Na nasi Soli je 75 uc¢encev, imamo 6 od-
delkov (kombinirani oddelki). Soli je
priklju¢en tudi vrtec s petimi skupina-
mi.

Kljub majhnosti smo vkljuéeni v razli¢-
ne projekte, ponujamo veliko interesnih
dejavnosti in sodelujemo na natelajih.
UdeleZujemo se tudi razli¢nih tekmo-
vanj, na katerih dosegamo dobre rezul-
tate.
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Za tekmovanje smo se odloéili, da poka-
Zemo, kaj znamo in da dokaZzemo, da tudi
¢e smo majhna Sola, lahko osvojimo veliko.
Zelo radi kuhamo in se udelezujemo raz-
licnih tekmovanj. Zmaga nam ni najpo-
membnejSa, pomembno nam je sodelova-
nje. Rezultat ne bo spremenil nasih inte-
resov, z veseljem bomo kuhali Se napre;.

Z nasveti so ham pomagale:
kuharici Bernarda in Grozda
ter uciteljica izbirnega predmeta

»sodobna priprava hrane« Antonija.

Tekmovalna ekipa:
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Klobasa s proseno
kaso in gobami

Sladki skutini
Struklji

POGRINJEK

POTREBUJEMO:
(za 4 osebe)

e 200 g kase,
e 1 par kranjskih klobas,
e 3 Zlice olja,
o 1srednje velika ¢ebula,
e 2 stroka ¢esna,
e 250 g svezih gob,
e parmezan.
POSTOPEK:

Na olju preprazimo cebulo in ¢esen, dodamo gobe
in jih preprazimo.

Nato dodamo oprano proseno kaso in vse skupaj
zalijemo z jusno osnovo.

Kaso skuhamo »na zob«.

Kuhano ali popeceno klobaso nareZemo na kolo-
barje.

Na kroZnik naloZimo proseno kaSo z gobami in po
vrhu razporedimo kose klobase. Po Zelji Cez vse
naribamo parmezan.
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TESTO:

2 dag kvasa,

1 dcl toplega mleka,

1 kavna Zlica soli,

2 Zlici raztopljenega masla,
250 g moke,

e 1 jajce.

Iz navedenih sestavin zamesimo kvaseno testo. Pustimo
vzhajati pol ure.

NADEV:

e 250 g skute,

. 2 jajci,

3 Zlice sladkorja,

1 Zlica masla,

pest rozin, namocenih v sladki vodi,

1 zavitek vanilinega sladkorja,

1/2 limonine lupinice,

1 Zlica pSeni¢nega zdroba (po potrebi).

Za nadev penasto zmesamo sladkor in rumenjak, doda-
mo sladkor, vanilin sladkor, limonino lupinico, maslo ter
Zlico pSeni¢nega zdroba (Ce je nadev preredek). Na
koncu narahlo vmesamo Se sneg iz enega beljaka.

PRELIV:
o 3 Zlice masla,
e 3 Zlice drobtin,
o 3 Zlice sladkorja.

Testo na tanko razvaljamo na pomokani deski, namaze-
mo z hadevom, posujemo z rozinami fer zavijemo. Stru-
kelj damo kuhat v posodo nad soparo za 20 minut. Ko se
malo ohladi, ga narezemo na rezine, poloZimo na kroz-
nik, prelijemo s prelivom ter dekoriramo s cimetovo
palcko ter janezevo zvezdo.

Dober tek!




