SENDVIC PALACINKE (glavna jed)
Sestavine:

Masa za palacinke
- 4jajca
- 6 dl mleka (ostanek mleka)
- moka (pirina) -po obcutku
- SCep soli
Nadev
- 500 g ribanega sira (ostanek sira)
- Sunka (ali katerakoli druga klobasa od prejSnjega dne)
- kecCup

Vse sestavine (razen sira in Sunke) zmesas v gladko zmes, namasti$ ponev, maso
vlijeS v pekac. Ko je masa na eni strani peCena, dvignes palacinko in po ponvi
natrosis nariban sir. PalaCinko obrnes in na zgornjo stran potrosis Se nekaj sira in
dodas rezino Sunke (slanine ali salame). Ko je palacinka pecena jo zvijes in
postrezes. Po vrhu lahko dodas Se kecap.




KORUZNJACA (sladica)
Sestavine:

Polenta

- 1409 polenta (polenta od prejSnjega dne)
- 500ml vode
- 1 Zlicka masla

Nadev

- 5009 skute

- 1 loncek kisle smetane
- 2 C¢ajni zlicki soli

- 1ljajce

- 1 vanili sladkor

- 3 ali 4 domaca jabolka

Preliv

- 1 loncek kisle smetane
- Zlica sladkorja
- 1ljajce

Kaj pa naredimo s preostalo polento?

Na namascen peka¢ damo polento in jo zgladimo. Zglajena polenta mora biti visoka
priblizno 1,5 cm.

Skuto, sol, kislo smetano, vanili sladkor, jajce ter 3 do 4 naribana domaca jabolka
zmeSamo, da dobimo enoten nadev. Pripravljen nadev dodamo na polento in pekac
postavimo v 200°C ogreto pecico za 20 min. Med tem ¢asom pripravimo preliv iz
kisle smetane, jajca in sladkorja ter ga po 20 min peke zlijemo v pekac¢. Tako
pripravljeno sladico polozimo s pekacem v pecico in peCemo na enaki temperaturi Se
20 min.




OBROK PO KMECKO (glavna jed)
Sestavine za eno osebo:

- 2 Zliciolja

- 1 manjSa Cebula

- 1 ali 2 kuhana krompirja od prejSnjega dneva

- manjsi kos Sunke ali ostanki kakSnega mesa od prejSnjega dne
- 2jajci

- sol

- poper

- malo drobnjaka

Priprava

Cebulo narezemo in jo prazimo na olju do zlato rumene barve. Ko je éebula
preprazena dodamo Sunko ali kose mesa in vse skupaj Se malo prazimo. Nato
dodamo na kolobarje narezan kuhan krompir in vse lepo preprazimo.

V drugi posodi razzvrkljamo jajca in jih priljemo v ponev, kjer smo prazili krompir,
Sunko in ¢ebulo. Jed zacnimo Se s soljo, poprom in drobnjakom ter Se nekajkrat na
zmernem ognju premeSamo. Ko je jed koncana jo toplo Se postrezemo.




