NOVEMBER
1. KUHARSKI 1ZZIV — BUCNI OBLACKI

Spet gre zares!
Stiri ekipe so se v 2. sezoni prvi¢ pomerile v kuharskem izzivu.

Na kuhinjskem pultu so jih priCakale sestavine in recept. Kot vedno, je
najprej je sledil kuharski posvet, potem pa delo.

Ribanje...meSanje...






...poskusanje.

Seveda je bilo tudi toCkovanje.

Tudi v novi sezoni sva upostevali sodelovanje ekipe, okus in izgled jedi
ter urejenost kuhinje. Vse ekipe so se odli¢no odrezale.

Prvo zvezdico so si spekla dekleta v skupini Mavrice.

Cestitke! ©

NOV | DEC | JAN | FEB | MAR | APR | MAJ

ORLI
HRUSKE
MAVRICE

ROZICE




ekipa Orli

ekipa Hruske




ekipa Mavrice




Sestavine smo jih kupili v Lidlu ...

Kmetija Pr' Grenkev z Rupe nam je dala jajca in buce.

Hvala!



BUCNI OBLACKI

Za nebo polno bucnih oblackov potrebujes:

750g vleCenega testa (paket in pol)
300g jedilne buce
250g maskarpone sira
180g kisle smetane
1 ali 2 jajci (odvisno od velikosti)
sol
2 — 3 Zlici olja
gazirano mineralno vodo
sezam
grobo mleta bucna semena
Ce uporabis en paket testa, zmanj$aj koli¢ine za nadev.

Najprej pripravi oblakov nadev. Buco razrezi, olupi in naribaj. V posodo daj maskarpone sir,
kislo smetano, olje, jajce, sol. Mesanici dodaj buco in mo¢no premesa;j.

Pole vle¢enega testa prerezi na polovico.

Ce je testo debelejde, vzemi en kos, e je tanj$e, pa vzemi dva kosa.
Na povrsino stresi dobro Zlico nadeva in razmazi.




Ceprav ni sezona piknikov, pois¢i pal¢ko za raznji¢. Postavi jo na krajso stranico.
Okoli palcke na rahlo navij testo.

Narolano testo stisni z obeh strani in povleci s pal¢ke na pekac obloZen s peki papirjem.
Tako, prvi oblacek je na nebu. Postopek ponovi Se enkrat in Se enkrat in Se enkrat...
Medtem ogrej pecico na 180 °C

Preden oblacke posljes na toplo, jih premazi z mineralno vodo in posuj s sezamom ali mletimi
buénimi semeni.

Po priblizno pol ure zlato-rumeno nebo vzemi iz pecice. Pocakaj, da se ohladi.
Izberi si oblacek in ga skupaj s kozarcem jogurta pojej za vecerjo.

Oblaékov tek! ©



