
VSI RECEPTI IZZIVA MESECA FEBRUARJA  

 

BANANIN FRAPE  (Aljoġa Faġun)  

Sestavine:  

150ml mleka  

1 banana  

1 ģlica meda  

Postopek:  

Najprej damo v lonļek za meġalnik vse sestavine, ki so 

navedene spodaj. Nato vse skupaj zmiksamo in nalijemo v 

kozarec.   

 

 

 

 

MAKARONI PO BOLJONSKO (Bor Jeza) 

  

Sestavine:  

500 g mletega mesa  

3 velike ļebule  

sol  

vegeta  

ļesen  

poper  

3-4 ģlice paradiģnikove mezge  

1 ģlica moke  

origano, bazilika  

Nasekljana zelena  

Mleta paprika  

 

Postopek:  

Na olju prepraģimo ļebulo, dodamo mleto meso in malo premeġamo. Dodamo ġe 

sol, vegeto, ļesen(mleti) in poper, premeġamo, nekaj ļasa praģimo, potem zalijemo z 

vodo in pustimo, da se vse skupaj duġi cca. 15 minut. Nato dodamo 1 ģliļko sladke 

paprike, Eno stebelno ali gomoljno zeleno, paradiģnikovo mezgo, origano in baziliko. 

V lonļku zmeġamo eno ģlico moke z malo vode in vlijemo v omako, da se zgosti. 

Pustimo kuhati ġe 10-15 minut.  

 

 

 

 

 

 

https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/101/poper/
https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/10/bazilika/


ANANASOV CURRY (Erin Bregar Saboliĺ) 

  

Sestavine:  

300 gramov oļiġļenega ananasa, narezanega na manjġe koġļke  

1 juġna ģlica hladno stiskanega kokosovega olja  

1 ġalotka (30 g), olupljena in drobno nasekljana  

1/2 ļajne ģliļke curry zaļimbne meġe  

1 manjġa kocka ingverja, olupljena in drobno 

nasekljana  

ļajne ģliļke ļilija v prahu  

1 cimetova palļka  

1/2 - 1/4 ļajne ģliļke soli, veļ po potrebi  

4 skodelice vode  

1 ļajna ģlica agavinega sirupa  

1 juġna ģlica limetinega soka  

  

Postopek:  

Na kokosovem olju prepraģite ġalotko, curry 

zaļimbno meġanico, ingver in ļili. Dodajte ananas in 

prilijte toliko vode, da prekrije vse sestavine. Solite, 

dodajte cimetovo palļko in kuhajte 5-7 minut, da se 

ananas zmehļa, a ġe vedno ohran² nekaj teksture. 

Po tem ļasu odstranite cimetovo palļko in okus 

izpopolnite z agavinim sirupom, limetinim sokom in dodatno koliļino soli.(Jaz sem na 

koncu dodala ġe kokosovo mleko, tofu in ļiļeriko ter za zraven pripravila ġe riģ.)  

  

 

 

 

OCVRTI KROMPIRJEVI SVALJKI Z JABOLĻNO ĻEĢANO (Gaja Bitenc) 

  

Sestavine za svaljke:  

500 g krompirja  

1 ģliļka masla  

1 jajce  

2 ģlici pġeniļnega zdroba  

450 g moke  

olje  

 

Postopek:  

Krompir olupimo in ga nareģemo na rezine, zalijemo z vodo, solimo in skuhamo do m

ehkega. Odlijemo vodo, krompirju dodamo ģlico masla ter ga pretlaļimo. Ohlajenemu

dodamo jajce, zdrob in moko, ter zgnetemo v gladko testo. 



S pomokanimi rokami testo oblikujemo v svaljke. Cvremo jih v vroļem olju do zlatorja

ve barve.   

  

Sestavine za ļeģano:  

5 srednje velikih jabolk  

2 ģliļki sladkorja  

İ ģliļke cimeta  

  

Postopek:  

Jabolka olupimo, jim odstranimo peġke in jih nareģemo na krhlje.V kozici jih zalijemo 

z malo vode in na zmernem ognju kuhamo, 

da postanejo mehka. Vmes jih veļkrat premeġamo. 

Nato dodamo sladkor in cimet, pomeġamo, ter pokuhamo, da se sladkor raztopi. 

Na koncu jih dobtro pretlaļimo.  

 

 

 

RIĢOTA  (Jakob Likoviļ) 

  

Sestavine: 

2 jogurtova lonļka riģa,  

1 ļebula  

2 stroka ļesna  

1 por  

40 dag piġļanļjega mesa  

1 ģlica mlete paprike  

Poper, sol origano, bazilika, timijan, kuhana juġna 

zelenjava,  

(iz goveje juhe),   

Koren, koleraba, rumen koren.  

  

  

Postopek:  

Na olju prepraģimo ļebulo, nato dodamo meso, por in ļesen.  

Po 10 min dodamo riģ, mleto papriko, zalijemo z govejo juho, 

zaļinimo po okusu in kuhamo pribliģno 20 min.  

Dodamo narezano in kuhano juġno zelenjavo.  

Kuhamo ġe pribliģno 5 min.  

  

In postreģemo! 

 

 

 

  



KROMPIRJEVI NJOKI (Julija Vreļar)  

Sestavine:  

250g pire krompirja  

200g skute  

200g moke  

2 jajci  

  

Postopek:  

V posodo damo pire krompir, ter moko in skuto. Vse skupaj premeġamo in dodamo 2 

jajci. Vse skupaj dobro zgnetemo, da dobimo testo, ki se ne lepi. Nato po delavni 

povrġini posujemo nekaj moke. Testo damo iz posode na pomokani povrġino in ga z 

rokami oblikujemo v dolg svaljek. Potem vzamemo noģ in svaljek, ki smo ga naredili 

nareģemo na enakomerne koġļke. Tako so svaljki pripravljeni na kuhanje. V posodo 

natoļimo vodo in jo malo solimo. Potem postavimo na ġtedilnik in poļakamo, da voda 

zavre. Ko voda zavre damo vanjo svaljke in jih kuhamo toliko ļasa dokler ne priplavajo 

na povrġje (pribliģno 15-20min). Ko so kuhani jih odcedimo in damo na kroģnik. Svaljke 

lahko jemo same, lahko pa po njih polijemo razliļne polivke.   

 

RIĢEV NARASTEK (Lana Bajc) 

 

 

 

BANANA PANCAKES RECIPE (Lara Melihen)  

Banana pancakes are theperfect thing to make if you have leftover ripe bananas at 

home. They are very easy and quick to make. It's a perfect meal for breakfast or dinner. 

Ingredients you will need: 



Wet ingredients: 

-350 ml milk 

-2 medium size eggs 

-60 g unsalted butter  

-2 ripe bananas 

Dry ingredients: 

-110 g whole wheat flour 

-70 g all-purpose flour 

-12 g baking powder 

-1 tbsp brown sugar 

-80 g chocolate chips 

 

First melt the butter and whisk the eggs in a bowl. Add the milk and mix. Mash bananas 

and add to the mixture. Add the melted butter and mix together. In the other bowl 

combine all of the dryingredients. Add the wet mixture and mix. Lastly mix in the 

chocolate chips.Before baking,grease the pan with butter so the pancakes wonôt stick. 

Add ı cup of the mix on the pan. Bake on medium heat until you see bubbles appear. 

Then flip on the other side and bake for about a minute until they have the usual golden-

brown colour,and you think they are done. You can bake 2-3 pancakes at the same 

time(depends on the size of a pan you use).You can serve these pancakes with some 

fresh fruit, coconut chips, chocolate syrup... 

 

 

JUHA FISKESUPPE (Lea Senica)  

  

To juho lahko pripravite ļe vam je od prejġnjega kosila ostalo kaj lososa in ne veste 

kaj bi naredili z njim.  

  

Sestavine:  

¶ kosi lososa, ki so vam ostali   

¶ 2 korenja  

¶ 1 ļebula  

¶ 2 stroka ļesna  

¶ 1 por  

¶ 4 ģlice masla  

¶ 4 ģlice moke  



¶ 2 dl sladke smetane  

¶ kis  

¶ sladkor  

       

Postopek:  

Pripravimo ribjo osnovo ali pa uporabimo vodo. Raztopimo maslo v ponvi ter 

dodamo            ļesen in ļebulo. Por nareģemo na kolobarje, korenje pa 

naribamo. Zelenjavo posolimo in popopramo. V 

ribjo osnovo damo zelenjavo in kuhamo 5 minut. 

Med kuhanjem dobro meġamo, da se zelenjava 

zmehļa. Moko zmeġamo v smetano in dodamo v 

juho, ter zavremo. Postopoma dodajamo sladkor 

in kis, po okusu. Dobiti moramo pravo ravnovesje 

med sladkim in kislim. Dodamo lososa katerega 

natrgamo na razliļne kose in kuhamo, dokler se 

riba ne skuha. Pribliģno 6-7 minut. Zaļinite s soljo 

in sveģe mletim belim poprom in potresemo z 

nekaj na drobno nasekljanim drobnjakom.  

  

  

 

 

MESNI ZAVITEK Z ZELJEM (Manca Gartner) 

 

Sestavine:  

¶ cca. 30 dag kislega zelja  

¶ dve juġni zajemalki bolonjske omake 

(ostanek od prejġnjega obroka)  

¶ 1 zavitek razvaljanega listnatega testa  

¶ lovorjev list  

¶ 1 jajce  

  

Postopek:  

Kislo zelje skuhamo v vodi z 

dodatkom lovorjevega lista. Odcejenega veļkrat prereģemo in dodamo ostanek 

omake. Skuhaj pokuhamo, da odveļna tekoļina izpari. Ohladimo. Stepemo jajce in ga 

dobro polovico dodamo ohlajenemu nadevu. Razprostremo listnato testo in po njem 

razporedimo zeljno - mesni nadev. Zavijemo v zavitek (zaļnemo na daljġem robu). 

Zavitek veļkrat prebodemo z vilicami in ga premaģemo z ostankom jajca. Peļico 

ogrejemo na 200Á in peļemo pribliģno 3/4 ure. Serviramo narezano na kose in z skledo 

poljubne solate.  

  

 

 



 

RECEPT NJOKI (Manca Konļar Mohar) 

  

 Sestavine:  

1kg -Pire krompirja, ki ostane od kosila  

200g -pġeniļne moke  

1 jajce  

1 ģliļka- soli  

   

Postopek:  

Na sredini pire krompirja naredimo luknjo v katero 

damo jajce in sol med meġanjem postopno 

dodajamo moko gnetemo toliko ļasa, da testo 

postne proģno in mehko.   

Na ġtedilnik postavimo lonec z vodo, ki jo osolimo. Med tem, ko ļakamo, da voda 

zavre testo spremenimo v dolg svaljek katerega kasneje spremenimo v veļ manjġih.  

Njoke po porcijah dodajamo v vrelo vodo, ko priplavajo na povrġino so kuhani.  

Kuhane njoke odcedimo in jih postreģemo ģe h kuhanim jedem.  

(Ļe jih pripravimo preveļ jih lahko nekuhane damo v skrinjo in jih skuhamo naslednjiļ, 

ko si jih zaģelimo)  

  

  

ZELENJAVNA RIĢOTA (Manca Petriļ)  

Sestavine:  

1 velika ļebula  

olivno olje  

6 pesti zelenjave (korenje, grah)- 

zamrznjena ali sveģa  

3 skodelice riģa  

zaļimbe- kurkuma, timijan, sol in poper  

3 ģlice masla  

  

Postopek:  

Sesekljamo ļebulo in jo popraģimo na 

olivnem olju v posodi. Zmrznjeno 

zelenjavo dodamo ļebuli. To meġamo in 

kuhamo par minut.  Dodamo riģ in 

premeġamo. Zavremo vodo in jo zlijemo v 

riģoto. Dodamo zaļimbe, kot so kurkuma, 

timijan, sol in poper. Pustimo, da se kuha 

15 minut, vmes dolivamo vrelo vodo (dokler se riģ ne skuha). Ko se skuha dodamo 

maslo in premeġamo, da se stopi. Postreģemo ġe vroļo riģoto. Dober tek!  

 

 



KROMPIRJEVI SVALJKI (Matic Aģman)  

Sestavine:  

Pire krompir,  

Jajce,  

Moka,  

Olje  

  

Postopek:  

Pire krompirju dodamo jajce, olje nato gnetemo 

in dodamo moko. Ko zgnetemo vzamemo kos, in 

zvaljamo v èkaļoç. Razreģemo na cca. 1 cm dolge 

trakce. To ponovimo dokler nam ne zmanjka mase. 

 

 

 

 

 

 

KROMPIRJEVA OMLETA (Naja Ferfolja)  

Sestavine:  

- ostanek pireja pribliģno dveh krompirjev  

- 1 jajce  

- 1dl mleka  

- 1, 5 ģlice moke  

- ġļep soli  

- malo muġkatnega oreġļka  

- pol ģlice peterġilja  

- dve veliki ģlici parmezana  

- malo popra  

- na kockice narezana ġunka  

  

Postopek:  

Najprej zmeġamo jajce in pire, nato pa 

dodamo ġe vse ostale sestavine. V segreto 

ponev damo malo olivnega olja ter nato 

vlijemo polovico mase. Ko je masa zlato 

zapeļena, jo obrnemo kot palaļinko. Ļez 

speļeno omleto lahko posujemo malo 

parmezana in peterġilja.   

  

 

 

 

 



KRUHOVA ĠTRUCA (Naja Ruļigaj)  

Sestavine:  

10 ģemelj  

1 dcl mleka  

4 dcl mleka  

2 ģlici maġļobe  

2 mali ļebuli  

5 jajc  

1 ģliļka moke  

Peterġilj, sol, poper  

  

Postopek:  

Na majhne kocke nareģi ģemlje. Prepraģi ļebulo, ki ji 

proti koncu dodaġ peterġilj in ġe malo popraģiġ ter dodaġ 

narezanim ģemljam. Maso prelij z mlekom, dodaj kislo smetano, ģliļko moke, jajca, 

sol, sol, poper. Dobro pregneti, da se sestavine poveģejo. Oblikuj ġtruļke in jih zavij v 

naoljeno srebrno folijo. Kuhaj 30-35 minut.  

 

KRUHOVA ĠTRUCA V PEĻICI  (Neģa Likoviļ) 

 
Sestavine:  

¶ İ Starega kruha (kruh ki ga nismo uporabili par dni)  

¶ Manjġa ļebula  

¶ Dva stroka ļesna  

¶ Dve jajci  

¶ 1 dl mleka  

¶ Sol   

¶ Peterġilj  

¶ 0,5 dl sladke smetane za kuhanje  

¶ Sir (po ģelji)  

 

 

 



Postopek: 

Nareģemo kruh na manjġe kose, prepraģimo ļebulo 

in ļesen. Kruh damo v veļjo posodo, dodamo 

popraģeno ļebulo, ļesen in nasekljan peterġilj. 

Stepemo jajca, sladko smetano in mleko. Meġanico 

zlijemo v posodo z kruhom. Dodamo nekaj soli in 

dobro premeġamo. Nato damo zmes v pekaļ 

pogladimo in po ģelji ļez posujemo sir.   

Peļemo v peļici, pol ure pri 180 stopinjah.  

  

  

  

  

KREPKA BUĻNA JUHA (Neģka Gartner)  

Sestavine:  

¶ Pol hokaido buļe (400g)  

¶ Ļebula  

¶ Ģlica olja  

¶ Nekaj ģlic pire krompirja (ostanek)  

¶ Ģliļka soli  

  

Postopek:  

Ļebulo nasekljamo in jo prepraģimo na ģlici olja. Dodamo na kocke narezano buļo, ki 

je ni potrebno olupiti, zalijemo z vodo in kuhamo 20 minut. Nekaj minut pred koncem 

dodamo pire krompir in sol. Ko je kuha kuhana, jo gladko spasiramo s paliļnim 

meġalnikom. Postreģemo z juġnimi kroglicami in ģliļko smetane.  

 
 

 

 

 

 



DOMAĻI NJOKI (Nika Habiļ)  

  

Ļe vam doma kadarkoli ostane pire krompir, ga 

lahko hitro spremenite v njoke. Recept gre pa 

takole:  

Sestavine:  

-pire krompir (toliko kolikor ga ostane, ni vaģna 

koliļina)  

-1 do 2 jajci (odvisno kako rumene hoļeġ njoke)  

-moka (toliko, da se testo ne lepi veļ na tvoje prste)  

Postopek:  

Ko vse tri sestavine zmeġaġ v posodi, in se testo ne 

prime veļ na tvoje prste je testo pripravljeno.  

Zvaljaġ ga v kaļe, debele pribliģno 2cm, nato jih 

nareģeġ na majhne koġļke (prbl. 2cm dolge).  

Za shranjevanje pa najprej pomokaġ povrġino na kateri jih boġ zamrznil, Ko vse bobke 

poloģiġ na pladenj(na karkoli jih boġ pospravil), vse skupaj postaviġ v zmrzovalnik ļez 

noļ. Naslednje jutro jih prestaviġ v vreļko, in jih imaġ v zmrzovalniku dokler jih ne 

porabiġ.  

Zraven lahko skuhaġ katerokoli omako ali pa samo naribaġ sir. Njoki se kuhajo v soljeni 

vodi, toliko ļasa dokler vse ne priplavajo na povrġje, ter ġe dodatne 3min da se vse 

skuha tako kot je treba.  

Upam da vam bodo vġeļ!  

 

 

JABOLĻNA PITA (Nina Bitenc)  

Sestavine:  

¶ ZA TESTO  

¶ 300g bele moke  

¶ 220g masla  

¶ ġļepec soli  

¶ 1 ģlica sladkorja  

¶ 2 dl mrzle vode  

  

¶ ZA JABOLĻNI NADEV  

¶ 8 srednje velikih jabolk  

¶ 1 ģliļka cimeta v prahu  

¶ 30g sladkorja v prahu  

  

Postopek priprave testa:  

¶ V veļjo posodo stresemo moko, dodamo ji maslo, sol ter sladkor. 

Drobimo med prsti, da dobimo maslene drobtine. Nato dodamo ġe mrzlo 

vodo in zgnetemo v testo. Za dve uri ga postavimo v hladilnik.   



¶ Ohlajeno testo razdelimo na dva dela (en naj bo veļji kot drug) in veļjega 

razvaljamo tako, da ima premer malenkost veļji od pekaļa. Pekaļ 

namastimo z maslom in testo previdno poloģimo vanj.   

¶ Sledi priprava jabolļnega nadeva: jabolka operemo, olupimo in 

nareģemo na majhne koġļke ali jih naribamo. Dodamo jim cimet in sladkor 

v prahu ter premeġamo. Vse skupaj lahko pustimo stati nekaj minut da se 

okusi med seboj poveģejo.  

¶ Jabolļni nadev nato razporedimo po testu.  

¶ Drugi del testa nato razreģemo na trakove, ki jih nato prepletemo po vrhu 

jabolļne pite. Pred peko testo premaģemo z razģvrkljanim jajcem.   

¶ Jabolļno pito nato postavimo v peļico in jo peļemo do ene ure pri 180 

stopinj, da se obarva zlatorjavo.  

 

 

 

 

MLEĻNI RIĢ (Peter Puġkariĺ) 

Od kosila vam je ostalo nekaj kuhanega riģa. Zakaj si iz njega ne bi pripravili okusne 

veļerje?  

Potrebujete:   

¶ 5 dl mleka  

¶ 200 g riģa  

¶ Ġļepec soli  

¶ 75 g sladkorja  

¶ 30 g masla  



Mleko pristavite, ga posolite in zavrite. Ko mleko 

zavre, zniģajte temperaturo in vanj stresite riģ. Pri 

nizki temperaturi kuhajte dokler spet ne zavre. Med 

kuhanjem veļkrat premeġajte.  

Primeġajte ġe sladkor in maslo ter meġajte toliko 

ļasa, da se sladkor in maslo stopita. Riģ odstavite in 

servirate v manjġe skodelice.   

Po ģelji lahko na vrh dodamo ġe kakav ali cimet.  

DOBER TEK!  

 

 

MLEĻNI RIĢ (Ruben Cal Ļerne)  

  

V soboto smo jedli riģ z zrezki in ker nam je nekaj riģa ostalo sem se odloļil, da bom 

naredil Mleļni riģ.  

  

Sestavine:   

- Riģ-lahko ostanke od kosila ali pa na 

novo skuhanega  

- mleko  

- sladkor  

  

  

  

 

Postopek:  

V posodo z riģem dodamo mleko (pribliģno toliko da 

pokrije riģ) in vaniljev sladkor nato to damo na 

kuhalno ploġļo na srednji ogenj ali na sredno 

nastavitev posodo postimo na ploġļi za pribliģno 15-25 minut vmes pa 

nekajkrat premeġamo da se riģ ne zaģge na dnu posode. Po 

konļanem kuhanju damo riģ v kroģnik in dodamo kar koli hoļemo npr. 

kakav, sladkor. 

  

In dober tek.  

   

 

 

 

 

 


