
Naj se ti v novem letu skuha kaj dobrega.

knjižica  receptov za pripravo 
na ognjišču
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Sladko-kisli piščanec
Bogat zajtrk v ponvi
Jajce v krompirju
Jabolčna sladica
Taborni krofi

Sladki krompir z medom 
in cimetom
Losos z maslom in limono
Prostor za nove recepte



Sladko-kisli 
piščanec

Sestavine (za 4 osebe): piščančje 
prsi, zelena paprika, čili (lahko  
svež ali v prahu), čebula, skodelica  
ananasa, skodelica sladko-kisle 
omake, olje

Potrebščine: nož, skodelica, žlica, 
alu folija

Čas priprave: 40 minut
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Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2016/5, str. 19)



Piščanca tudi prelijemo z malo olja, da se kasneje 
med kuhanjem koščki ne bodo preveč sprijeli med 
seboj. Po želji lahko meso pustimo v zrezku. Na 
dvojno plast folije nanesemo malo olja, da se meso
ne bo prijelo.

Na to mesto najprej damo meso, na meso pa plast 
rezin čebule in paprike, nato posujemo čili (ali pa ga 
dodamo svežega), nazadnje pa še ananas. Na koncu 
čez vse prelijemo še nekaj žlic sladko-kisle omake. 
Ta naj bo brez dodane zelenjave in sadja!

Paketek iz folije dobro zapremo in postavi-
mo na žerjavico. Pustimo, da se peče 15 
do 20 minut, vmes pa paketek vsaj enkrat 
obrnemo. Po koncu pečenja pri odpiranju 
paketka pazimo, da ne polijemo omake. 5

Piščanca narežemo na enako velike kocke. Nareže-
mo tudi zelenjavo in ananas - papriko na tanke tra-
kove, čebulo na tanke rezine, ananas na koščke.



Bogat zajtrk v 
ponvi

Sestavine (za 4 osebe): nekaj rezin  
slanine, olje, 100 g gob, 2 mala  
kuhana krompirja, 2 paradižnika  
ali več češnjevih paradižnikov,  
3–4 jajca

Potrebščine: deska, nož, ponev, 
vilice, kuhalnica

Čas priprave: 30 minut
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Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2017/4, str. 19)



V ta namen lahko uporabimo tudi krompir, ki nam 
je ostal od prejšnjega dne, sicer ga prej še skuhamo.
Kuhan krompir olupimo in narežemo na rezine 
ter ga dodamo v ponev. Nekajkrat premešamo 
in dodamo še paradižnik. Lahko uporabimo na 
pol prerezan češnjev paradižnik ali narezan večji 
paradižnik. Vse skupaj kuhamo še 2 do 3 minute in 
večkrat premešamo.

V ponvi pripravimo prostor za jajca. V narejene 
prostorčke ubijemo jajca in pri tem pazimo, da jih 
ne razlijemo. Vse skupaj pustimo na ognju še toliko 
časa, da se jajca dobro spečejo. Proces lahko pohi-
trimo tako, da ponev pokrijemo s pokrovko. Po želji 
lahko uporabimo drugo zelenjavo, prav tako 
količino in začimbe prilagodimo okusu. 7

V ponvi segrejemo olje in na njem hrustljavo popeče-
mo slanino, pri tem pa jo redno obračamo. Količina 
in zapečenost sta odvisni od našega okusa, dovolj 
bo že 7 minut. Medtem gobe narežemo na rezine, jih 
dodamo v ponev in premešamo. Pustimo, da se ne-
kaj časa pečejo in ta čas pripravimo krompir.



Jajce v 
krompirju

Sestavine (za 4 osebe): velik krom-
pir, jajce, slanina, peteršilj, riban sir, 
sol, poper, maslo, olje

Potrebščine: ponev, deska, nož, 
žlica, vilice, alu folija

Čas priprave: 90 minut
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Besedilo: Anja Novljan, slike: David Šturm,
(Revija Tabor 2018/9, str. 19)
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Na začetku je pomembna izbira krompirja, saj mora-
mo izbrati dovolj velik krompir, da bomo vanj lah-
ko vlili jajce. Krompir ovijemo v alu folijo, pri čemer 
pazimo, da ovoj z vseh strani dobro zatesnimo. Zavi-
ti krompir postavimo v žerjavico in ga pustimo peči. 
Čas peke je odvisen od velikosti krompirja in kako-
vosti žerjavice, zato je pomembno, da ogenj začne-
mo pripravljati pravočasno in med peko krompir 
preverimo, da ga ne spečemo premalo ali preveč.

Preden je krompir pečen, na segreti ponvi hrustl-
javo popečemo slanino. Ko je krompir pečen (lah-
ko je tudi delno pečen), ga vzamemo iz žerjavice in 
odrežemo rezino približno na 1/4 krompirja. Z žlico 
previdno izdolbemo sredico, pazimo, da je ne postr-
gamo vse do lupine. Na dno izdolbenega krompirja 
damo malo masla, nato pa vanj previdno ubijemo ja-
jce (pazimo, da se rumenjak ne razlije). Dodamo sol 
in poper, drobljence pečene slanine, sesekljan pe-
teršilj in riban sir.

Poln krompir položimo v žerjavico in ga pustimo 
peči približno 20 minut oz. vsaj toliko časa, da beljak 
zakrkne, nato pa pečemo še toliko časa, da je jajce ku-
hano po naši želji. Pri tem se bo do konca spekel tudi 
krompir. Ko bomo jed pripravljali naslednjič,
lahko jajcu dodamo druge sestavine.



Jabolčna  
sladica

Sestavine (za 4 osebe): : 50 g 
ovsenih kosmičev, 150 g moke,  
50 g belega sladkorja, 50 g rjavega 
sladkorja, 1 žlička cimeta, muškatni 
orešček, 50 g masla, 3 jabolka,  
limonin sok

Potrebščine: posoda, žlica, alu  
folija, nož

Čas priprave: 40 minut
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Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2016/1, str. 19)
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V posodi zmešamo kosmiče, moko, bel in rjav sladkor, 
dodamo cimet in malo muškatnega oreščka. Nato 
dodamo zmehčano ali stopljeno maslo. Vse skupaj 
premešamo, da dobimo drobljivo mešanico. Jabolka 
operemo, narežemo na krhlje in odstranimo peške. 
Krhlji naj bodo čim tanjši. Ko so jabolka narezana, jih 
pokapamo z limoninim sokom.

Pripravimo dva lista folije. Oba po sredini namastimo 
z maslom. Na en list folije na namaščen del nato zloži-
mo plast jabolk, nanje pa potresemo še mešanico, ki 
smo jo pripravili pred tem. Nič hudega, če je kupček 
nekoliko visok, kasneje se bo posedel. Ne škodi pa 
paziti, da je čim manj mešanice raztresene tam, kjer 
jabolk ni. Ta del se bo namreč najlažje zažgal.

Po vrhu damo z namaščeno stranjo navzdol še drugi 
list folije in oba skupaj po robovih zavihamo, da pa-
ketek dobro zapremo, vendar ne pretesno, da dovoli-
mo zraku, da kroži. Okoli paketka nato ovijemo še eno 
plast folije.

Paketek postavimo na žerjavico, ki pa ne sme biti 
prevroča, in pečemo 20 minut. Preden si postrežemo,
jabolčno sladico pustimo stati še kakšno minuto, da 
se malo ohladi. Sladico lahko po želji postreže-
mo tudi s sladoledom.



Taborni 
krofi

Sestavine (za 4 osebe): : 8 enako  
velikih rezin kruha ali toasta,  
marmelada, jajce, 6 žlic mleka, 
6 žlic moke, olje, sladkor v prahu

Potrebščine: posoda, žlica, alu  
folija, nož

Čas priprave: 40 minut
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Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2017/6, str. 17)



Tri rezine kruha namažemo z marmelado in jih zlo-
žimo enega na drugega, na vrh pa damo še eno rezi-
no. Postopek ponovimo še z ostalimi rezinami. Rez-
ine naj bodo čim tanjše, toast je zato morda bolj
primeren kot rezine štruce.

S tako pripravljenih skladov kruha in marmelade 
odrežemo skorjo. Če imamo nekoliko debelejše 
rezine, je lažje skorjo odrezati, preden začnemo 
nanašati marmelado. Vse skupaj še malo stisnemo, 
da bo ostalo bolj skupaj. Vsak sklad brez skorje zdaj 
narežemo na četrtine.

V posodi zmešamo jajca in mleko ter mešanici poča-
si dodajamo moko. Mešamo toliko časa, da dobimo 
gladko maso. V ponvi segrejemo olje (ne veliko).

Vsak kos nato previdno pomočimo v testo, da ga 
popolnoma prekrijemo, in ocvremo v ponvi. Krof več 
čas obračamo, da se enakomerno in hrustljavo zapeče 
na vseh straneh. Na koncu krofe še potresemo s slad-
korjem v prahu in sveže postrežemo. 13



Sladki krompir 
z medom in  
cimetom

Sestavine (za 4 osebe): sladki  
krompir, 1 žlica medu, 1 žlica  
olivnega olja, žlička cimeta

Potrebščine: posoda, žlica, alu  
folija, nož

Čas priprave: 30 minut

14

Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2016/2, str. 19)



Sladki krompir operemo in olupimo. Narežemo ga 
na kocke, velike približno 1 centimeter. Kocke pre-
tresemo v skledo, nato pa dodamo še olje in med.
Vse skupaj dobro premešamo, da so kocke ena-
komerno prekrite. V skledo nato dodamo še cimet 
in mešamo, dokler ni enakomerno razporejen.

Pripravimo folijo. Naj bo dvojna in dovolj velika, 
da lahko naredimo žepek. Na sredino nanesemo še 
nekaj olja, nato pa nanjo stresemo krompir. Žepek 
dobro zapremo.

Kuhamo na žerjavici. Krompir potrebuje dovolj 
časa, da se skuha, zato pustimo peči 20 minut. Vsaj 
enkrat žepek obrnemo, da se krompir preveč ne 
zažge, sicer pa to storimo po polovici časa pečen-
ja. Žepek previdno odpremo, saj je v njem kar ne-
kaj pare, s katero se lahko opečemo. Po želji lahko v 
procesu priprave dodamo čilijev prah. 15



Losos z maslom 
in limono

Sestavine (za 4 osebe): 2 bučki, 2 
stroka česna, 2 limoni, 4-6 lososovih 
filejev, 4 žlice masla, 4 vejice timija-
na, sol, poper, belo vino (izbirno)

Potrebščine: deska, nož, alu folija, 
stiskalec česna, vilica ali žlica

Čas priprave: 40 minut
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Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2016/5, str. 19)
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Bučki in limoni narežemo na rezine, malo tanjše od 
enega centimetra. Na sredino pripravljene folije 
namažemo maslo. Na isto mesto eno poleg druge 
zložimo rezine bučke, tako da dobimo prvi sloj jedi. 
Bučke začinimo s soljo in poprom, nato pa nanje 
položimo nekaj rezin limone, na limono pa file lososa. 
Kože ne odstranjujemo.

Vse skupaj dobro solimo in popramo, dodamo še žlico 
masla in stisnjen česen, na vrh še vejico timijana. Če ni-
mamo timijana v vejici, lahko dodamo tudi drobljene-
ga. Prednost tistega v vejici je, da med kuhanjem hrani 
dodaja aromo in po kuhanju ga lahko odstranimo. Po 
želji dodamo tudi malo belega vina. Vse skupaj dobro 
zapremo, vendar pazimo, da ostane dovolj prostora 
za kroženje zraka. Paketek postavimo ob žerjavico (ne 
neposredno na najbolj vroč del) in pustimo, da se kuha 
10-12 minut. Losos je hitro pripravljen, vendar vseeno 
pazimo, da ga na ognjišču ne pustimo premalo časa. Po 
kuhanju limono in vejico timijana odstranimo, 
ostalo še toplo pojemo.
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zlet.taborniki.si

Knjižico receptov 
lahko dopolniš na 
Zletu 2025, ki se 
bo odvijal na Krasu 
med 29. julijem in 8. 
avgustom 2025.


