**1zdelek v akciji od 18.4.-24.4.2019.

**zdelek v akciji 0d 18.4.-24.4.2019.

SESTAVINE ZA 30 PALCK

400 g velikonoénega kolaga golobice (colombay)
400 g temne ¢okolade

2 zZlici marelicnega namaza

cokoladne mrvice

barvne mrvice

drobljeni lesniki

S sekljalnikom obdelamo na koscke nalomljen kolag,
da nastanejo biskvitne drobtine.

Damo jih v posodo in dodamo sadni namaz: dobro
premesamo z rokami, da nastane precej gosta
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masa. Oblikujemo priblizno 30 kroglic, polagamo
jih na pladenj in damo v zamrzovalnik za priblizno
eno uro. Medtem na vodni kopeli stopimo temno
¢okolado.Vsako od kroglic napic¢imo z leseno
pali¢ico, najprej jo potopimo v ¢okolado, nato pa
po zelji Se povaljamo v ¢okoladnih ali barvastih
mrvicah ali drobljenih lesSnikih. Kozarce za viaganje
ali navadne kozarce napolnimo z grobo soljo, nato
pa v sol zapi¢imo tortice na palékah, da bodo trdno
stale. Kozarce obdamo s filcem, da ustvarimo videz
travnika, in dodamo ovéice. Tortice na palckah pred
serviranjem za eno uro postavimo v hladilnik, da se
strdijo.
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SESTAVINE ZA 8 OSEB

150 g sladkorja

500 ml slaséicarskega
izdelka za stepanje

40 g instant kave v zrncih
100 mI mleka

50 g kavnih zrn

50 g oreSckov

4 jajca

Jajca ubijemo ter rumenjake in beljake damo v loéeni
posodi. Z mesalnikom stepemo rumenjake in sladkor.
Nato instant kavo raztopimo v pol kozarca mieka

(pribl. 100 ml) in dodamo stepene rumenjake.
PremeSamo, da dobimo homogeno zmes.

Stepemo slaséic¢arski izdelek. Ko se zaéne gostiti,
zaénemo pocasi dodajati rumenjake s kavo.

Na koncu stepemo beljake v sneg in ga dodamo k
masi. Z mesalnikom vse dobro zmesamo. Ko bo zmes
postala kompaktna, jo zlijemo v posodo in jo damo v
zamrzovalnik, v katerem mora pocivati vsaj 4 ure.
Pocakamo, da se sladoled strdi, nato pa ga
postrzemo v posodicah. Za dekoracijo uporabimo
kavna zrna in poljubne orescke, ki ne bodo samo
obogattili okusa sladoleda, temvec¢ tudi lepo pozivili
njegov videz.
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**1zdelek v akciji od 18.4.-24.4.2018.
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**zdelek v akciji ocl 18.4.-24.4.2018.

Hren, ki prispeva k boljSi prebavi ali poskrbi za razstrupljanje, lahko uporabimo za pripravo skodelice
poparka. Priporoéljivo je, da 2 grama naribanega hrena nekaj minut pustimo v skodelici tople vode, po
zelji lahko dodamo tudi druga svoja najljubsa zeliSéa s podobnimi lastnostmi, kot so sladki koren, slez,
regrat, meta, janez, preslica in melisa.

Hren lahko shranimo in ga uporabljamo v razliénih jedeh, tako, da ga posusimo in zmeljemo v prah. Hren
olupimo in ga narezemo na kolute debeline pribl. 1 cm ter pustimo na soncu ali na suhem mestu, da se
posusijo. Nato posusSene koScke zmeljemo v prah s sekljalnikom ali kuhinjskim robotom. Uporabimo ga
lahko kot zacimbo za zelenjavo, minestre in kremne juhe. e
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V kozico nalijemo priblizno sedem
centimetrov vode in dodamo dve
skodelici ene od naslednijih sestavin:
- kurkumo za rumene pirhe;

- Eebulo za oranzne pirhe;

-rdeco peso za rdece pirhe;

- petersilj za zelene pirhe:

-rdece zelje za modre pirhe;
-borovnice za temno modre pirhe;

- kavo za rjave pirhe.

Zelenjavo pustimo vreti priblizno pol
ure, pustimo, da se ohladi, nato pa
dodamo dve Zlici kisa. Tega nikakor
ne smemo pozabiti, kajti drugace
lahko jajca pocijo. Jajca nhato damo v
posodo z zelenjavo in pustimo, da na
nizkem ognju vrejo 10-12 minut.

JAJCA |Z HLEVSKE
REJE, VELIKOST M,
15 KOSOV &

12

Brochure_Pasqua_SLO.indd 12

Kurkuma

(ﬁ Cebula

(\( | 9 RdecCa pesa

Q« 9)) Peters]
{6\ b RdecCe zelje

t’\(& ) Borovnice

28/03/19 15:17



