Vas zanima kako ustvarjati s paradiZniki v
kuhinji? Poleg solat paradiZnike uporahbljamo
v zelo razlicnih in domiselnih receptih.
ParadiZnike polnimo z raznimi omakami, jih
pecemo, skuhamo juhe, uporabimo v
narastkih, pitah, omakah, sendvicih, dodamo
v domac kruh, pripravimo dZem ali jih
vlagamo.

Pripravili smo 3 okusne jedi iz paradiZnikov. Predstavljamo vam recepte, za pripravo narastka s
tesnjevci, polnjene paradiZznike z bolonjsko omako in s paradiZniki polnjene paprike.

1. Polnjene paprike s paradiZniki
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FOTREBUJEMO:

= skodelica rdecih in rumenih paradiznikov (izberemo najmanjse paradiznike, kar jih
lahko dobimo)

= 4 paprike

m 200 g sira feta

» 3 vejice citronskega timijana

» 2 cvetodi vejici navadne bazilike

= 2 Zlici oljénega olja, s katerim namazemo 3e pekad, ali uporabimo papir za peko

PRIPRAVA

V skledi zmesamo oprane paradiZnike. Nekaj jinh narahlo stismnemo, da spustijo malo soka. Dodamo
drobno narezano baziliko in osmukane popke, cvetove in timijan. Dodamo olje in nadrobljeni sir, ter
dobro premesamao.

Feta je Ze v osnovi slana, zato dodatno soljenje ni nujno. Vedkrat pomesamo, da se ockusi poveiejo,
medtem pa pripravimo 3e paprike, ki jih operemo, prepolovimo s pecliem vred in jim odstranimo
pesdisca.

Razpostavimo jih po namazanem pekacu. Nadev nato naloZimo v paprike in 20 minut peéemo v prej
ogreti pedici pri 150 °C.

KLIKNITE TUKA] za predstavitev in nakup knjige ParadiZniki z mojega vrta, avtorica Slavka
llich - Tehnigka zaloZba Slovenije IZKORISTITE 10% POPUST. Za nasvet in pomoé pri nakupu
knjig z odli€nimi recepti nas lahko tudi pokliite na 031 848 038.

2. Polnjeni paradizniki z bolonjsko omako
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lzberemo paradiZnike, ki jin lahko enostavno izdolbeno. Za polnjenje pripravimo 6 srednje velikih
paradiZnikov.

Za pripravo bolonjske omake potrebujemo:

m 250 g zmlete govedine

» 2 vecja paradiZznika San Marzano

= 1 manjsa cebula

= majhen korencek, polovico stebla beluine zelene, sol in poper
» 1 Zlica masla

= 1 Zlica olja

= 1 kozarec rdefega vina

Majprej pripravimo gosto mesno omako. Medtem, ko se kuha pripravimo paradiZznike. Opranim
paradiZznikom odreiemo zgornji del, katerega bomo nato uporabili kot pokrovéek. Paradiinike
izdolbemo, meso drobno nareZzemo in pokuhamao v omaki.

Pelico segrejemo na 180 °C. ParadiZznike napolnemo z omako in pokrijemo s pokrovcki. Pedemo
priblizno 15 minut, saj morajo paradizniki ohraniti obliko.

KLIKNITE TUKA] za predstavitev in nakup knjige ParadiZniki z mojega vrta, avtorica Slavka
llich - Tehniska zaloZba Slovenije IZKORISTITE 10% POPUST. Za nasvet in pomoé pri nakupu
knjig z odli¢nimi recepti nas lahko tudi pokliite na 031 848 038.
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3. Narastek s cesnjevci

Za pripravo narastka s cesnjevci potrebujemo:

= razlicne cesnjeve paradiznike

= Sopek zeliSC: origano, nekaj cvetocih stebel navadne bazilike, drobnjak in navadni
komarcek

» 4 7lice puste skute

= 1 jajce

= sol

= 7licka olja za mazanje

Posodici za narastka naoljimo. Nekaj paradiZnikov prepolovimo. Osmukamo popke, cvetove in
nedozorela semena bazilike. Dodamo Se sesekljane listiCe bazilike in ostala zelisca, ter zmesamo z
jajcem, soljo in skuto.

Zmes naloZimo v posodi, prst pod vrhom, ker mora ostati e prostor za paradiznicke, ki jih potisnemo
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v nadev, pa tudi zato. ker bo vsebina med peko narasla. Cele majhne fednjevce potisnemo bolj
globoko v nadev. Na vrhu pustimo prepolovljene paradiznike, ker se lepse zapedejo.

Posodice z narastko postavimo v poprej ogreto pedico na 200 *C in peemo 15 do 20 minut oz toliko
£asa, da se dvignjeni narastek rahlo obarva.

Pefena narastka z vilicami zvrmemo na krozZnike in Se vrofa ponudimo.

Zeleni svet svetuje:

_PARADIZNIKI

maojegd j"""

Knjiga Paradizniki z mojega vrta, avtorice Slavke llich,
opisuje vec kot 82 sort razlicnih sort paradiznikov z vsega
sveta, nasvete za vzgojo in recepte za pripravo okusnih
paradiZnikovih jedi. Knjigo priporo€amo za vse ljubitelje te
priljubljene plodovke.

KLIKNITE TUKA] za predstavitev in nakup knjige ParadiZniki z mojega vrta, avtorica Slavka
llich - Tehniska zaloZba Slovenije IZKORISTITE 10% POPUST. Za nasvet in pomoé pri nakupu
knjig z odli¢nimi recepti nas lahko tudi pokliite na 031 848 038.

Vir: Paradizniki z mojega vrta, avtorica Slavka llich - TehniSka zaloZba Slovenije
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