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Med tednom me kuhanje nikoli ni pretirano veselilo, saj imam obcutek, da
tekmujem s casom. Nasi prazni Zelodcki so iz minute v minuto glasnejsi,
zato z lonci ropotam, se preden si sezujem cevlje. Le da bo na mizi ¢im prej
nekaj toplega, domacega, okusnega. Uspelo mi je, si oddahnem, ko se lotim
pomivanja gore posode ...

Potem pa pride konec tedna. Cas ni veé ovira, da ne bi preskusila éesa novega
ter se ure in ure sukala okoli stedilnika in pecice. Rada imam nove, zanimive,
tudi drzne jedi, zato ze vrsto let skrbno zbiram recepte in jih prilagajam nasim
brboncicam. Meso ni bilo nikoli Zivilo, ki bi mu namenjala pretirano pozornost.
Ce vprasam otroka, katero meso naj pripravim, odgovorita vedno enako: »belo
meso z belo omako«. Naj bo jed se tako okusna, tudi te smo se ze zasitili.
Veliko bolj nam je pri srcu zelenjava. Zdi se mi, da ponuja najve¢ moznosti
za kulinaricno preobrazbo, povrhu pa je barvita in zato na fotografijah strasno
zapeljiva. Presenetljivo okusna je tudi v sladicah. Tako lahko nekaj hranilnega
podtaknemo tudi vsem izbircnim Metkam, ki jim zelenjava ne disi.

Med vsemi vrstami zelenjave, ki so danes na voljo, najredkeje izberemo tiste,
ki so najbolj »nase« — korenovke in gomoljnice. Te rastejo skrite nasim ocem,
v zemlji, iz katere srkajo le najboljse. Zato si zasluZijo osrednje mesto tudi na
nasih kroznikih — v slani ali sladki preobleki. Naj bo vec kot 60 receptov v tej
knjigi navdih za odkrivanje slastnih dobrot iz korenin!

Barbara Remec
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Pesna juha

Sestavine:

(za 4 osebe)

500 g pese

2 korencka

200 g krompirja

2 Zlici olj¢nega olja

1 cebula

2 stroka Cesna

750 ml zelenjavne jusne osnove
1 Zlica paradiznikovega koncentrata
3 lovorovi listi

Y zlicke suhega timijana

sol in poper

kisla smetana (1 Zlica na kroznik)

Priprava:

Zacnemo s pripravo zelenjave: peso, krompir in korencek olupimo ter narezemo
na priblizno enako velike kose. Cebulo olupimo in sesekljamo na drobne kocke.

\V/ vecji kozici segrejemo olj¢no olje in na njem od 2 do 3 minute prazimo
sesekljano ¢ebulo. Dodamo strti ¢esen in prazimo, da zadisi, nato dodamo se
pripravljeno zelenjavo. Prazimo 5 minut, vmes veckrat premeSamo.

Prilijemo zelenjavno jusno osnovo, dodamo zacimbe: lovorove liste, timijan in
paradiznikov koncentrat. Po potrebi dosolimo in popopramo. Ko juha zavre,
kozico pokrijemo in pustimo, naj juha rahlo vre 30 minut. Iz juhe vzamemo
lovorove liste.

Zmeljemo jo s palicnim mesalnikom ali v blenderju in ponudimo s kislo
smetano.



Pesna rizota

Sestavine:

(za 4 osebe)

1 vecji gomolj pese
2 korencka

2 Zlici olj¢nega olja
1 manjsa cebula

2stroka cesna . dodatki:

215 g jeSprenjcka ali pirinega rizka

120 ml rdecega vina maskarpone

1| zelenjavne jusne osnove parmezan

Y Zlicke sveZega timijana zgosceni balzamicni kis
sol in poper (recept na strani 17)
Priprava:

Peso umijemo in skuhamo v kozici z vodo do mehkega, kuhamo priblizno
30 minut ali dlje, ¢e je pesa velika. Vzamemo jo iz vode in pocakamo, da se
nekoliko ohladi. Nato jo olupimo in narezemo na kockice.

Cebulo in ¢esen olupimo in na drobno sesekljamo. V vedji kozici na oljénem
olju prazimo ¢ebulo od 3 do 4 minute, nato dodamo Se sesekljan cesen.
Dodamo oplaknjen jeSprenjcek in prazimo 2 minuti. Veckrat premeSamo.
Nato prilijemo rdece vino in poc¢akamo, da ga jeSprenjcek povsem vpije.
Zelenjavno jusno osnovo segrejemo in pocasi prilivamo jeSprenjcku. Ko
dodamo polovico zelenjavne jusne osnove, dodamo Se na kockice narezano
kuhano peso in naribano korenje. Zalijemo s preostalo juho, po okusu
posolimo, popopramo in odisavimo s timijanom. Jesprenjcek se kuha od 40
do 50 minut.

Ponudimo z dodatki: maskarponejem, sveze naribanim parmezanom in
zgoscenim balzamicnim kisom.




Pesni rjaviki

Sestavine:
(za pekac velikosti 23 x 21 cm)

1 vecja pesa

23 Zlice grskega jogurta

115 g masla

2 jajci

% loncka™ sladkorja

% loncka psenicne bele moke
% loncka nesladkanega kakava v prahu
2 Zlici vaniljevega izvlecCka

Y 7licke pecilnega praska
malo soli

% loncka ¢okoladnih kapljic

* loncek meri 250 ml

Priprava:

Najprej pripravimo pesni pire: Peso ovijemo v aluminijevo folijo in pe¢emo
v pecici, ogreti na 200 stopinj, priblizno 1 uro. Peceno peso zmeljemo v
blenderju z nekaj zlicami grskega jogurta v gladek pire.

Maslo stopimo v ponvici na zmernem ognju, da porjavi in zadisi po oresckih.
Ponvico odstavimo z ognja.

Jajci rahlo stepemo z elektricnim ro¢nim mesalnikom, nato dodamo ohlajeno
in precejeno maslo in stepemo. Dodamo vaniljev izvlecek in pesni pire.

V skledi pomesamo presejano moko, pecilni prasek, sladkor, kakav v prahu
in sol. Na hitro primeSamo k mokrim sestavinam. Nazadnje primeSamo se
cokoladne kapljice.

Maso prelijemo v pekac¢ za rjavcke, ki smo ga dobro namastili. Pe¢emo v
pecici, ogreti na 180 stopinj, priblizno 25 minut.



Sladki krompir, polnjen
s kvinojo in fizolom
Sestavine:

(za 4 osebe)

4 vegji sladki krompirji

1 Zlica olja

Y cebule

2 stroka Cesna

Y% loncka™* kvinoje

Y% loncka kuhanega rdecega fizola
3 Zlice paradiznikove mezge

125 ml zelenjavne jusne osnove za onokadovo krewo:
1 Zlicka mlete dimljene sladke rdece paprike
Y Zlicke mlete kumine 1 avokado
SO| ]n poper 2 2||C| |imetil’1€ga SOka
100 g dimljene mocarele 1 Zlica grskega jogurta
nekaj vejic petersilja (po zelji)
* loncek meri 250 ml sol in poper
Priprava:

Sladke krompirje ocistimo in neolupljene zavijemo v aluminijevo folijo. PoloZimo
jih v plitev pekac, prekrit s papirjem za peko. Pekac¢ potisnemo v pecico, ogreto
na 200 stopinj, in pe¢emo od 35 do 40 minut.

Medtem ko se sladki krompirji pecejo, pripravimo nadev: V kozici segrejemo olje
in na njem prazimo na drobno sesekljano ¢ebulo od 4 do 5 minut. Nato dodamo
sesekljan ¢esen, kvinojo, kuhan rdeci fizol, paradiznikovo mezgo in prilijemo
zelenjavno jusno osnovo. Zacinimo z dimljeno sladko rdeco papriko, mleto kumino,
posolimo in popopramo. Kuhamo, dokler kvinoja ne vpije vse tekocine.

Sladki krompir vzamemo iz pecice, ga po sredini prerezemo in izdolbemo
polovico mesa, da nastane prostor za nadev. Gomolje sladkega krompirja
nadevamo in potresemo z naribano dimljeno mocarelo. Polnjen sladki krompir
pecemo v pecici, ogreti na 200 stopinj, Se 3 minute na gretju zar.

Avokadova krema: Avokado prerezemo, odstranimo pecko in izdolbemo meso.
Pomesamo ga z limetinim sokom, grskim jogurtom, posolimo in popopramo po
okusu. Dobro pretlacimo in ponudimo s sladkim krompirjem.




Slana pita, podlozena s sladkim
krompirjem

Sestavine:

(za 1 vecjo pito ali 2 manjsi)

Nalistan sladki \_

2-3 sladki krompirji krompir lahko

2 Zlici olj¢nega olja uporabimo tudi pri

sol pripravi lazanje,

sveze mleti &rni poper  tanke [istice
uporabimo namesto

za. naden:

500 g sirega namaza (Philadelphia)

2 jajci

2 Zlici gorcice

100 ml sladke smetane

100 g sira gruyere

1 Zlica svezih timijanovih listicev
sol

sveze mleti ¢rni poper

15-20 belusev

50 g hamburske slanine

Priprava:

Sladke krompirje uporabimo namesto testa. Olupimo jih in na strgalniku
nalistamo na tanke listice debeline od 2 do 3 milimetre. Z njimi obloZzimo dno
in rob plitvega okroglega ali ovalnega pekaca za peko pite, ki smo ga prej
namastili. Ko peka¢ oblozimo s prvo plastjo, jo posolimo in popopramo. Cez
prvo plast damo Se drugo, tudi to zacinimo. Peka¢ potisnemo v pecico, ogreto
na 180 stopinj, in pe¢emo 15 minut.

Medtem pripravimo nadev: stepemo obe jajci, umesamo sirni namaz, gorcico,
nariban sir gruyére, kockice hamburske slanine, sladko smetano, timijanove
listice ter zacinimo s soljo in sveze mletim ¢rnim poprom. Nadev prelijemo po
pecenem sladkem krompirju, po vrhu razvrstimo beluse, narahlo jih potopimo
v nadev. Pito pecemo se priblizno pol ure. NajboljSa je topla s skledo solate,
jemo pa lahko tudi hladno.



(za 4 osebe)

1 vecja cvetaca

2 vecja pastinaka

2 Salotki

3 stroki ¢esna

4 7lice ekstra deviskega oljcnega olja
1 Zlicka suhega timijana

¥ 7licke mlete kumine

750 ml zelenjavne jusne osnove

sol in poper

2 Zlici kisle smetane

Cvetali odstranimo steblo, cvetke pa natrgamo na manjse dele. Pastinak
ostrgamo in narezemo na debelejsa kolesca. Salotko olupimo in narezemo na
Cetrtine, olupljen ¢esen pa rahlo stremo z nozem.

Po plitvem pekacu, oblozenem s papirjem za peko, razporedimo ocis¢eno in
narezano zelenjavo. Potresemo jo s timijanom in kumino ter pokapamo z oljénim
oljem. Dobro premesamo, da bodo vsi kosi naoljeni in zacinjeni.

Pekac potisnemo v pecico in pecemo pri 180 stopinjah priblizno 35 minut. Med
peko zelenjavo vsaj enkrat obrnemo, da se ¢im bolj enakomerno zapece.

Peceno zelenjavo prestavimo v vecji lonec, zalijemo z vro¢o zelenjavno jusno
osnovo, posolimo in popopramo ter postavimo na kuhalis¢e, da zavre. Juha naj
rahlo vre priblizno 15 minut, da se okusi povezejo. Nato lonec odstavimo in s
paliénim mesalnikom zmeljemo zelenjavo do gladkega. Ce je juha pregosta,
prilijemo Se malo vode ali zelenjavne jusne osnove, ¢e jo imamo.

Juho zboljSamo s kislo smetano. Ponudimo vroco, pokapamo jo z dobrim oljénim
oljem, okrasimo pa s svezimi listi¢i timijana in cvetacnimi cvetki.




Koromac, pecen z limono

Odliéno 1
se poda kot

priloga k
lososu.

Sestavine:
(za 4 osebe)

4 gomolji koromaca

3 Zlice olj¢nega olja

400 ml zelenjavne jusne osnove
1 biolimona

4 vejice svezega petersilja

sol in poper

Priprava:

Gomolje koromaca oplaknemo in osusimo s papirnato brisaco. Prerezemo jih
na polovico in odrezemo odvecno zelenje.

V ponvi segrejemo olj¢no olje in na njem prazimo koromac tako dolgo, da se
zapece z vseh strani. Pecene polovice koromaca z odrezano stranjo navzgor
preloZzimo v vecji nepregorni pekac ali ve¢ manjsih.

Vsako polovico oblozimo s tanko rezino limone, jo posolimo in popopramo.
Prelijemo jih Se z malo zelenjavne jusne osnove. Pekac¢ prekrijemo z
aluminijevo folijo.

Potisnemo ga v pecico, ogreto na 180 stopinj, in pecemo priblizno 40 minut,
da se koromac¢ zmehca in zapece. Prvih 30 minut pe¢emo pokrito, nato pekac
odkrijemo in pecemo Se 10 minut.

Po pecenem koromacu lahko potresemo sveze sesekljan petersilj ali sveze
nariban parmezan. Ponudimo Se toplega.



Pelena zelena z zeliséi

Sestavine:

500 g gomolja zelene
60 ml olj¢nega olja

Y zlicke origana

Y zlicke timijana

Y Zlicke rozmarina

sol in poper

1 Zlica limonovega soka

Priprava:

Gomolj zelene umijemo s krtacko za zelenjavo. Ni ga treba olupiti, odrezemo
mu le odvecni koreninski del. Spodnji del gomolja malo prirezemo, da stoji
pokonc¢no. PoloZimo ga v nepregoren manjsi pekac z odrezano stranjo spodaj.

Uporabimo suha zelis¢a, ki jih vsaj 2 uri prej namocimo v oljcno olje. S Copicem
izdatno premazemo gomolj zelene, porabimo vse olje. Gomolj enakomerno
posolimo in popopramo.

Pekac potisnemo v ogreto pecico in zeleno pecemo pri temperaturi 200 stopinj
priblizno uro in pol. Med peko veckrat preverimo, da se ne zapece prehitro.
Gomolj lahko prvih 30 minut pecemo pokrit z aluminijevo folijo, nato ga
odkrijemo.

Ali je zelena pecena, preverimo tako, da v njen najdebelejsi del zapicimo noz.
Ce zdrsi zlahka, je pecena, sicer peko podaljSamo.

Peceno zeleno lahko jemo kot samostojno jed, lahko pa jo narezemo na
rezine in na vsako damo se malo gorgonzole. Odli¢no se poda k skledi sveze
zelenjave ali kot priloga k mesu.




Gratinirana repa s sirom

Najboljsa
mlada repa
ki Se ne
pogren..
Sestavine:
800 g repe
1 zlicka soli

sveze mleti ¢rni poper

¥ 7licke suhega timijana

1 Zlicka ¢esna v prahu

1 % loncka naribanega polnomastnega sira
1 lon¢ek naribanega cedarja

1 lon¢ek sladke smetane

koscek masla

Priprava:

Repo umijemo, olupimo in na strgalniku nalistamo na tanke listice.

V posodici zmeSamo cesen v prahu, timijan, sol in poper. V drugi posodici
zmesSamo obe vrsti sira.

Ovalni ali okrogli nepregorni peka¢ namastimo, po dnu razporedimo priblizno
tretjino rezin. Zacinimo jih s tretjino zacimbne mesanice, po njej potresemo
Se priblizno tretjino sira.

Po enakem vrstnem redu naloZimo se po dve plasti repe, zaCimbne mesanice
in sira. Po zadnji, vrhnji plasti sira prelijemo sladko smetano.

Pekac¢ prekrijemo z aluminijevo folijo in ga potisnemo v pecico, ogreto na
180 stopinj. Po priblizno 45 minutah ga odkrijemo in pecemo Se od 15 do 20
minut, da se sir po vrhu zapece in repa zmehca.



