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Saso Sketa
EVO TI KOSILO

CELJSKA MOHORJEVA DRUZBA

Prva slovenska zalozba







Ne vem, kaksne so vase izkusnje, ampak otrokom je v kuhinji pogos-
to tezko ustreci. Jaz sem Ze bil eden takih, pa ne da bi se danes s tem
ravno hvalil. A ker je moja otroska izbir¢nost botrovala tudi naslovu
knjige, ki jo drzite v rokah, dovolite, da vam povem anekdoto.

Bil je ¢isto obicajen delovni dan. Iz Sole sem prisel precej zgodaj in
na horuk opravil vse zadolzitve, ker sem komaj ¢akal na popoldanski
zmenek s svojim racunalnikom in videoigrami. Ja, mulci smo imeli
svoje obsesije ze davno pred pametnimi telefoni.

Okrog pol stirih se je iz sluzbe vrnila mama in se kot obicajno
nemudoma zavrtela okrog Stedilnika. Domace kosilo je bilo vedno
pomembno, a ne toliko, da bi zanj zZelela zapraviti celo popoldne.
Tako se je iz kuhinje kmalu zaslisal tisti znani, spodbudni klic:
»Kosiiiiloo!«

Ze tako sem se nerad odtrgal od zaslona, pogrinjek za dva — z
mamo sva bila slucajno sama doma — pa je pospremil se sumljivo
znan vonj, ki me ni navdal z optimizmom. Ker upanje umre zadnje,
sem vseeno vprasal, kaj bo za kosilo. Ko je mama brez besed na mizo
postavila lonec polzkov s ¢isto osnovnim ragujem, se je razblinila
se zadnja iluzija. Moje slutnje so se potrdile. Za kosilo je bil »dobri
stari makaronflajs«. Ce sem s testeninami $e shajal, pa se mi je mleto
meso zamerilo, ker sem tu in tam naletel na kak kosc¢ek hrustanca.
In tako sem se kraljevsko namrdnil, zavil z o¢mi in oznanil, da nisem
lacen.

Napaka. Mama tistega dne ni bila razpolozena za moje kaprice.
Brez velikega razpravljanja je vrgla makarone v smeti, se obrnila na
petah in pograbila povodec nase psicke. Preden je zaloputnila z vra-
ti, mi je na mizo polozila kuharsko knjigo. »Evo ti kosilo! Sam si ga
skuhaj,« je Se navrgla in odsla na sprehod.

Tistega dne sicer nisem kuhal, sem pa zato z leti vse bolj cenil ma-
mino kuhinjo. In pogosteje ko sem sam vrtel kuhalnico, hvaleznejsi
sem bil za njeno potrpljenje. Nisem preprican, da bi ga sam s seboj
imel toliko.

Evo ti kosilo je zbirka prakti¢nih in preverjenih receptov. Knjiga je
razdeljena na tri sklope: hitra kosila za med tednom, ideje za sobot-
na druzenja in nedeljska kosila, ko imamo ve¢ c¢asa. Tako sem Zelel
zaobjeti vse mozne situacije, ki druzino in prijatelje ob dobri hrani
zdruzijo za mizo. Med recepti boste nasli nekaj za vsako priloznost
in resnicno si Zelim, da bo knjiga v vasi kuhinji zazivela. Morda pa
pride kdaj prav tudi v vzgojne namene ©.
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Privosc¢imo si nekoliko
drugacno kosilo. Pred vami
Jjeideja za pecenega piscanca
v sladki koruzni omaki.
Izvrstna kombinacija okusov,
kijo zakljucéimo s prilogo
aromaticnega riza jasmin.
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PISCANEC V KREMNI KORUZNI
OMAKI Z RIZEM

Koruza in pis¢anec kot odlicen par

Koli¢ina: 4 porcije / Cas priprave: 20 minut / Zahtevnost: 1 0d 5

Sestavine:

600 g koruze iz ploc¢evinke
400 g rikote

% zlicke soli

zlicka mlete cebule

14 zlicke mletega éesna
zliéka mlete dimljene
paprike

2 zlici olja

800 g piséancjih prsi
zlicka soli

zliéka popra

4.rdece podolgovate paprike
280 g riza jasmin

Namig

Jasminov riz lahko nadomestimo

tudi z rizem basmati. Oba sta aro-
mati¢na in znana tudi po tem, da se
zrna ne zlepijo skupaj.

Hranilne vrednosti (na porcijo)
Energijska vrednost: 893 kcal
Ogljikovi hidrati: 109 g
Beljakovine: 67 g

Mascobe: 23 g

Priprava:

Zavremo lonec slane vode za riz. Razmerje vode in riza
najbo1,5:1.

Jasminov riz stresemo v vrelo vodo in ga na zmernem
ognju kuhamo 12-15 minut. Vmes se lotimo priprave
omake in piScanca.

V mesalnik stresemo neodcejeno koruzo iz konzerve,
rikoto, sol, mleto éebulo, mleti ¢esen in mleto dimljeno
papriko. Zme$amo do gladkega pireja. Ce se koruza
ne zmelje v celoti, meSanico precedimo skozi cedilo.
Pustimo ob strani za kasneje.

PiSéancja prsa narezemo na 2 cm velike koSc¢ke in jih
zacinimo s soljo in poprom.

V vedji ponvi segrejemo zlico olja in na njem prepra-
Zimo polovico piScanca. Prazimo ga 5-7 minut, da se
enakomerno popece z vseh strani. Prestavimo ga na
kroznik in v ponvi popec¢emo $e drugo polovico mesa.
Pecenega piscanca prestavimo na kroznik.

Vponevdodamo Zlico oljain na njem preprazimo rdeco
papriko, narezano na tanjSe rezine. Papriko prazimo
na visokem ognju priblizno 5-8 minut.

V ponev k papriki stresemo piScanca in vse skupaj
prelijemo s koruzno omako.

PremeS$amo in kuhamo na srednjem ognju, da omaka
zavre.

Pis¢anca v koruzni omaki postrezemo s prilogo riza.



Njoki iz enega lonca nam nudijo

nesteto razlicic. Pripravimo jih lahko
v paradiznikovi, gobovi ali recimo
sirni omaki. Jaz pa sem se odlocil

to jed nekoliko popeljati v Indijo in
zdruzil Spinaco, tanke rezine cebule
in kari v enem loncu. Pred vami je
Jjed, ki pogreje tako duso kot telo.
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NJOKI S SPINACO IN CEBULO
1Z ENEGA LONCA

Jed iz enega lonca kot idealna izbira za hitro kosilo
z malo umazane posode

Koli¢ina: 4 porcije / Cas priprave: 45 minut / Zahtevnost: 1 0d 5

Sestavine: Priprava:

- 800 g krompirjevih njokov Zamrznjeno $pinaco postavimo v skledo in jo odtalimo
- 800 g zamrznjene Spinace na sobni temperaturi ali v mikrovalovni peéici.

+ 300 ml smetane za kuhanje

Cebuli olupimo, razpolovimo in ju narezemo na tanjse

- 2 ¢ebuli rezine.

« 27zlici olivnega olja

- 2 7zlicki soli

« V4 7li¢ke popra

+ 1% zlice karija v prahu

V loncu segrejemo olivno olje, dodamo c¢ebulo in jo
prazimo na srednjem ognju 4 minute. Vmes vseskozi
mesSamo in pazimo, da ¢ebula ne porjavi prevec.

Dodamo odtaljeno $pinaco, sol, poper in kari v prahu.
Vse premeSamo in prazimo Se 2 minuti.

V lonec stresemo krompirjeve njoke, prilijemo sme-
tano za kuhanje in premeSamao.

Segrejemo do vretja, zmanjSamo ogenj in kuhamo
7-10 minut oziroma toliko ¢asa, da so njoki v celoti
skuhani. Vmes nekajkrat premesamo.

Namig

Zamrznjeno spinaco lahko odtali-
mo tudi tako, da jo ¢ez noc postavi-
mo v hladilnik.

Hranilne vrednosti (na porcijo)
Energijska vrednost: 729 kcal
Ogljikovi hidrati: 118 g
Beljakovine: 22 g

Mascobe: 19 g
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