Hej, hej, malo se nasmej in ideje poglej.
Morda ti katera bo vSec in preizkusiS jo »Cist prec«.
Tako si lahko
velikonocne praznike polepsas zelo.

Naj ti bo lepo,

s tvojo druzino zelo.

Veselje in mir,
naj v teh dneh bosta radosti vir.

Vse dobro vam iz srca Zeliva.

Marjana in Janja

Lahko se lotis izdelave

pirhov iz slanega testa.
Potrebujes: .

- Zlico, jogurtov lon¢ek in posodo
- valjar

- rolico od wc papirja

- ravnilo

- pekac in peki papir

- slamico

- vrvico

- tempera ali vodene barve, Copi¢
- Casopis.

Za slano testo pa sestavine
(za cca 20 jajck):

e 1 loncek moke
e 4 loncCka soli
e 4 loncka vode.

Sestavine mesas, dokler ne dobi§ gladko
maso.

Testo razvaljas na priblizno 2 mm tanko
plast.

S pomocjo rolice, ki jo stisnes, da dobi
jajcasto obliko, “izrezes” v testo jajcka.

Jajcka z ravnilom rahlo prestavis na peki
papir in na pekac.

S slamico pri vrhu jaj¢ka naredis luknjo, skozi katero bo$ kasneje nataknil/a vrvico.

Pekag prestavi§ v pe€ico. Jajcke »sonéis« v pe¢ici 2 uri na 120 °C.



Ko se jajcki ohladijo lahko pri¢ne$ z barvanjem, pobarvas jih kakor koli ZeliS. Ko se barva
posusi, samo e napelje§ vrvico in pripravljeni so za razstavo. Ce ima§ moznost v gozdu ali
domacem sadovnjaku odrezi nekaj manjsih vej. Naj bodo jajcki na vejah dekoracija na vhodu
vasega doma ali kar na kuhinjski mizi.

Ce zeli§, da tvoji velikonoéni pirhi oZivijo, uporabi domi$ljijo.
Skuhana jajcka pobarvaj in ko se ohladijo s flomastri usesa, o€i, ¢rne pike ali proge dodaj ali
pa nalepi usesa in krila iz kartona in pred tabo so ¢ebele, zajci, hro$¢i pis¢anci in celo
»pikalona«.
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Mmmmm, kako omamno disi. Preizkusi se v peki Se fti.

Kulinaric¢ni velikonoc¢ni izziv

Premagajmo retro orehovo potico, ki jo zna tako dobro spec¢i mama in
babi. Specimo odli¢ne muffine z orehovim nadevom. Tokrat bos§ Sef kuhinje
ti, mami pa ti lahko pomaga.

V testo za muffine zmesaj:
1 pecilni prasek

3 jajca

1 loncek jogurta (180 g)

> masla (125 g)

300 g ali 30 dag moke

170 g ali 17 dag sladkorja
1 vrec¢ko vanilin sladkorja

Skrivnostno polnilo sestavi iz:
100 g mletih orehov

1/2 dl sladke smetane

1 Zlica mletega sladkorja

1 beljak

Maslo stopi in ga z ostalimi mokrimi sestavinami zmes$aj v posodi. V drugi
posodi zmeSaj vse suhe sestavine. Nato suhe sestavine vmesSaj k mokrim.

Za orehov nadev popari orehe s sladko smetano, dodaj sladkor in nezno
vmesaj trd sneg beljaka k orehovi zmesi.

Z vihtenjem dveh Zlic v model¢ke najprej nadevaj malo mase, nato polnilo
in na koncu spet maso.

Muffini naj se 20 minut predajajo son¢enju na 160 stopinj, ti pa pridno
strazi, da lepo vzhajajo.
Ob koncu peke jih posuj s sladkorjem v prahu.

15 minut kasneje s polnimi usti poslusaj hvalo, kako dobre so tvoje mini

Obilje uzitkov ob slastnih orehovih poti¢kah!




Svoje bliznje preseneti tako,
da kaj lepega jim priSepnes na uho:

npr. s tabo se rad/a pogovarjam zelo;
hrana, ki jo pripravis je okusna mocno;

.

letala, ki jih izdelas iz papirja, res hitra so, ...

’ 01\ Zeliva vam veliko veselja
W et € j

pri ustvarjanju in lepo
praznovanje
velikonocnih dni.

Janja in Marjana

Veseli bova, ¢e nama kaksen utrinek ali fotografijo tvoje
mojstrovine posljes na e-maila:
marjana.pintaric@osik.si in janja.kropivc@osik.si
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