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7            I          Veseli prigrizki

200 g kuhanih piščančjih 
beder brez kosti in kože 
200 g perutninske klobase 
500 g maslenega listnatega 
testa
250 g sladke skute (rikote) 
80 g naribanega parmezana 
1 jedilna žlica sesekljanih 
vrtnih zelišč (majaron, 
bazilika, origano, peteršilj, 
timijan ...) 
2 jajci
sol, mleti poper
moka za valjanje
jajce za premaz
sezamovo seme

7            I          Veseli prigrizki

Kuhano piščančje bedro in perutninsko klobaso 
narežemo na kockice, dodamo sladko skuto, na-
riban parmezan, sesekljana vrtna zelišča in jajci, 
solimo, popramo, dobro premešamo in nadev je 
pripravljen.
Iz razvaljanega maslenega listnatega testa z 
nazobčanim izsekovalcem izrežemo kroge prem-
era 7 cm, debelina testa pa naj bo 2 mm. Kroge 
premažemo z razžvrkljanim jajcem, na sredino 
krogov porazdelimo perutninski nadev in pre-
pognemo. Oblikujemo blazinice, robove utrdimo 
z manjšim kozarcem ali vilicami, premažemo z 
razžvrkljanim jajcem in pri začetni temperaturi 
200 °C, ki jo po nekaj minutah zmanjšamo na  
180 °C, pečemo 10 minut.
Ostanke testa zložimo skupaj, razvaljamo v 
pravokotnik debeline 2 mm, testo premažemo z 
ostankom nadeva, zavijemo zvitek, premažemo 
z razžvrkljanim jajcem, potresemo s sezamovim 
semenom in spečemo pri enaki temperaturi, le 
peko podaljšamo za 3 minute.

6            I          Veseli prigrizki

Papriko popečemo v pečici ali na plošči štedilni-
ka, jo ohladimo, olupimo, po dolgem razpolovi-
mo, očistimo in solimo. Vsako polovico paprike 
obložimo z rezino piščančjih prsi in rezino sira.
Papriko zavijemo v zvitek, povaljamo v moki, 
jajcih in drobtinah ter ocvremo.

Paprika
polnjena s sirom in piščančjimi prsi

Pikantne blazinice
s perutninskim nadevom

za paprike 
6 dolgih rdečih paprik 
12 rezin piščančjih prsi 
v ovoju
12 rezin sira feta
sol

Za paniranje

ostra bela moka 
jajca
drobtine
olje za cvrenje

Pikantne blazinice s perutninskim nadevom
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t

Perutninski ravioli
na belušni omaki

Testo za raviole
400 g bele moke
2 jajci
2 jedilni žlici oljčnega olja 
približno 1 dl vode
sol

Nadev
400 g piščančjih filejev 
250 g sira feta
120 g čebule
2 jajci
1 čajna žlička sesekljanega 
peteršilja
sol, mleti beli poper

Belušna omaka
400 g belušev
1 kavna žlička 
koromačevega semena
2 jedilni žlici masla
1 jedilna žlica bele moke
1 dl sladke smetane
sol

Domace

9            I          Tople predjedi

Iz naštetih sestavin zgnetemo ne pregosto rezanče-
vo testo, ga pokrijemo s PVC-folijo in pustimo 
počivati pol ure.

Nadev
Piščančji file zmeljemo z mesoreznico (lahko ga 
tudi grobo zmeljemo v multipraktiku), dodamo 
drobno sesekljano čebulo, na drobne kocke na-
rezan sir feta, sesekljan peteršilj, jajci, sol in poper 
ter zmešamo v precej gosto zmes.
Testo za raviole tanko razvaljamo na pomokani 
površini, izrežemo kroge premera 6–7 cm, na 
sredino kroga položimo nadev, robove kroga 
premažemo z vodo, zapognemo tako, da se rob 
stika, robove stisnemo, utrdimo z vilicami ali v 
stiskalnici za raviole in kuhamo v slani vodi 5–6 
minut. Kuhane poberemo iz vode, jih položimo 
na krožnike in zalijemo z belušno omako.

Belušna omaka
Beluše olupimo in skuhamo v slani vodi z do-
datkom koromačevega semena. Kuhane beluše 
sesekljamo s paličnim mešalnikom in pretlačimo, 
vršičke prihranimo. Na stopljeno maslo stresemo 
moko le toliko, da zadiši, dodamo pretlačene 
beluše, dolijemo sladko smetano in vodo od 
kuhanja po potrebi, kuhamo 5 minut, vložimo 
vršičke, solimo in omako polijemo pod raviole.


