TABORNIKI

Naj se ti vnovem letu skuha kaj dobrega.
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Sladko-kisli pis¢anec
Bogat zajtrk v ponvi
Jajce vkrompirju
Jabol¢na sladica
Taborni krofi

Sladki krompir zmedom
in cimetom

Losos zmaslominlimono

Prostor za nove recepte
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Sladko-kisli
O &
piScanec
Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2016/5, str.19)

Sestavine (za 4 osebe): pis¢ancje
prsi, zelena paprika, éili (lahko
svez ali v prahu), éebula, skodelica
ananasa, skodelica sladko-kisle
omake, olje

' noZ, skodelica, Zlica,
alu folija

' Cas priprave: 40 minut



Pis¢éanca nareZemo na enako velike kocke. Nareze-
mo tudi zelenjavo in ananas - papriko na tanke tra-
kove, éebulo na tanke rezine, ananas na koscke.

Pis¢anca tudi prelijemo z malo olja, da se kasneje
med kuhanjem kos¢ki ne bodo preveé sprijeli med
seboj. Po Zelji 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 c¢ebule in paprike, nato posujemo éili (ali paga
dodamo sveZega), nazadnje pa Se ananas. Na koncu
¢ez vse prelijemo $e nekaj Zlic sladko-kisle omake.
Ta naj bo brez dodane zelenjave in sadja!

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



nekaj rezin
slanine, olje, 100 g gob, 2 mala
kuhana krompirja, 2 paradiZnika
ali veé éeSnjevih paradiznikov,
3-4 jajca

deska, noZ, ponev,
vilice, kuhalnica

30 minut



V ponvisegrejemo oljein nanjem hrustljavo popece-
mo slanino, pri tem pa jo redno obraéamo. Koli¢ina
in zapecenost sta odvisni od nasega okusa, dovolj
bo Ze 7 minut. Medtem gobe nareZemo na rezine, jih
dodamo v ponev in premesamo. Pustimo, da se ne-
kaj €asa pecejo in ta €as pripravimo krompir.

V ta namen lahko uporabimo tudi krompir, ki nam
je ostal od prejSnjega dne, sicer ga prej se skuhamo.
Kuhan krompir olupimo in narezemo na rezine
ter ga dodamo v ponev. Nekajkrat premesamo
in dodamo Se paradiznik. Lahko uporabimo na
pol prerezan éeSnjev paradiznik ali narezan vedji
paradiznik. Vse skupaj kuhamo Se 2 do 3 minute in
veckrat premesamo.

V ponvi pripravimo prostor za jajca. V narejene
prostorcke ubijemo jajca in pri tem pazimo, da jih
ne razlijemo. Vse skupaj pustimo na ognju se toliko
¢asa, da se jajca dobro specejo. Proces lahko pohi-
trimo tako, da ponev pokrijemo s pokrovko. Po Zelji
lahko uporabimo drugo zelenjavo, prav tako
koli¢ino in za¢imbe prilagodimo okusu.



Jajcev
krompirju

Besedilo: Anja Novljan, slike: David Sturm,
(Revija Tabor 2018/9, str. 19)

Sestavine (za 4 osebe):

o
. Cas priprave:



Na zaéetku je pomembna izbira krompirja, saj mora-
mo izbrati dovolj velik krompir, da bomo vanj lah-
ko vlili jajce. Krompir ovijemo v alu folijo, pri é¢emer
pazimo, da ovoj z vseh strani dobro zatesnimo. Zavi-
ti krompir postavimo v Zerjavico in ga pustimo peci.
Cas peke je odvisen od velikosti krompirja in kako-
vosti Zerjavice, zato je pomembno, da ogenj za¢ne-
mo pripravljati pravo¢asno in med peko krompir
preverimo, da ga ne speéemo premalo ali prevec¢.

Preden je krompir peéen, na segreti ponvi hrustl-
javo popecemo slanino. Ko je krompir peéen (lah-
ko je tudi delno pecen), ga vzamemo iz Zerjavice in
odrezemo rezino pribliZno na 1/4 krompirja. Z zlico
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 pecene slanine, sesekljan pe-
tersilj in riban sir.

Poln krompir poloZimo v Zerjavico in ga pustimo
peci priblizno 20 minut oz. vsaj toliko asa, da beljak
zakrkne, nato pa peéemo Se toliko éasa, daje jajce ku-
hano po nasi Zelji. Pri tem se bo do konca spekel tudi
krompir. Ko bomo jed pripravljali naslednjic,

lahko jajcu dodamo druge sestavine.



Jaboléna
sladica

Besedilo: Anja Novljan, slike: Matic Pandel,
(Revija Tabor 2016/1, str. 19)

Sestavine (za 4 osebe):

' Potrebséine:
‘ Cas priprave:
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V posodi zmesamo kosmiée, moko, bel in rjav sladkor,
dodamo cimet in malo muskatnega orescka. Nato
dodamo zmehéano ali stopljeno maslo. Vse skupaj
premesamo, da dobimo drobljivo mesanico. Jabolka
operemo, narezemo na krhlje in odstranimo peske.
Krhlji naj bodo éim tanjsi. Ko so jabolka narezana, jih
pokapamo zlimoninim sokom.

Pripravimo dva lista folije. Oba po sredini namastimo
z maslom. Na en list folije na namaséen del nato zlozi-
mo plast jabolk, nanje pa potresemo $e mesanico, ki
smo jo pripravili pred tem. Ni¢ hudega, ée je kupéek
nekoliko visok, kasneje se bo posedel. Ne skodi pa
paziti, da je éim manj meSanice raztresene tam, kjer
jabolk ni. Ta del se bo namre¢ najlazje zazgal.

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

Paketek postavimo na Zerjavico, ki pa ne sme biti
prevroca, in peéemo 20 minut. Preden si postrezemo,
jaboléno sladico pustimo stati Se kaksno minuto, da
se malo ohladi. Sladico lahko po Zelji postreze-

mo tudis sladoledom. 11



: 8 enako
velikih rezin kruha ali toasta,
marmelada, jajce, 6 Zlic mleka,

6 zlic moke, olje, sladkor v prahu

posoda, Zlica, alu
folija, noz

Cas priprave: 40 minut



Tri rezine kruha namaZemo z marmelado in jih zlo-
Zimo enega na drugega, na vrh pa damo Se eno rezi-
no. Postopek ponovimo $e z ostalimi rezinami. Rez-
ine naj bodo ¢im tanjse, toast je zato morda bolj
primeren kot rezine Struce.

S tako pripravijenih skladov kruha in marmelade
odrezemo skorjo. Ce imamo nekoliko debelejse
rezine, je laZje skorjo odrezati, preden zaénemo
nanasati marmelado. Vse skupaj Se malo stisnemo,
da bo ostalo bolj skupaj. Vsak sklad brez skorje zdaj
nareZemo na éetrtine.

V posodi zmesamo jajca in mleko ter mesanici poéa-
si dodajamo moko. Mesamo toliko ¢asa, da dobimo
gladko maso. V ponvi segrejemo olje (ne veliko).

Vsak kos nato previdno pomoéimo v testo, da ga
popolnoma prekrijemo, in ocvremo v ponvi. Krof veé¢
¢as obracamo, da se enakomerno in hrustljavo zapece
na vseh straneh. Na koncu krofe Se potresemo s slad-
korjem v prahu in sveZe postrezemo.



Sladki krompir
z medom in
cimetom

Sestavine (za 4 osebe): sladki
krompir, 1zlica medu, 1zlica
olivnega olja, Zlicka cimeta

- posoda, zlica, alu
folija, noz

Cas priprave: 30 minut



Sladki krompir operemo in olupimo. Narezemo ga
na kocke, velike priblizno 1 centimeter. Kocke pre-
tresemo v skledo, nato pa dodamo $e olje in med.
Vse skupaj dobro premesamo, da so kocke ena-
komerno prekrite. V skledo nato dodamo Se cimet
in meSamo, dokler ni enakomerno razporejen.

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

Kuhamo na Zerjavici. Krompir potrebuje dovolj
¢asa, da se skuha, zato pustimo peci 20 minut. Vsaj
enkrat Zepek obrnemo, da se krompir preve¢ ne
zaZge, sicer pa to storimo po polovici éasa peéen-
ja. Zepek previdno odpremo, saj je v njem kar ne-
kaj pare, s katero se lahko opec¢emo. Po Zelji lahko v
procesu priprave dodamo éilijev prah.



Losos zmaslom
inlimono

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

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

' deska, noz, alu folija,

stiskalec €esna, vilica ali Zlica

. Cas priprave: 40 minut
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Bucki in limoni nareZzemo na rezine, malo tanjsSe od
enega centimetra. Na sredino pripravijene folije
namaZemo maslo. Na isto mesto eno poleg druge
zlozimo rezine bucke, tako da dobimo prvi sloj jedi.
Bucke zaéinimo s soljo in poprom, nato pa nanje
poloZimo nekaj rezin limone, na limono pa file lososa.
KoZe ne odstranjujemo.

Vse skupaj dobro solimo in popramo, dodamo e zlico
mashain stisnjen éesen, navrh Se vejico timijana. Ce ni-
mamo timijana v vejici, lahko dodamo tudi drobljene-
ga.Prednosttistegavvejicije,damedkuhanjemhrani
dodaja aromo in po kuhanju ga lahko odstranimo. Po
Zelji dodamo tudi malo belega vina. Vse skupaj dobro
zapremo, vendar pazimo, da ostane dovolj prostora
za kroZenje zraka. Paketek postavimo ob Zerjavico (ne
neposredno na najbolj vro¢ del) in pustimo, da se kuha
10-12 minut. Losos je hitro pripravijen, vendar vseeno
pazimo, da ga na ognji$¢u ne pustimo premalo ¢asa. Po
kuhanju limono in vejico timijana odstranimo,

ostalo Se toplo pojemo. 1 7
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KnjiZico receptov
lahko dopolnis na

Zletu 2025, ki se
bo odvijal na Krasu

& 2L

zlet.taborniki.si TABORNIKI




