KVASENI POLZKI S SPINACO IN SKUTO

Dragi u€enec in ucenka.

Danasnji recept je zelo okusen, a ti bo za pripravo vzel nekoliko ve¢ ¢asa. Naredil bos polzke, ki jih bodo

imeli vsi zelo radi, saj so okusni in zagotovo bodo hitro zmanjkali. @) V kolikor bo$ pekel sam, bodi previden.

Sestavine: Testo:

* 2 7lici olja (za premaz) * 50 ml olja

* 150 g stopljenega masla * 900 g gladke moke
* 2 rumenjaka * 400 ml mlacne vode

* 42 g kvasa (1 kocka)

Nadev:

* 300 g sveze Spinace * 1,5 zlicke soli

* 500 g skute * 200 ml jogurta
*sol in poper * 1 zlica sladkorja
Postopek:

V loncek mla¢ne vode nadrobi kvas in mu dodaj sladkor in Zlico moke, premesaj in pusti vzhajati 10 minut.
V skledo stresi moko in naredi jamico, v katero vlije§ vzhajan kvas. Nato dodaj sol in vse skupaj premesaj S
kuhalnico. Dodaj jogurt in olje ter dobro premesaj in nato dobljeno testo daj na povrSino, ki si jo potresel z
moko. Gneti toliko ¢asa, da dobi§ mehko, elasti¢no testo. Ce je testo premehko, dodaj e moko, e je pretrdo
pa vodo. Testo daj v skledo in ga prelij z dvema zlicama olja ter pokrij s kuhinjsko krpo. Testo naj vzhaja vsaj
pol ure. Medtem pripravi nadev. Spina¢o operi, jo pokuhaj v vreli vodi 3 minute, odcedi in ohladi. Nato jo
ozmi z rokami, da ostrani§ odve&no vodo in jo drobno nasekljaj. Spinato zmesaj s skuto in zaini s poprom in
soljo. Pecico segrej na 200 stopinj. Testo na hitro pregneti in ga daj na pomokano povrsino ter razvaljaj v
pravokotnik. Razvaljano testo premaZzi z meSanico stopljenega masla in rumenjakov ter ga vodoravno prerezi
na dva enaka dela. Oba dela premaZi z meSanico Spinace in skute ter zvij v daljsi svaljek. Svaljek narezi na
rezine — polzke, ki jih postavi§ pokonci in polozi§ na namascen pekac¢. Polzke po vrhu premazi z mesanico

masla in rumenjakov. Peci v ogreti pe¢ici 20 do 30 minut. Dober tek! @)

Vesela bom tvojega sporocila na andreja.koprivc@guest.arnes.si

Lepo bodi, uciteljica Andreja Koprive

Vir: okusno. je
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RIZOTA S PISCANCEM IN ZELENJAVO

Dragi u€enec in ucenka.

V danasnjem prispevku bos dobil recept za okusno kosilo za celotno druzino. V kolikor ima§ doma razli¢no
zelenjavo, riz in piScanec, lahko hitro pripravis vse sestavine in pricnes s kuhanjem! V kolikor bos kuhal sam,

bodi pri delu s Stedilnikom in rezanju zelenjave previden.

Sestavine:

* 250 g pisc¢ancjih prsi brez kosti in koze * 2 stroka Cesna

* 1 skodelica riza * 1 paradiznik

* 3 Zlice olja * 1 pest graha (zamrznjenega)

* 1 rdeca paprika * 1 zlicka kurkume

* 1 rumena paprika *sol in poper

* 1 Cebula * 1,5 skodelice jusne osnove ali vode
Postopek:

Pis¢angje prsi, papriko in paradiznik operi in narezi na majhne kos¢ke. Cebulo in Gesen olupi in ju drobno
nasekljaj. Na Stedilnik pristavi globoko ponev ali lonec in v njej zagrej olje. Dodaj piS¢anca in pusti, da se

lepo zapece na eni strani. Nato dodaj Se ¢ebulo in papriko ter vse skupaj prazi priblizno 5 minut.

Sestavinam v loncu dodaj riz, kurkumo in ¢esen ter vse skupaj med meSanjem prazi 2 minuti, da riZ postekleni.
Primesaj paradiznik in prilij jusno osnovo ali vodo. Dodaj $e sol in poper ter lonec pokrij in zniZaj temperaturo,
da bo vsebina rahlo brbotala. RiZoto kuhaj priblizno 20 minut oziroma toliko, da se riz zmehca. Zadnjih 10

minut kuhanja dodaj $e grah, po potrebi $e nekaj vro&e teko&ine. Dober tek! @)

Vesela bom tvojega sporoc¢ila ali fotografije na | =

andreja.koprive@quest.arnes.si

Lepo bodi,

uciteljica Andreja Koprivce

Vir: okusno. je
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