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Zdravo!

Pred tabo je knjižica receptov, kjer lahko najdeš 
nekaj idej za ustvarjanje s sestavinami iz gajbice. Če 
želiš, lahko seveda pripraviš tudi kaj drugega. Če so 
ti recepti všeč, upoštevaj, da so v njih navedene 
količine namenjene za 4 osebe (dva odrasla in dva 
otroka). Vsi recepti – tudi juhe in solate – so mišljeni 
kot samostojne jedi, torej za popoln obrok potrebuješ 
le en recept. Izjema je le sladica z jabolki, ki je le 
sladica :)

Veliko užitkov ob ustvarjanju in dober tek!
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BUČNA JUHA

sestavine:
1 kg buče (namesto buče lahko tudi brokoli, 
cvetača, ohrovt ali gomoljna zelena)
100 g masla
4 žlice kisle smetane
70 g bučnih semen
sol
poper

čas priprave:
30 min

priprava:
Bučo olupimo in narežemo na centimeter ali dva velike koščke. V globoki posodi 
jo prekrijemo z vodo in na zmernem ognju kuhamo 20 minut oziroma toliko časa, 
da postane povsem mehka.
Ob koncu kuhanja dodamo maslo, solimo in popramo po okusu in zmiksamo s 
paličnim mešalnikom. Če je juha preveč gosta, dodamo še malo vode in ponovno 
premešamo.
Postrežemo z žlico kisle smetane in žlico ali dvema bučnih semen.
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PARADIŽNIKOVA JUHA

sestavine:
500 g pasiranega paradižnika
400 g korenja
2 stroka česna
žlička timijana
kruh oz. francoska štruca
olivno olje
sol
poper

čas priprave:
30 min

priprava:
Korenje operemo in narežemo na centimeter ali dva velike kose. V globoko 
posodo dodamo narezano korenje, pasiran paradižnik, pol litra vode, olupljen 
česen, timijan ter sol in poper po okusu. Na zmernem ognju kuhamo približno 20 
minut oziroma toliko časa, da korenje postane povsem mehko.
Ob koncu kuhanja dodamo 4 žlice olivnega olja in zmiksamo s paličnim mešalni-
kom.
Serviramo z nekaj rezinami kruha oziroma francoske štruce, ki smo jih hrustljavo 
opekli na malce olivnega olja.
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PAŠTA

sestavine:
500 g testenin
500 g pasiranega paradižnika
2 stroka česna
2 vrečki mozarelle
olivno olje
sol
poper

čas priprave:
15 min

priprava:
V globokem loncu zavremo liter ali dva vode. Ko voda zavre, dodamo veliko žlico 
soli in testenine. Po približno minuti premešamo. Za točen čas kuhanja testenin 
preverimo embalažo.
Medtem, ko se testenine kuhajo, v posodi segrejemo olivno olje in v njem nežno 
prepražimo česen, da zadiši. Pri tem je pomembno, da se nam česen ne zažge, 
saj bo sicer omaka grenkega okusa. Dodamo pasiran paradižnik, sol in poper.
Ko so testenine kuhane, odlijemo odvečno vodo – a pozor! Testenin ne spiramo 
pod tekočo vodo, v omako jih dodamo z malce vode, v kateri so se kuhale. Vse 
skupaj dobro premešamo in kuhamo še kakšno minuto.
Za serviranje na krožnik naložimo testenine, preko njih posujemo na manjše 
kocke narezano mozarello in prelijemo z malce olivnega olja.
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PIŠČANEC

sestavine:
500 g piščančjega mesa (beder ali krač)
500 g krompirja
400 g korenja
1 glava čebule
4 stroki česna
1 žlička rožmarina
100 g kisle smetane
50 g masla
olivno olje
sol
poper

čas priprave:
40 min

priprava:
V širšo posodo dodamo nekaj žlic olivnega olja. Vanjo potem na dno položimo 
piščančje meso, okrog in čez meso pa na približno dva centimetra velike kose 
narezano korenje in čebulo, nekaj strokov česna (ki jih ni potrebno lupiti, le 
stremo jih z dlanjo) in rožmarin. Solimo in popramo ter odkrito na srednje 
močnem ognju pražimo toliko časa, da se piščanec lepo zapeče.
Nato piščanca obrnemo, dodamo deciliter vode, posodo malce pretresemo in 
pokrito na nizkem ognju dušimo še približno 20 minut.
V tem času do mehkega skuhamo krompir in iz njega pripravimo pire, ki mu 
dodamo kislo smetano, maslo, sol in poper.
Pred serviranjem iz posode s piščancem odstranimo česen (če pa nam je okus 
česna všeč, odstranimo le lupine).
Na krožnik najprej naložimo pire krompir, nanj položimo nekaj zelenjave in 
piščanca ter prelijemo z omako.
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TESTENINSKA SOLATA

sestavine:
1 glava solate
300 g testenin
240 g tune
4 žlice kisle smetane
1 limona
1 žlička timijana
olivno olje
sol
poper

čas priprave:
15 min

priprava:
V globokem loncu zavremo liter ali dva vode. Ko voda zavre, dodamo veliko žlico 
soli in testenine. Po približno minuti premešamo. Za točen čas kuhanja testenin 
preverimo embalažo.
Med kuhanjem testenin operemo solato in jo pustimo, da se odcedi. Narežemo jo 
na poljubno velike kose.
Iz kisle smetane, limoninega soka, timijana, nekaj žlic olivnega olja, soli in popra 
pripravimo solatni preliv.
Ko so testenine kuhane, jih splaknemo pod mrzlo vodo in dobro odcedimo. V večji 
skledi jih dobro zmešamo s solato in prelivom in postrežemo s tunino.
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SOLATA S KORENJEM IN SKUTO

sestavine:
2 glavi solate
200 g korenja
400 g skute
100 g bučnih semen
2 limoni
olivno olje
sol
poper

čas priprave:
15 min

priprava:
Iz limon stisnemo sok.
Korenje operemo in narežemo na pol centimetra debele kolobarje. V ponvi segre-
jemo olivno olje in korenje prepražimo, da se lepo obarva in malce zmehča. Ob 
koncu praženja solimo, popramo in dodamo žlico limoninega soka ter dobro 
premešamo.
Medtem operemo in osušimo solato. Narežemo jo na poljubno velike kose ter jo 
zmešamo s preostalim limoninim sokom, nekaj žlicami olivnega olja, soljo in 
poprom. 
Za serviranje pripravimo večje krožnike. Nanje najprej naložimo solato, čez njo 
skuto, na skuto pečeno korenje in čez korenje še bučna semena.



MalMal
R E S  D O B R O .

#veselagajbica #veselagajbica #veselagajbica #veselagajbica #veselagajbica #veselagajbica #veselagajbica #veselagajbica #veselagajbica 
#

veselagajbica    veselagajbica #
veselagajbica #

veselagajbica #
veselagajbica #

veselagajbica #
veselagajbica #

veselagajbica #
veselagajbica #

veselagajbica #
veselagajbica #

veselagajbica 

MASLENA JABOLKA

sestavine:
4 jabolka
50 g masla
1 vrečka vanilijevega sladkorja
10 keksov
4 žlice kisle smetane
30 g bučnih semen

čas priprave:
15 min

priprava:
Jabolka narežemo na približno centimeter velike kocke. Na nizkem ognju raztopi-
mo maslo in vanilijev sladkor in v njem 5-10 minut dušimo jabolka. Pripravljena 
so, ko so zmehčana, a še vedno rahlo čvrsta na ugriz.
Za serviranje na krožnik naložimo jabolka, ki jih potresemo z zdrobljenimi keksi. 
Na kekse dodamo še žlico kisle smetane in okrasimo z nekaj bučnimi semeni.


