BODI KUL ' ZAJTRKUJ!

Dragi ucenci in ucitelji!
PETOSOLCI se v okviru gospodinjstva pogovarjamo o pomembnosti zajtrka. In veste kaj?

Ugotovili smo, da znamo ve¢, bolj prijazni smo in bolj strpni, ¢e ZAJITRKUJEMO.

BODITE KUL TUDI VI IN ZAJTRKUJTE.

Tudi med pocitnicami, ko dlje spimo, zajtrka ne smemo izpustiti. Zato si vzemite ¢as, poglejte na
fotografije, kjer je nekaj idej in DOBER TEK!

Ideje za zajtrk smo poiskali v razli¢nih kuhinjskih knjigah in na spletu.

Vasi KUL PETOSOLCI in uciteljici Veronika Furlan in Klara Lipnikar
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24 priprave: okoli 10 minwu

Polnozrnati kruh tanko
nomazemo z maslom. Na eno
rezino kruha polozimo rezino
sunke, na drugo rezino kruha
pa sir. Oblozimo tako, da ni¢
ne strli éez rob. Na strgolu

za zelenjovo nastrgamo
kumaro na tanke rezine.

Dve rezini damo na stran,
preostole pa porozdelimo

po kruhu s sirom. Rahlo
solimo. Kruh s Sunko polozimo
na kruh s sirom tako, da je
sunka obrnjena navzdol,

Od kruha odrezemo dva kota,
da dobimo krila, kot koze
slika. Tanko ju nomoZemo

s ke¢apom. No strgalu

za zelenjovo nastrgamo kisli
kumarici na tanke rezine

in jih polagamo na krili

kot stresnike. ]
Naredimo oéi, Dve prihranjeni |
rezini kumore z malo keéopa
nalepimo na sovino glavo.

Do naredimo zenice, érno.
olivo narezemo na dva koscka
' juz malo keéapa nolepimo
na kumariéni rezini. Na koncu
aperemo e redkvico in jo
asusimo. Najprej na sradini
odrazemo krhelj, nato pa

4 njega odrezemo trikotnik,
Frilepimo ga na sredino

#0d odi, da dobimo kljun,




Za 1 netopiria

1 sezamova kajzerica

2 JZ pastete

2 1Z svedega sira z zelisti
malo majoneze

1 rezina kumare

4 razkostitene ¢rne olive
1 tednjev paradiznik

2 odmrznjeni zrni graha

malo ¢rnega kaviarja

Cas priprave: okoli 10 minut

T
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Bombeto precino Prerezemo, zgornjo polovico noto prerezemo v
se enkrat precno. Spadnjo polovico namazemo s pasteto, zgornji
polovici pa z zeliSénim svezim sirom. Nato zgornji polovici polozimo
na spadnjo polovico bombete, kot kaze slika.

Kjer se poloviei bombete na sredini dotikata, nanesemo molo
majoneze, Nanjo polozimo rezino kumare, Na zgornji strani rezine
v pasteto postavimo po dve olivi, da dobimo usesa. Pod rezino
kumare z malo majoneze nalepimo e eno olivo ter opran

in osiu§eﬂ;é§§i‘ﬁ'é\'i'pnrcdi2nik.

Preostalo olivo narezemo na kolobare. Dva lepa kolobarja

“na spodnji strani namazemo z malo majoneze in ju nalepimo

na kumariéno rezino, da debimo ofi. V luknji poloZimo grahovi
zrni in nanju nadevamo malo érnega kaviarja, da dobime Zenici.
Namesto kaviarja lahko iz ostankov zadnje olive sami izrezem

zenici.

Netopir iz bombete




Za 4 jezke Vv °
4 velike, zrele, podolgovate hruske
(npr. sorte konferans ali abate fetel)

1JZ limonovega soka
750 g drobnega zelenega grozdja o v
100 g dokolade (bele ali temne, po Zelji)
okoli 20 majhnih jagod rde¢ega grozdja Z Z h r Z l S k
8 klintkov
Cas priprave: okoli 15 minut

redetko, da se posusi.
bodsmazgm@dﬁl-wm agode obmemo
zobotrebea zapicime g

}

Sadne sov

Marelici odcedimo in narezemo na tanke krhlje. Jogode operemo, oistimo in rozpolovimo.
Stiri polovice narezemo na osem kehljev. Krhlji bodo sluzili za kremplje in Sop perja. Preostali |
dve polovici narezemo na dva konicasta trikotnika. Sluzila bosta za Kljun, By
'V sKledi nad vodno paro (v vodni kopeli) roztopimo belo &okolado. Medtem hrusko operemo, osusimo
in razpolovimo. Od vsake polovice odrezemo debelo rezino in ji odstranimo &m manj peééiséa. =
Hruskove rezine namazemo z belo &okolado, pri cemer zapolnimo luknjo peséisca.
Kivijevi koluti bodo sluzili za oéi. Nalepimo jih drug poleg drugega na sirso dela hru!!s
Na sredino nolepimo po en jagadni trikotnik za kljun. Zgeraj nalepimo po dva krhija jagod zo Sop perjo.
Na tonjsem, spodnjem koncu v &okolado preéno prilepimo po eno éokoladna paléko.
Nato preostole jogodne krhije malo potopimo v preostalo éokolado. Take dobima lepe kramplje.
Z belimi konicami navzdol jih polozimo na vsako &okoladne palcke.
Za konec polozimo krhije marelic na leve in desno stran hru
Da naredimo zenice, domo kanéek marmelade iz bezgo
¥ivijevih rezin in na vsako polozimo po eno
K sadnim sovam se poda skutne kremo. Vse.
- posodo in jih pretlagimo, Skupaj s preostalimi
> jo postrezemo skupgj s sOvAMA.




Petico ogrejemo na 200 °C. Pekaé oblozimo s Papiriem za peko.
Moko in pecilni pragek zmesamo ter presejemo v skledo. Dodamo
sladkor in sol, Umegamo maslo v kosmih. Jajca in smetono
rozzvrkljomo in priljiemo. Nato vse skupoj z rokami zgnetemo,
do nastane gladko testo,
Testo oblikujemo v valj (okoli 3 cm p ) in ga v zavojih
 poloZimo na pripravljoni pekaé. Rahlo ga sploicimo, Nato
ga pagemo na m vodilu okoli 15 minut, da dobi
Zlatorumeno Vzamemo ga iz pecice in pustimo,
do se ohladi,

velik kos jogod
mo uporabili za jezik]
lodkorjem, pokrijemo

tane in povhy
nodevamo jagode, da izgledejo kot luske.
Naredimo oéi. Nojp
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