ONINA KUHINJA
ZDRAVE JEDI

Ov¢je in kozje dobrote

Dandanes, ko nam primanjkuje
¢asa za kuhanje, je pomembno,
da znamo pripraviti preproste
in zdrave jedi, s katerimi
razveselimo sebe in svoje
najblizje. Ljubitelji ov¢jega in
kozjega mleka ter izdelkov
boste v knjigi z naslovom
Enostavna priprava jedi iz
ovéjega in kozjega mleka

ter izdelkov nasli veliko
preizkusenih enostavnih
receptov za vsak dan. Z
vabljivimi fotografijami
avtorica pokaze, da je tudi
tako pripravljena hrana lahko
privla¢na za o€i in Zelodcke.
Knjiga, ki je najlepSe darilo,
je napisana v Stirih jezikih:
slovenskem, hrvaskem,
angleskem in nemskem.

Avtorica receptov in fotografij: POLONCA ZAJC
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Namaz s tuno in ov¢jo skuto

Potrebujemo:

-100 g tunine v oljénem olju

-100 g ov¢je skute

-17licko majoneze

-1 tebulo

- strok ¢esna

1 Tunini prime$amo ov¢jo skuto ter dodamo majonezo, drobno narezano ¢ebulo ter
poper. Po okusu $e solimo.

Testenine s svezim kozjim

sirom in paradlznlkom

Potrebujemo:

-200 g svezega kozjega sira

-150 g paradiznika

-2 #lici olj¢nega olja

-2 stroka Cesna

- 400 g testenin

- sol, origano

1 ParadiZnik in ¢esen prepraZimo
na olj¢nem olju ter dodamo svezo
kozjo skuto. Se vroce prelijemo po
testeninah ter potresemo z origanom.

DOBRO
JE VEDETI
V slovenskih krajih
tradicionalno uporabljamo
poleg kravjega mleka tudi ov¢je in
kozje. Ovéje je v primerjavi s kozjim
bogatej$e z mas¢obami in beljakovinami,
zato je odli¢no za predelavo v trde
(zorjene) sire. Posebna lastnost kozjega
mleka je, da je lahko prebavijivo in
zato zelo zaZeleno pri ljudeh, ki imajo
intoleranco na kravje mleko. Izdelki
iz njiju se zadnja leta pogosteje
pojavljajo tudi v vsakodnevni
prehrani.

Korenckova juha z ov¢jim mlekom

Potrebujemo:

-2 #lici olj¢nega olja

-1 ¢ebulo

- 500 g sveZega korenja

-2 dcl ov¢jega mieka

- sol, poper, petersilj

1 Na olj¢nem olju preprazimo ¢ebulo in dodamo narezano
korenje. Vse skupaj dusimo 15-20 minut. Nato zalijemo
zvodo (0,5 1), dodamo za¢imbe in kuhamo 20 minut. S
pali¢nim me$alnikom juho pretla¢imo in dodamo ov¢je
mleko. Juho kuhamo $e 10-15 minut.

Jabolka, polnjena s kozjo albuminsko
skuto in prelita z javorjevim sirupom

Vir: Enostavna priprava jedi iz ovdjega in kozjega mleka ter iz- Potrebujemo:
delkov (Jednostavna priprema jela od ovdjeg i kozjeg mlijeka i -%gbolkav Kazie sk
proizvoda, Simple meal preparation from sheep's and goat's milk :javogr;j :\\’/es?:upoue SKute

and products, Einfache Zubereitung der Gerichte aus Schaf-und {11 Tlcom irredemo nesdiss
Ziegenmilch und Produkte)
Izdala: Kmetijska zaloZba, d. o. 0., Slovenj Gradec, 2018

kozjo albuminsko skuto (po okusu dodamo vaniljev
sladkor, cimet, klincke). Pe¢emo 20 minut pri 200
stopinjah. Se vroce prelijemo z javorjevim sirupom.

Enostavna priprava jedi iz ovcjega
in kozjega mleka ter izdelkov




