Pozdravljeni učenci predmeta SPH!
Navodilo in vaje za 6. teden od 20.4. do 24.4. 2020

Ta teden bomo spet nekaj skuhali. Lahko si poljubno izberete jedi, ki jih boste pripravili sami ali s pomočjo domačih.

 Karkoli boste pripravili, si zapišite v zvezek.  

Lahko pošljete tudi sliko, ni pa nujno. Nekateri ste poslali že veliko prispevkov.

Pošlje naj tisti, ki do sedaj ni še nič poslal.

Pripravila sem nekaj vaj, ki so vezane na meso in maščobe. Lahko tudi kaj spremeniš in narediš po svoje.

Pa dober tek!

Učiteljica Vilma S. Brus
GOVEJA JUHA (v ekonom loncu ali lonec na zvišan tlak)

Potrebujemo: 

· 0,5 kg govejega mesa s kostjo (rebra, prsa, golenica)

· Korenček,

· Čebulo

· Peteršilj

· Zeleno
Za ulivance:
· 1 jajce

· 1-2 žlici moke

· Sol, poper

Priprava :  Vse sestavine operemo in očistimo. Zložimo jih v lonec in nalijemo hladno vodo. Pravilno zapremo ekonom lonec in po pisku naj vre pol ure. Če kuhamo v običajnem loncu, kuhamo okrog 2 uri
Previdno počakamo na izpust pare in odpremo lonec. Juho precedimo, solimo, popramo in zakuhamo umešano jajce, kot ulivance.
Umešano jajce pripravimo tako, da stepamo jajce in moko do gosto tekoče mase in jo vlivamo v vrelo juho.
ZREZKI V SMETANOVI OMAKI
Potrebujemo: 

· Zrezek (puranji, piščančji, goveji ali …)

· Čebula

· Žlica moke

· 2-3 žlice kisle smetane

· Vodo ali mleko

· Sol

· Olje 

· Začimbe: majaron, rožmarin, česen, petršilj,..

Priprava: zrezke potolčemo (preko folije), solimo in začinimo. Čebulo sesekljamo. V kozici na olju prepražimo čebulo in dodamo zrezke. Ko so pečeni na obeh straneh, jih vzamemo iz kozice. V kozici prepražimo žlico moke in zalijemo z vodo. (lahko zmešamo vodo in moko v skodelici). Dodamo kislo smetano in pokuhamo. Poljubno dodamo začimbe in na koncu še pečeno  meso. 

Postrežemo z različnimi prilogami: testenine, rezanci, njoki, polenta,……  

Bolonjska omaka in testenine
Potrebujemo:

· 300 g mletega mesa, 
· 1 srednje velika čebula,
·  sol, vegeta, česen, poper,paprika

· 3-4 žlice paradižnikove mezge,

· 1 žlica moke, origano, bazilika

· 500g testenin (za 4-5 oseb)
Postopek:

1. Na olju prepražimo čebulo, dodamo mleto meso in malo premešamo. 

2. Dodamo še sol, vegeto, česen(mleti) in poper, premešamo, nekaj časa pražimo, potem zalijemo z vodo in pustimo, da se vse skupaj duši cca. 15 minut. 

3. Nato dodamo 1 žličko sladke paprike, paradižnikovo mezgo, origano in baziliko. 

4. V lončku zmešamo eno žlico moke z malo vode in vlijemo v omako, da se zgosti. Pustimo kuhati še 10-15 minut.
5. Posebej skuhaj testenine.

RIŽOTA

Potrebuješ:

· 300g  piščančjega mesa

· 1 čebulo

· 4 žlice olja

· Sol

·  200g RIŽA

· Sirček ali sir

· Zelenjavo (korenček, papriko,  lahko tudi radič, šparglje, gobice …

· 0,5 l vode ali juhe (vroče)

· Košček masla

Priprava:

1. Meso in zelenjavo narežemo na manjše kose.

2. Čebulo drobno sesekljamo.

3. V kozici segrejemo olje, dodamo čebulo in popražimo.

4. Ko čebula postekleni, dodamo meso in mešamo nato dodamo še zelenjavo. Popražimo.

5. Dodamo riž in popražimo. 

6. Zalijemo z polovico vrele vode ali juhe in solimo. Po potrebi pomešamo, dolivamo vročo vodo ali juho i kuhamo okrog 20 minut (odvisno od sorte riža)
7. Na koncu dodamo sir, peteršilj in košček masla.

