Skuhaj kosilo!

V 6. razredu bi zaceli v kratkem s prakticnim poukom vam prilagam nekaj idej, da olajSate delo starSem in
poskusate skuhati kosilo.

Ideje so primerne za ucence od 6. — 9. razreda. Ucenci 6. razreda in IP SPH, v zvezek zapiSete naslov recepta in
nastejete tehnike obdelave Zivil (dusenje, kuhanje, cvrtje..).

Dodatna vprasanja naslovite na tanja.marinac@os-cerkno.si.

Pire krompir s Spinacno omako, jajcem in hrenovko

Sestavine (4 osebe):

5 srednje velikih krompirjev,
5 jedilnih Zlic masla,

3 dcl toplega mleka,

500g Spinaca,

2 jedilni Zlici moke

3 stroki ¢esna,

2 jedilni Zlici kisle smetane,
2 jedilni Zlici olja,

4 hrenovke,

4 jajca,

Zacimbe: sol, poper, sladka paprika, muskatni orescek

Postopek:

1.

Dobro operemo krompir in ga olupimo. Se enkrat ga olupimo in ga nareZemo na kose. Kose krompirja
polozimo v lonec in zalijemo z vodo, da je pokrit. Prizgemo Stedilnik. Ko voda s krompirjem zavre,
zmanjSamo ogenj na srednjo vredno, zatem naj se krompir kuha $e 10-20 minut, odvisno od velikosti
kosov krompirja. Veckrat z vilicami preverimo, ¢e je krompir Ze kuhan. Ko zabodemo vilice v krompir,
mora biti le-ta mehak.

Kuhanemu krompirju odlijemo vodo. Krompir malo pretla¢éimo, dodamo 3 jedilne Zlice masla, 2 dcl
mleka in ¢ajno Zlicko soli ter Se enkrat dobro pretla¢imo, da dobimo strukturo s ¢im manj grudic.

Sveio $pinaco (lahko jo nadomestimo z blitvo ali pa tudi z zamrznjeno $pinaco. Ce uporabimo
zamrznjeno Spinaco spustimo tocko 3 postopka), dobro operemo in jo blansiramo ( - nekaj minut
pokuhamo v vodi, ki je tik pod vrelis$¢em), nato jo dobro odcedimo in zmiksamo s pali¢nim mesalnikom.
V nizki ponvi stopimo 2 jedilni Zlici masla in moke ter dobro premesamo. Dodamo Se blansirano Spinaco
in na majhne koscke narezan cesen. Vse skupaj preprazimo na srednjem ognju. Dolijemo 1 dcl mleka in
zacinimo s $¢epom soli, S¢epom popra in za noZevo konico naribanega muskatnega orescka.

Postavimo na stedilnik manjsi lonec z vodo, ki sega nekje do polovice. Vzamemo 4 hrenovke in jim s
pomocjo noza naredimo nekaj vreznin v ovoj hrenovke, da med kuhanjem ne poci. Ko je voda tik pod
vrelis¢em (= za¢nejo izhajati mehurcki iz dna lonca), dodamo hrenovke in jih v vodi blansiramo 5-10
minut. Zatem vodo odlijemo.

V ponev vlijemo 2 Zlici olja. Ko se olje malo segreje, tik nad ponvijo razbijemo vsako jajce posebejin ga
popecemo, da beljak popolnoma zakrkne. Potresemo s soljo in mleto rdeco papriko.

Vse komponente obroka sestavimo na kroznike.
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