Z 1,48 kWh v leto 2012

(Naslov sestoiji iz izracuna Stirih ur kuharije, glede na povprec¢no dnevno porabo nasega
gospodinjstva)

e Da se zakurblamo
Sestavine:

- % kg brokolija
- 1velik krompir
- % <cebule

- 1strok Cesna

- 1Zlicka moke
- 2 zlicki olja

- sol, poper

(B-juha)

Priprava:

Brokolijevo steblo in krompir, narezan na koscke, skuhaj. Premesaj prezganje iz olja, ¢ebule in moke
ter vse skupaj zmelji s palicnim mesSalnikom. Dobljeni pire zalij z vodo, v kateri sta se predhodno
kuhala steblo brokolija in krompir. Posoli, popraj in dodaj cvetke brokolija ter sesekljan ¢esen. Kuhaj
dodatnih 10 min.

* Razlog, zaradi katerega smo se zbrali
Sestavine:

- 1kg svinjskega hrbta

- sol

- 3rezine limone, sok 1 limone
- 3 vejice petersilja

- cimetova skorjica

- klincki

- 4 bucke

- %dlolja

- Cesen

(Dise¢a/mrezna pecenka, bucke

s/z smetano, dober krompir, maslena



cvetaca s parmezanom)

- 2 paradiznika

- 1dlsladke smetane

- 1cvetaca

- maslo

- 3dlgoveje juhe oz. krompirjeve vode
- 10 dag parmezana

- Y% cebule

- 10 srednje velikih krompirjev
- 1rumenjak

- poper

- majaron

- 3lovorjevi listi

Priprava:
1. Diseca/mrezina pecenka

Svinjski hrbet nasoli, natri s poprom, na vsaki strani naredi 3 reZe in vanje vtakni Cesen, na svinjsko
mreZico pa naloZi rezine limone, cimetovo skorjico, petersilj, lovorjeve liste in hrbet zavij. Namesto
vode poloZi na dno steklenega pekaca s pokrovom eno olupljeno bucko. Meso polozi na bucko ter
peci pribl. 2 uri pri 180 stopinjah.

2. Bucke s/z smetano

Zribaj 3 bucke. Na olju popraZi Cesen, petersilj, narezan paradiznik in bucke. Posoli in dusi, da sok
izhlapi, nato zalij z 1 dl sladke smetane in pokuhaj Se 5 min.

3. Dober krompir

Krompir skuhaj, olupi in nareZi. Na maslu zarumeni c¢ebulo, prilij 3 dl goveje juhe (ali krompirjeve
vode), posoli, popopraj in dodaj majaron in vse to vri nekaj minut, nato dodaj narezan krompir in
zabeli z stepenim rumenjakom, kateremu si pridal sokom ene limone. Dusi Se 5 min.

4, Maslena cvetaca s parmezanom

Cvetaco skuhaj v slanem kropu. Stopi 10 dag masla in vrocega prelij po odcejeni, vroci cvetaci in
potresi z naribanim parmezanom. PolozZi v steklen pekac s pokrovom in peci pri 200 stopinjah 5 min.



* Zadnji Zebelj v krsti

Sestavine:

% kg svezih jagod

- 3 dag bele ¢okolade

- 10 dag temne ¢okolade
- 2 jusni Zlici masla

(Ebenovinasto-slonokoséene
jagode)

Priprava:

Jagode ocisti in operi, nato jih osusi. V eni posodi stopi belo ¢okolado, skupaj z eno jusno Zlico masla
(pozor! bela cokolada se sme segrevati le do 60 stopinj). V drugi posodi stori enako s temno
Cokolado. OsusSene jagode potapljaj v temno Cokolado in okrasi s stopljeno belo cokolado oz.
obratno. Jagode zlagaj na povoscen papir. Ko se ¢okolada strdi jih preloZi na servirni kroznik.



