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POLNJENE BUCKE - GONDOLE

Sestavine.

o 2 ali 3 bucke (zucinni bucke)

« nariban ov¢ji sir/lahko katerikoli sir (lahko veganski sir ali tofu)
o CeSnjev paradiznik

« 50 g pinjoj (lahko jih preprazite

« olivno olje

« 1 jajce (Vegani: jajce iz chia ali lanenih semen)

o kumina

e sol

e poper
driprava:

Bucke prepolovi in izdolbi sredico z Zlico/zlicko. Pazi, da ne izdolbeS pregloboko.
Izdolbljeno buckino meso shrani v posodico in iz njega s pomocgjo Ciste kuhinjske krpe iztisni odvecno vodo.

V posodo z izdolbenim buckinim testom dodaj Se ostale sestavine: nariban ovdji sir, prepolovljene ceSnjeve
paradiznike, pinjole, olivno olje, kumino, oiganom sol ter 1 sveZe jajce.

Maso dobro premesaj in z njo napolni izdolbljenje bucke.

Polnjene bucke nalozi na peki papir v pekac ter daj v precico, ki jo predhodno ogrej na 150 stopinj celzija.

Pred peko jih lahko Se dodatno prelijes z olivnim oljem. Lahko pa jih prelijes tudi po tem, ko bodo pecene.

Bucke peci 20 minut. Opazuj in vzami ven, ko polnjene gondole/bucke postanejo zlato rjave.




POLPETI I1Z JAGNJETINE

Sestavine (za tri odebe):

« ovc¢je meso (lahko sojine koScke/ Ciceriko/fizol za tiste, ki ste vegani)
o pestrukole

« 60 gistacije narezane na drobno

« ena Cebula - sesekljana

« Cesen (poljubno)

« olivno olje

o kumina

e sol

e poper
driprava:

Pest rukole zmiksas v meSalniku ali pa jo zelo fino narezes. K tej pasti dodaj 60g na drobno narezane pistacije,
sesekljano ¢ebulo in malo Cesna po Zelji.
Celotno zmes nato zmeS3aj skupaj z mesom in dodaj olivno olje, kumino, sol in poper.

Iz mase nato oblikuj kroglice, ki jih stisnesS v polpete.
Polpete nato ocvri na olivnem olju ali kokosovi mascobi. Za vsakega bo dovolj okoli 7 minut na vsaki strani.

Peces jih lahko tudi v pecici.

Polepete lahko uporabis za burgerje, kot predjed ali pa dodatek k solati.

K polpetom se bo odli¢no podala naslednja omaka: _

P

Omaka:
o jogurt

e limona

« olivno olje
e« kumina

e kurkuma

e sol

Vse skupaj zmeSas
in postrezes skupaj s polpeti \ :



SUPER PRAZNICNA SOLATA

Sestavine:

« cikorija

o radic

« meSana zelena solata (rukola in ostala zelena solata)
« 100g datljev

« indijski oresck

o hruska

« korencek

o granatno jabolko

« gorgonzola (vegani lahko popecen tofu)

Preliv:

« med

« jogurt (lahko kokosov) _
« gortica
« voda

« limona

driprava.

Za pripravo te solate boS potrebovala velik kroznik. Liste cikorije in radica razporedi okoli kroznika v obliki
cveta, na sredino pa daj mesano zeleno solato. Nanjo nato razporedi datlje, indijske oreScke, granatno jabolko
in na tanko narezane kolobarje korencka.. Olupi in razrezi hruSko na ko3cke ter jo prav tako dodaj na solato. Po
Zelji lahko dodas tudi gorgonzolo.

Solato lahko zacini$ z oljem, soljo, poprom in kisom ali pa z naslednjo polivko:

PotrebujeS enake merice jogurta, vode, gorcice in medu. Priporo¢am, da si vse skupaj pripravis v kozarckih in
nato zmesas v posodici. Dodas Se sok limone (1 Zlico) in to polivko enakomerno prelijeS po solati.

Za vegane priporoam vegansko majonezo ali pa kokosov jogurt za preliv, namesto gorgonzole pa popecen
tofu.



MATCHAZTIRAMISU
Sestavine.

« 2 paketa brezglutenskih baby piskotov
« 8-10svezih bio jajc

« 1kg mascarpone

« ksilitol ali kokosov sladkor
e matcha

o 2 paketa bio vanili sladkor

doljubno:

o prazeniorehi
e pasta iz pistacije

driprava.
Loci beljake od rumenjakov in iz beljakov naredi sneg.

V posodi z rumenjaki vme3aj Se 2 veliki Zlici ksilitola ali kokosovega sladkorja, oba paketa bio vanili sladkorja
in mascarpone kremo. Ko imas vse skupaj premesano, pocasi in nezno z meSanjem dodaj tudi stepen sneg iz

beljakov.

V loceni posodi zmesaj 4 cajne Zlicke matche z vodo v kremno pasto. Naj ne bo prevec vodnata, da se bo pasta
lepo oprijela piSkotov, ki jih boS namakala vanjo.

Pripravi si kozarc¢ke ali posodo, kjer bo$ pripravila tiramisu. Ce je posoda nizka bo tvoj tiramisu samo v enem
nadstropju, lahko pa je tudi v vecih ali pa v kozar¢kih.

PiSkote pomakaj v zeleno kremno maso iz matche in jih razporedi po dnu izbrane posode ali kozarcka. PiSkote
po potrebi razrezi, da se bodo lepo razporedili po dnu in zapolnili prazne prostorcke.

Po poloZenih piskotih nato prelij maso z jajc in mascarpone paste, ki si jo pipravila predhodno.

Postopek nato nadaljujes. Polozis piSkote in dodas maso, vse dokler ne napolnis posode do vrha oziroma
dokler ti ne zmanjka mase.

Na koncu tiramisu posipaj z matcho in po Zelji posuj z prazenimi orehi in ksilitolom (ali kokosovim sladkorjem),
da bo tiramisu 3e slajsi.

BONUS:

Ce Zeli§, da je tvoj tiramisu popolnoma zelen dodaj matcho tudi v kremo iz jajc in mascarpone, ali pa vanjo
vmesaj pasto iz pistacije, ki jo lahko najdes v bio trgovinah.

Najboljsi tiramisu je tisti, ki stoji vsaj 8 ur v hladilniku.



INGVERJEVA COLA
Sestavine.

o 2dcl pomarancnega soka

o listi mete

o gaziranavoda

o Sok 1 limete

o ingver-zaen cel prst

o 1 Zlico medu ali agavinega sladkorja
o 2 kockiledu

driprava.
ZmeSaj pomarancni sok, liste limete, sok ene limete, ingver, Zlicko medu in 2 kocki medu v me3alniku.

Na koncu mesanici dodaj enako koli¢ino gazirane vode in postrezi.

Nna zdrayje!

SAVINA 4 TAl

Vse pravice pridrzane. Kopiranje in razmnoZevanje brez pisnega dovol-
Jenja avtorice je strogo prepovedano.
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