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Samostojni

Priprava hrane je umetnost, ki prav vam,
in nadgraditi rocne spretnosti. Takrat
ko znate sami pripraviti jed, postanete
o svoje samostojni in v oceh starsev
zaupanja vredni.
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Poletni Sopek

SESTAVINE
O kos stebelne zelene, 1 mlad korencek
O list mladega zelja, list rdeCega radica
O 1bucka, 1 mango
O 2 rezini Sunke
O sojina omaka, olj¢no olje

No, PA ZACNIMO:

© Vso zelenjavo dobro operi.

© Steblo zelene prerezi na pol ali na
Stiri dele, Ce je zelo Siroko.

© Korencek ostrgaj in ga le po dolgem
narezi na tanke ozke rezine.

O Zeljni list narezi na lasem podobne
pramene, ki naj bodo ¢im daljsi.

© Tudi radi¢ narezi po dolgem, rezine
so lahko malce Sirse.

© Mango olupi in ga narezi na dolge in
ozke rezine, prav tako bucko.

© Uporabi Cut za estetiko in oblikuj
Sopek, ki naj bo ¢im bolj pisan.

© Sunko nare?i na centimeter $iroke
rezine, nato jih ovij okoli Sopka, tako
kot branjevka naredi z vrvico.

© Sopek pokapaj s sojino omako, da ne
oveni.

@ Pripravi ponev z nekaj kapljicami
olj¢cnega olja in svoj Sopek prav na
hitro popeci.

ZELO PRAKTICNO!

* ni res, da je priprava zelenjavnih jedi
zapletena

» domisljija nam pomaga pretentati
okus in najprej oci

» domiselnost, ki jo pokazemo v kuhinji,
lahko izrazimo Se drugje in obratno

« tudi zelenjava je lahko okusna




