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 GORENJSKO SOLSKO KOSILO

ga faza leto3njega projekta Kuhnapato: zacela so

Najprej so kuhali za so3olce, potem pa je sledila dru
se regijska tekmovanja v pripravi
Gorenijska, finale pa bo v Ljubljani. Najbolje sta se o

= Alenka Brun

evija zdravih tra-
dicionalnih kosil

se je zacela v gos-

tilni Rajh v Bako-

W vcih pri Murski
Soboti, nadaljevala v resta-
vraciji Topli val v Kobaridu,
sledili sta gostilni Vovko z
RateZa pri Otoécu in gostil-
na Jakse v Novem mestu;
po ljubljanski gostilni Peca-
ri¢ pa se je tekmovalna kara-
vana-ustavila $e na Gorenj-
skem, kjer je potekalo zad-
nje tekmovanje pred veli-

_ kim finalom, ki ga bo konec
" maja ponovno gostila gos--

tilna Pedaric.

Tako se je na Dvoru Jezer-

$ek pomerilo pet gorenjskih

golskihkuharskihekip: Smoj-
karji in Zapeckarji iz Osnov-
ne %ole Jela JaneZi¢a iz Sko-
fie Loke, Kuharice d. 0. 0 iz
Osnovne ¥ole Staneta Zagat-
ja Lipnicater iz Osnovne $ole
Gorje ekipi Klada in Mikserji.
Predstavili so se z glavno jed-
join poobedkom. Pri glavnih
jedeh so poskugali uporabiti
¢&m manj mastnih sestavin,
ki so jih nadomestili z zelen-
javo, pri poobedkih pa je gla-
vno vlogo igralo sadje. Smoj-
karji so pripravili logko smoj-
ko po njihovo, drazgotki kru-
hek in pa »jabénk’«, neke vrs-
te ¢eZano, vendar z dodano
moko in maslom. Zapedkarji

bolj zdrave $olske ma

lice oziroma kosila. Zadnje tekmovanje je gostila

drezali ekipi iz Lipnice in Skofje Loke.

30 se lotili logke meSanice z
jesprenjem, kisim zeljem

in repo, rjavim fizolom, sla-

nino ... in to postregli v kru-
hovih skodelicah iz polno-
zrnate in pienicne moke; za
slaj&i del pa je poskrbel Stru-
keljéek iz skute in orehov z
medenim prelivom. Kuhari-
ce d. 0. 0 80 za glavno jed pri-
pravile govnag, kot poobedek
pa tradicionalni jabol¢ni in
hrugkov zavitek, a s franco-
skim pridihom. Pri nadevu
so uporabile suhe hruske, z
njim pa napolnile simpatic-
ne ter izredno okusne roglji¢-
ke. Govnac pa je jed iz zeljna-
te glave. Mikserji so pripravi-
li babi¢in lonec oziroma mes-
no-zelenjayno enoloncnico

ter pokljuske hribcke, kjér S0 .
osnovnemu receptu za mafi-
ne dodali razlitne gozdne :

sadeze. Gorjanske Klade so '

pripravile enolon¢nico, ki so :
jo poimenovale zimska juha :
s sneznimi kepami, ki so jih !
predstavljali zdrobovi Zli¢ni- :
ki. Za poobedek so pripravili |
orehov $trukelj z medom, ki
pa je takoj, ko je ekipa prip- :
ravila kroznik za ocenjevalno :
#irijo, zatel pridno izginjatiz :
njihove mize. Podobno se je :
zgodilo tudi z rogljicki ekipe :
Kuhariced. 0. 0. §

Z okusi in predstavitvijo :
sta majbolj navdugili ekipi :
Kuharice d. 0. 0in Zapeckar- :
jiter se takouvrstilivfinalno
tekmovanje. :
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Avtorica projekta Kuhnapato Anka Kocmur Peljhan ter Skofjelogki Zapeckariji so imeli s svojimi posebnimi
Zirantka Tereza Poljanié, ki jo je kuha najmlajgih navdusila. kruhovimi skodelicami kar nekaj dela. ]

Poéasi in previdno: orehov Strukelj z medom

Zanimivo postreZena loZka meZanica v keuhovi skodelici -~ Govna&ter rogljieki s polnilom iz jabolk in suhih hrusk




