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\sebina

M v
(emaz

Koprite

Diuji sparglii

Bmrekoli Ursicki

Knjigi na pot

Vlozeni cemazevi popki

Cematzev pesto z legniki
Ajdov namaz s ¢emazem
Cemazevi ovseni krekerji

Grahova kremna juha s ¢emazem in koprivami

Kuskusovi zli¢niki s éemazem

Cemazevi cmocki z mocarelo v gobovi omaki
Cemazevi zlikrofi z limoninim maslom
Krompirjeva solata s cemazem in oslicem
Sirov fondi s ¢emazem

Cemazevi polzki

Pita s cemazem, koprivami in mocarelo
Cemazeva $trucka s tuninim nadevom

Mini puranji zrezki s cemazevo skorjico
Ocvrti ¢emazevi cvetovi s tzatzikijem

Koprivni buhteljcki

Smoothie s koprivo

Juha s koprivami in gobami iz kopriv in gob
Sirov burek s koprivami

Koprivine tortilje

Kaneloni s koprivami in divjimi Sparglji
Koprivni burgerji

Zlivanka s koprivami

Narastek s koprivami in prekajeno Sunko

Spargliev guacamole

Sparglieva kremna juha z lososovimi zepki
Kremna rizota s $parglji in koprivami
gparglji s teranom in prSutom

Miske s Sparglji in kozicami

Sparglji v zelig&no-jajéni peni

Gozdna pica

Dusena leca z divjimi Sparglji

Pirina solata s poprazenimi $parglji in lesniki
Testenine s Sparglji in prekajenim lososom
Spargljev zavitek z jabolki

Olj¢no olje s smrekovimi vrsicki

Zdrava majoneza s smrekovimi vrsicki
Sorbet s smrekovimi vrsicki

Napitek iz smrekovih vrsickov in rabarbare
Marmelada iz smrekovih vrsi¢kov



Bezes

Gozdni sadezi

Gobe

[esniki

Piscancji zrezki z bezgovo omako

Koruzni kruh s svezimi bezgovimi cvetovi
Medeni bezgov sirup

Jagodna marmelada z bezgovim cvetjem
Bezgova cezana

Ocvrti bezgovi cvetovi v borovnicevi omaki
Bezgovi mafini s kremo

Jagodno-bezgov tiramisu v kozarcu
Makov kola¢ z bezgom

Pecene breskve z bezgom

Bezgova panakota z limono

Hruskov drobljenec z borovnicami

Buhtlji z robidnicami v vaniljevi omaki

Mini pite z robidnicami

Presna torta z gozdnimi sadezi

Ajdova torta z borovnicami

Borovnicevi cmoki s kokosom

Malinov namaz

Kremasti avokadov sladoled z gozdnimi sadezi
Rulada z gozdnimi jagodami in belo ¢okolado
Borovniceva pita z jogurtom

Makove tortice z lesniki in malinami v kozarcu

Kremna gobova juha s kostanjem
Cicerkine kroglice z jurcki

Mafini z lisickami

Prazene gobe s porom

Ajdova kasa z jurcki v sirovi kosarici
Jajéni narastek z borovo glivo in zelenjavo
Koprivna rulada z nadevom iz jurckov
Gobova pita v listnatem testu

Marele v omaki

Polnjene marele

Strucka z gobovo-mesnim nadevom

Brokolijeva pasteta z lesniki
Lazanja z lesnikovim besamelom
Presna korenckova juha z lesniki
Lesnikovo mleko

Lesnikovi polnozrnati kupcki
Gozdne energijske ploscice
Cimetovo-lesnikove kroglice
Zdrava domaca nutela

Cicerkin puding z lesniki
Zapecena prosena kasa z lesniki in bananami
Lesnikovi kolacki

Lesnikova sirova torta s kavo
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Kostan]

Kostanj, pecen na soli

Kostanjeva juha s koruzo

Kostanji v slanini
Kostanjevo-pis¢ancja pasteta
Hruske s kostanjevim nadevom
Krapki s kostanjevim nadevom
Kostanjevo-kruhov $trukelj
Krompirjev pire s kostanji
Kostanjeva omaka za testenine
Kostanjevi vlivanci

Kostanjev ragu z zajblom
Kostanjeva polenta

Ponev s kostanjevimi njoki

Puraniji zvitki s kostanjevo-zeliénim nadevom
Golaz s kostanjem in gobami

Pita s kostanjem in jurcki

Kostanj v sladkem sirupu
Kostanjev pire s sladko smetano in ¢okolado
Pecena jabolka s kostanjevo kremo
Medene kosarice s kostanjem
Kostanjevo-buéni pralineji
Kostanjeva rulada brez peke
Kostanjeve tortice na palckah
Piskoti s kostanjevim nadevom
Pirino pecivo s kostanjem in jabolki
Kostanjev tiramisu

Kocke s kostanjem in bananami
Kostanjevo-visnjeva torta

Kvaseni ajdovi struklji s kostanjevim nadevom
Kostanjev zavitek s sladko smetano
Kostanjeva potica
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Hopriina ralada z nadevom) iz jarckou

Biskvit:

40 g sesekljanih kopriv

Zlica sesekljanega petersilja

40 g ostre moke

3 rumenjaki

3 beljaki

Y2 Zli¢ke soli

Nadev:

1 velika ¢ebula

1 Zlicka ¢emazevega shranka

1 dl kisle smetane

40 g prekajene Sunke

140 g jurckov

oljéno olje

timijan

sol

poper

108 Gobe

Postopek:

Beljake s soljo stepemo v trd sneg. Rumenjake,
sesekljane koprive in petersilj previdno vmesa-
mo v sneg. Moko presejemo na zmes in jo
umesamo. Zmes zlijemo v pekad, oblozen s pa-
pirjem za peko, in nato v pecici, segreti na 180
stopinj, pe¢emo 10-12 minut. Vro¢ biskvit skupaj
s papirjem za peko trdo zvijemo ter pustimo, da
se ohladi. Medtem pripravimo nadev.

Na oljénem olju preprazimo sesekljano ¢ebulo,
dodamo Zlicko ¢emazevega shranka in pocaka-
mo, da zadisi. Dodamo na listi¢e narezane jurcke
in jih prazimo tako dolgo, da izhlapi tekocina.
Dodamo na majhne kocke narezano $unko, sol,
timijan in poper ter $e malo pokuhamo. Nazad-
nje primesamo kislo smetano. Tako pripravljen
nadev ohladimo in ga porazdelimo po pec¢enem
in ohlajenem biskvitu. Zvijemo v rulado.
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Hraske s kostanjevim nadelom

Sestavine: Postopek:

4 hruske N . . S
Hruske olupimo, prerezemo na pol in z Zlico

2 #lici rjavega sladkorja izdolbemo sredico. Zlico sladkorja karamelizira-
mo z rde¢im vinom. Dodamo zacdimbe, dolijemo

100 ml rdecega vina kokosjo osnovo in v mesanico polozimo polovi-

ce hrugk. Kuhamo jih toliko ¢asa, da so $e vedno
trde na ugriz. Nato jih vzamemo iz omake in
postavimo na toplo. Grobo sesekljamo kostanj
in ga na hitro poprazimo na 10 g raztopljenega

1 cimetova palcka

1 lovorjev list

1 3litka pomaranéne lupinice masla. Dodamo preqstall sladkor in kfra_mellera—
mo. Dodamo malo vinske omake, zacinimo s sol-
100 ml kokogje osnove jo in poprom in z mesanico napolnimo hruskine

sredice. Prelijemo s preostalo omako.

200 g kuhanega sesekljanega
kostanja

50 g masla

sol

poper

138 Kostanj



Krapki s kostanjevim nadevom

Testo:

300 g polnozrnate moke

100 g bele moke

sol

malo mleka

Nadev:

50 g slanine

1 Zlica oljénega olja

timijan, bazilika, rozmarin

2 stroka ¢esna

100 g skute

40 g kisle smetane

100 g pretlacenega kuhanega
kostanja

sol

poper

Omaka:

250 ml kisle smetane

100 ml jogurta

100 ml sladke smetane

1-2 &ajni zli¢ki limoninega
soka

Postopek:

Obe vrsti moke zmesamo in dodamo $c¢epec
soli. Prilijemo toliko mleka, da nastane ¢vrsto
testo, in posteno pregnetemo. Nato testo raz-
valjamo in izrezemo kroge.

Za nadev najprej na Zlici olj¢nega olja popecemo
na koscke narezano slanino. V posodi zme$amo
kostanj, skuto, kislo smetano in koscke slanine,
zacinimo z zac¢imbami in dodamo strt ¢esen.
Dobro premesamo. Kostanjevo-skutni nadev
nanesemo v kroge iz testa, robove prepognemo
prek nadeva in dobro stisnemo. Krapke spece-
mo v vro¢em olju, da dobijo zlato barvo.
Postrezemo z omako, ki smo jo pripravili iz kisle
smetane, jogurta, sladke smetane in limoninega
soka.
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Hostanjev zalitek s sladko smetano

Testo:

vledeno testo (6 listov)

Nadev:

280 g pretlaéenega kostanja

80 g rozin

2 dl kisle smetane

1 Zlica limoninega soka

1 Zlica ruma

4 jajca

80 g mletih mandljev

80 g masla

100 g medu

1 vaniljev sladkor

Potrebujemo Se:

50 g masla

2 Zlici drobtin

Preliv:

2 dl sladke smetane

Postopek:

V ponvi segrejemo maslo, na katerem preprazi-
mo drobtine. Rozine namocimo v mesanici
limoninega soka in ruma.

Za nadev penasto umesamo zmehcano maslo,
rumenjake, med in vaniljev sladkor. Dodamo
rozine, kostanj, mandlje in kislo smetano ter
gladko premesamo. Beljake stepemo v trd sneg
in ga nezno vmesamo v kostanjev nadev. Liste
testa razporedimo po delovni povrsini, potrese-
mo jih s preprazenimi drobtinami, namazemo

s kostanjevim nadevom, zvijemo in polozimo
na pekac, oblozen s papirjem za peko. Za-
vitek pe¢emo 30 minut pri 180 stopinjah. Na
pol pecen zavitek prelijemo s sladko smetano
in pecemo $e priblizno 20 minut, da se zlato
zapece.

Kostanj

165



Hrana iz gozda je nekaj najboljSega kar lahko ponudimo
svojemu telesu.
Naberemo lahko marsikaj, Gesar se vselej ne da kupiti in «
naredimo nekaj dobrega za svoje zdravje. Ze samo sprehod’
skozi gozd in veliko sveZega zraka na nas deluje poZivlja- '
joce, kaj Sele hrana, ki jo naberemo ob poteh.
Gozdni sadeZi so ena izmed redkih vrst hrane, ki ni obre-
menjena s §kropivi, poleg tega pa v celoti dozorijo naravno
in v zavetju Gistega gozda. '
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