








PREDGOVOR

Draga studentka, dragi student.

Knjigica receptov je nastala z idejo, da ti olajsa delo v tvoji Studentski
kuhni. Avtorice vemo, kako naporno je lahko na fakulteti in zato ti Zelimo
pomagati. Pogosta dilema se pojavi, ko npr. jes na bon in narocis na dom
in ti kaj ostane. Morda se vprasas, kaj storiti. A vizem v kanto al bi Se lahko
kej skuhu? Tukaj zagato resijo nasi recepti iz studentskih leftoverjev. Prip-

ravile smo nekaj top jedi iz vsakdanjih sestavin. Zavedajmo se, da smo

srecnezi, da imamo kaj jesti. Zato, draga studentka, dragi Student,
z glavo na zabavo in tudi nad hrano.
Veselimo se tvojih umetnij v kuhinji.

Pa dober tek!
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3540 MINUT

RIZEV NARASTEK

200 g-kuwhanegeow rizas  * Peciconastavimona 180°C.V 2 skledi focimo rumenjake in
beljake. V skledo z rumenjaki dodamo sladkor in vanilijev
sladkor.

2 veliki jajci
2 Zlici sladkorjo

1/2 vrecke vaniijevega « Beljiake penasto umesamozroénim mesalnikom, nato

sladkorjor penasto umesamo e rumenjake. V skledo z rizem s kuhalnico
1 Zlicaw maslaw umesano stepeno rumenjakovo zmes in nato po delih sneg
beljakov. Pripravijeno zmes viijemo v predhodno namascen
pekac. Pecemo 20-25 minut. i
Nasveti

* Narastek je pecen, ko na vrhu
opazimo zlato /tjavo skorjo.
« Rizevnarastek lahko pred serviranjem

posujemoss sladkorjemv prahu ali
dodamo suho sadje.






15SMINUT

RIZEVA SOLATA

» Vposodo zrizem vmesamo na drobno nasekljane kumarice,
drobno nasekijan paradiznik, narezano papriko in tuno iz kon-
5 kislih kumawic zerve. Ce smoolje odlili stran, rizevi solati dodamo se olivno offe.
2 paradiznika

150g kuhanega riza

1 paprika * Nakoncu solimo po okusu.

Tunew i kongerve * Rizevo solato postrezemo hladno.
Olivnerolje

Sol po- ok

Nasveli
« Namesto kislih kumaric lahko
uporabite sveze kumare.

* Namesto velikih paradiznikov lahko
uporabimo 5 cesnjevih paradiznikov.
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VEGI RIZEVE KROGLJICE

V0 katk G 1V iE : i Ceseini i i
Ll At ol * Drobno nasekljan korenj, cese in ingver na srednjem ognju

50g golr po- izbivi kuhamo dokler se korenje ne zmehca. Dodamo drobno nasekl-
1 kovenje Jjanegobe ter prazimo Se nekajminut. Zacinimoss soljo, popraom
- _ in sezamovimi semeni po okusu. Mesanico odstavimo iz ognja
1 strok-éesna :
inpretresemo v posodo.

Svei ingver po-okusw
Sol * RiZsegrejemov istiponviin pretresemov posodo z zelenjav-
nomesanico. Vse skupaj premesamo.

Poper
Sezaumova semenat . L . Nasveti
* Rizevo mesanico oblikujemov
krogljice v velikosti Zogice zanam-
iznitenis. Pritem silahko pomag- o Namesto svezegaingverjalahko

amosfolijozaZivila. uporabiteingverv prahu.
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MESNE RIZEVE KROGLJICE

100g kuhanega riéa * Rezine slanine popecemo v ponvi, da postanejo hrustljave in
nasekijamo na drobne koscke. V/isti ponviza 10 sekund preprazi-

2 regind lanine

] modrobno nasekljan por.

50g pora

sol * Riz segrejemo v isti ponvi in dodamo predhodno nasekljano

poper slanino in por. Dodamo sol, poper in sezamova semena po
okusu.

SEZOANOVIL Seanenal

* Rizevo mesanico oblikujemov
krogljice v velikosti zogice za nam- ‘Nasveti
iznitenis. Pritem silahko pomag-
amosfolijo za zivila.
« Namesto slanine lahko uporabite
druge mesne izdelke (hrenavke,
salame....).






T00MINUT

NADEVANE PAPRIKE

2 papriki

1 paradiznik

1/3 cebude

100g mlelea mesa
100g khanega riza
Nawilrary siv po- okusu
Seepec soli

Popesr po- okuusu

Rdeta paprika v prahu
po-oketsu

1 steblo peterviilja

1 strok éesna

» Peciconastavimona 190°C.

* Paprikama odstranimo vrh pristeblu in semena. Postavimojju
pokoncno. V primeru da papriki ne stojita sami, odreZemo tanko

rezino na spodnjem delu paprike.

* V posodi zdruzimo nasekljan paradiznik, mleto meso, kuhan
1z, sir, drobno nasekljan cesen, sol, poper, rdeco papriko v prahu
innasekljan petersili. Sestavine dobro premesamo in z njimi na-
polnimo papriki. Vsako papriko ovijemo v aluminijasto foljjo.

* Papriki pecemo 1uro, nato
odstranimo folijo in pecemo se 20
minut.

* Ob koncu pecenja paprikama
navrhu dodamo e malo narib-
anegasira in nasekljan petersilj.

» Namesto miletega mesa lahko dodate

100g sveze zelenjave po okusu. Vtem

primeru pecite papriki40 minut s folijo in

10minut brez folije.

Nasvett






60 MINUT

ENOLONCNICA S TESTENINAMI

¢ Vloncu segrejemo olje in na njem preprazimo mleto meso,
sesekljano cebulo, por in nasekljan cesen. Dodajte narezano ko-
100g kihanih testenirv  renje.

1 zlicaw olivnega olja

100g mletega mesa

i Febul  Enolonénico solimo in popramo, dodamo paradiznikovo
ceduia . T

mezgo, majaron, lovorjv list in vodo.

1 strok¢esna

1 por ¢ Kuhamo 50 minut, nato dodamo fizol, ter kuhamo se 10
minut. Na koncu dodamo kuhane testenine.

2 kovenja
50g paradiznikove Nhsveti
mesgge
sol « Namesto testenin lahko uporabite
poper ostanke viivancev ali ostalih jusnih zakuh.
WA O

lovovjev List

50¢ fizola v plocevinki

500mi vode






40 MINUT

GRATINIRANE TESTENINT

« Pecico segrejemona 190°C.
100g kuhanih ma
karonov * Nasekljamo cebulo in jo prazimo v ponvi, da postekleni, nato
2 slici olja dodamo drobno nasekljan cesen in mleto meso. Pecemo dokler

meso ne porjavi. Na koncu mesanico solimo in popramo po
okusu. V loceni posodi s stepalnikom zmeSamo jajci in kislo
100g mletega mesa smetano.

1 strok cesna

1 cebula

» Globok pekac¢ namastimo z oljem. Vanj stresemo polovico

2 jeyci

‘f‘ ;e kuhanih makaronov in enakomemo razporedimo. V pekac : \
1/2 kisle smetone natostresemo mesanicomletega ‘Nasveti
sol mesa in nato preostale makarone.

o Vise skupaj prelijemo z mesanico
Papes jajcinsmetane. Povrhunaribamo |~ * Namestojajcainsmetane lahkoza
nuskatni ovesc ek & preliv uporabite besamel omako.

50g naribanego sira
* Pecemo 20-25minut, da sejed
na vrhu Zlato/ijavo obarva.






15MINUT

FRITATA S TESTENINAMI

3 jajca  Jajca ubijemov skledoinjih razzvrkliamo. Zmesi dodamo na-
Sop peteriilja riban parmezan, drobno nasekljan petersilj, narezano salamo,
sol in poper ter dobro premesamo. Jajcni mesanici dodamo

Kos parmezana LTl i
: testenine in Se enkrat premesamo.

7 kosov salame

100g kuhandv testesuv = Vponvistopimomaslo inolivno ofje. Ko se masino ne peni
vec dodamo mesanico jajc in testenin. Fritato pecemo3-4
minutein jo nato s pomocjo kroznika obrnemoin na drugi
strani ponovno pecemo 3-4 minute. 1
ovigano Nasveti

Yoz maow

1 zlica mousla

1 zlicav olivnegw olja

ba ZAL ka « Namesto salame lahko uporabimo

Zzelenjavo po okusu.

16






15MINUT

SOLATA IZ TESTENIN

70g kuhanih testenin
1 paprika

2 trdo kuhani jajci
10 kislilv kewmaric
800g siva

poléebule

2 jedidmizlici kovruze
sol

,1\071(!4‘

50ml probiotic nega
jogruta

1 zlicaw majonesze

1 zlitkaw goriice

limonin sok

* Jajcakuhamo v vrelivodi 10minut, da popolnoma zakrknejo.

* Med tem narezite papriko, kisle kumarice, sir in cebulo na
drobne koscke ter mesanici dodamo drobno nasekljanijajci.

* Zaprelivvposodizmesamo tekocijogurt, Zlicomajoneze,
Scepec soliin popra in fimonin sok po okusu.

* Vservimiposodizmesamo
testenine, mesanico nasekljane
zelenjave in jajci ter preliv.

Nasveti

 Solato lahko pred uzivanjem ohladimo
vhladiniku.
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KROMPIRJEVI BUKHTLJI

100g pire kyompirvja
Zlica mleka

1/2 zlice kvasa
100ml tople vode

1 zlicow sladkorija

1 jajce

Scepec sold

50g masla

150g moke

* Pecicosegrejemona 180°C.

* Zmesalnikom zmesamo pire krompir in mleko. Dodamo
kvas, vodo in Zlico sladkorja. Dobro sremesamo in pokrijemo s
krpo. Mesanico pustimo stati na toplem mestu za 5-10minut, da
se kvas aktivira. Dodamo jajca, sof, in stopljeno maslo, ter dobro
premesamo. Po delih dodajamo moko toliko casa, se testo ne
lepivec na steno posode.

¢ Testopremaknemo v namasceno posodoin pustimostati 1 s )
i : Nasveli
uro, da se testo podvoji, nato potolcemo.

* Pripravimopekacinga — S —

namastimo. 2 Zlici testa oblikujemo = IR PIEVEINTIO 0 IR
fioki 3 tako, da sredino prepicimo znozem. Ce

kroglicoin pd ozm?o vpekac. nanozu ostane testo krompirjevi buhtlji

Pustimo stati 1 uroin nato pecemo Senisopeceni.

25minut, da se vrh Zlato obarva.

20






45 MINUT 1 /ﬂ\ N
KROMPIRJEVI MAFINI

it b * Pecico nastavimo na 200°C. . Luknje v pekacu za mafine
2 zlici kisle simetane premazemo zmaslom.
100g siva

* Razvzvrkliamo jajca in primesamo kislo smetano, obasira in
nasekljan drobnjak. Po okusu zacinimo pire krompir s soljo in
poprom, ter primesamo ostalim sestavinam.

1 zlica naribanega pay -
mezana
1 zlicaw drobnjaka
250g pire krompivja « Luknjezamafine napolnimo do vrha. Pecemo 25-35 minut
doZzlato rjavega obarvanja oziramo,
ko robovi odstopijo od pekaca.

Nasveti

* Mafine lahko postrezemo skislo
smetano.

STRAN

22






KROMPIRJEVI VAFLJI

2 zliciv olje « Vveliki posodi zmesamo olje, pinjenec in jajci. Vmesamo pire

80ml pinjenca krompir, miado ¢ebulo in sir.

2 jofes « Vmanjsiposodizmesamo moko, pecilni prasekin sodo. Krom-

2,5 skodelice pire krow-  pirjevo meSanico dodamo mokini mesanici in dobro premesa-

puja mo

1/4 mlade cebude N e . .
Zajamemo pribljizno za pol skodelice skupne mesanicein jo

150g stra enakomerno porazdelimo po pekacu za vafijein zapremo

170g moke pokrov. Nasveti

1/2 zlitke pecilnega

 Postrezemoss kislo smetanoin
mlado cebulo. * Namestovafijev lahko specemo
séepec sode palacinke.

prajka

kisla simetana






PECENT KROMPIRJEVI OLUPKI

Olupki ) )
* Pecicosegrejemo na 200°C.

Olivino- olje

Sol * Olupke dobrooperemoin jih osusimo s krpo. Po pekacu pora-

Popes zdelimo olupke , ter dodamo polje, sol in poper. Pecemo 15-20

minut, vmes jih enkrat premesamo.

* Olupkiso pripravijeni, ko postanejo hrustijavi. Postrezite toplo.

Nasveli

* Olupke lahko postrezemoss siromali
miado cebulo.

STRAN

26






25 MINUT

KRUHOVA POGACA Z JAJCEM

2 stowi k(‘{yg«?v'L.C(.,<"' zesmlyi
zlicaw stopljenega masia
1 zlickavolja

4 rezine slanine

1 pest navibanega sira
2 jayci

sol

poper

* Peciconastavimona 180°C.

» Zemljam z nozem na vrhu odreZemo “pokrovéke’. Spodnje
polovice s prsti ali Zlico previdno izdolbi.

* Nakuhalnikpristavimo ponevinjo rahlo namastimo zoljem.
V namasceni ponvi na obeh straneh hrustliavo popecemo
rezino slanine in narezemo na koscke.

* Vkruhove skodelice najprej vijemo malo masla in nato ob-
lozimos kosi slanine insira. V vdolbinico kruha previdno ubijemo Nasveti
jajce in zacinimo s poprom in soljo.

« Nadevane kruhove skledice «  Polegjajcalahko zemijino skodelico
pecemo v pecici 15-20minut. zapolnimoz razlicno zelenjavo po izbiri,
Naprimer paradiznik, paprika, jajcevec,
sparglji...

28
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KRUHOVI NJOKI

o W « Vsegreto mleko namocimo na koscke narezan kruh in pusti-
J O~ (A
¢ monekajur poéivati.

200ml mleka

100g bele moke * Mesanico kuha in mieka nato premesamo in kruh rahlo oze-
memozrokami. Stresemo ga vloceno posodo, dodamojajce, sir,

scepec popra, soli, muskatnega orescka in toliko poke, da

20g pairmezana

Muskatni orestek

dobimo homogeno maso za njoke.
Sol
Poper *  Vwrelo, osolieno vodo z Zlico stresemo poljubno narezane
joke. Njoki so kuhani, ko prij I $ino vode z A
Figoa njoke. Njoki so kuhani, ko priplavajo na povrsino vode. Nasveti
*  Njoke lahkozabelimo s pol-
jubnomesnoalizelenjavno " - )
smako: Belo moko lahko zamenjate s kater-

okoli drugo moko. Naprimer ajdova,
piring, polnozmata,...

STRAN
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30MINUT

PLJANI KRUH

Na kose oL ezan stow
ki

strok cesna

konzerva tunine
kislow smetana

1 jajce

20g naribanega sire
sol

poper

100ml belega vina

OGN
¢

® Pecico nastavimo na 200°C.

« Star kruh narezemo na kose. Spodnji del na hitr namocimo v
belovinoin ga zioZimo v pekac.

* V ponvi poprazimo cesen s tuno in maso razporedimo po
kruhu. V drugi posodi zmesamo kislo smetano, jajce, nariban sir,
sol, poper in vse skupajprelijemo cez kruh.

* Povrhu potrosimo suh origano in baziliko. Pecemo 20 minut. Nasveti

* [zstarega kruha lahko naredimo:
domacedrobtine

hrustljave krutone za v juho
navlazimoin ponovno uporabimo
narezemo na palcke - domaci grisini

STRAN

32
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POLENTA S SIROM

50 instant polente « Vloncu zavremo 300mi vode. Solimo in obogatimo z oljem.

Zlicaw zmehianega = Vkroppostopomavmesamoinstant polento.Med nenehnim
masla mesanjem polento kuhamo priblizno 5Sminut. Ko polenta zavre

temperaturo znizamo in polento na nizki temperaturi kuhamo
se 15minut. Ko je polenta kuhana vanjo vmesamo maslo in
nariban sir.

Nauwibaw sir po- okauusu
1 zlicov olivnega olja

s)epec sold

Nasveti

* Vprimeru, daimate polento Ze skuha-
no, lahko kos polente le pogrejete in toplo
polento potresete zmaslom in sirom.






5MINUT Tt

BANANIN SLADOLED

« Banane narezemo na kolobarje, ter jih zamrznemo v zmr-
zovalniku za vsaj 2 uri ali éez noc.

)

2 zreli banani

« Zamrznjene banane stresemov multipraktik, ter jih zmeljemo
dogladke teksture.

* Sladoled lahko pojemo takoj ali pa da ponovno zamrznemo
vzamrzovalniku.

Nasveti

* Bananam lahko dodamo Se drugo
sadje, oreske, arasidovo maslo, kakav,
Nutello.,...






15 MINUT //i\'

BANANINE PALACINKE

QIR I « Zvilicamizmeckamo banano, postopomavmesamo obe jajci
Z4ed MU ( . o x
“ ter mesamo toliko ¢asa, da postane homogena zmes.

2 jayci

* Delmase viijemo navroco namasceno ponev, ter peemona
obeh straneh, do zlatorumene barve.

Nasveti

* Palacinke so lahko poljubnih velikost,
vendar je lazje obmiti manjse palacinke.






JABOLCNA PITA

175g moke * Peciconastavimona 180°C.

1/2 gavitkawpecilnegas o« Moko in pecilni prasek preseiemo na delovno povrsino.

prajka Dodamo maslo ali margarino, med, vanilijev sladkor, rumenjak
1/2 zawitka vanilijevega inkislo smetano, ter zamesimo testo, ki gapustimo statina hlad-
i < nemnekajminut.
sadkorjo
2 zlict medu * Medtem naribamo jabolka, dodamo med, cimet in limonino
75 margowrine ali lupino po okusu.
maslo « Vpekac polozimo polovico raz- J\fasveti
1 rumenjak valjanega testa, nadevamo zja-
> $hien s ) — bolcnim nadevom, ter pokrijemo
e zdrugo plastio. Pecemo 30minut, - * Spochnjideltestalahkopredhodno
Limonina lupina da testo postane rumeno, zlato malo zapecemo v peici.
obarvano.

« Cenamostane testo, gazavijemov
prozomo folijo za Zivila in shranimovzm-
rzovalniku.
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JAJCNI PUDING

« Stepemojajciin segrejemo mleko. Pritem pazimo, damleko ne

2 jayci TN e S

it zavre. Stepenima jajcema ob stalnem mesanju pocasi dodamo
250mb mleka mieko, nato dodamo sladkor po okusu in dobro premesamo.
sladkor po- okusu Mesanici iz povrsine z Zlico poberemo penoin na nizki tempera-

turi kuhamo 12 minut. Posodo med kuhanjem pokrijemo z alu-
minijasto folijo. Vsake 4 minute dvignemo foljjo, da se sproti

para.

* Serviramo toplo.

Nasveti

* Pudinglahko servirate s sadjem kot so
Jjagode, borovnice, maline, banane, ...






