse skupaj prazi e 2 minuti, dodaj kokosovo mleko in vodo.

6. Premesaj, pokrij in pusti vreti priblizno 5 minut na majhnem ognju.

7. Dodaj na manj$e koscke narezano polenovko, vse rahlo premesaj, pokrij in kuhaj e 10 minut na
majhnem ognju.

8. Pusti stati 15 minut, preden postrezes.

9. Postrezi toplo s kuhanim rizem.




