(KOTANYI

Tukaj lahko najdete vse, kar
potrebujete za popoln piknik!

7Za 8 oseb

Mlezni izelelki in dodatbi

8 velikih krompirjev 250 g kremnega sira Paradiznikova mezga

Hrana za zar

8 pis¢ancjih krad 450 g nesladkanega jogurta Ketchup

500 g tofuja (zelo trdega) 4 rumenjaki Jabol¢ni kis
4 jajca Olje

v \ 250 ml mleka Sojina omaka
SﬂdJ@ th Ze&hdm 100 g parmezana Zelenjavna jusna osnova

1 plocevinka ananasa 70 g rikote Med

50 g sesekljanih orehov 200 g grske fete Balzamicni kis, temen
Maslo Sladkor

70 g pinjol

120 g mandljev 200 g ciabatte

250 ml ananasovega soka 250 g polente

18 lesenih nabodal

4 jabolka
. ' zemljice (posusene)
3 bucke Ll:j v . Vv . é k 7 . 4
v Ze CA Lh ZALimmbe NO )
3 cebule
s Curry, zacimbna mesanica Limonina lupinica, narezana
2 papriki
- Cili Birdseye Bourbon vanilijev sladkor
4 paradizniki
Morska sol, mlincek 2 stroka Bourbonske vanilije
1 paket rukole
. . Gyros, zacimbna mesanica Cimet, mleti
1 Sopek koriandra
Limonin sok Majaron, zdrobljeni Paprika, dimljena
Petersilj, zdrobljeni Cesen zrnasti
Timijan, zdrobljeni Kurkuma, mleta
Poper mavricni, cel Koriander celi

Zar perutnina, zacimbna mesanica Toskana, zacimbna mesanica
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(KOTANYI

Da ti prihranimo nekaj stresa na dan piknika, je tukaj nekaj koristnih nasvetov,
ki to bodo pomagali pri pripravi receptov!

Peten kromkir J
curry evim [04 wrfom

Cas priprave: 45-60 minut

Curryjevim jogurtom enostavno pripravis vnapre;j!

Poskrbi, da bo krompir dobro pecen: kuhaj ga priblizno
10 minut, preden ga polozis na zar.

Ce zeli$ jed narediti vegansko, preprosto zamenjaj
kremni sir in jogurt z veganskim skyr jogurtom!

Poskusi nas Virgin Mojito

120 ml limetinega soka (2-3 limete)
750 ml sode

Ledene kocke, po potrebi

50 g sladkorja

3 zlice zelene mete

[isti sveze mete

Mediterantka kruhova
tolata z rikotv

Cat priprave: 15-20 minut &;

Namesto ciabatte zlahka uporabis bageto, ali

drug bel kruh.

Namig: pri pecenju kruha dodajte zdrobljen strok
cesna, ki bo solati dal se vec okusa.

Ce zamenjas rikoto z vegansko feto in med z agavinim
sirupom, dobis rastlinsko razlicico.

Zelimo ri veliko zabave!

‘l

Pijtanec v %‘Jﬁm thiln

éu priprave: 40-94 mihut

Pis¢anca mariniraj vecer pre;.
To zagotavlja vec okusa in ti prihrani cas.

Tudi polento lahko pripravis vnapre;.

Enako velja za zelenjavo za ratatouille.

éM priprave: 30-44 minut

Tako kot pri piscancu je tudi tofu najbolje
marinirati vecer prej.

Profesionalni nasvet: Nabodala peci v klescah
za ribe, tako jih je lazje obracati.

VM‘ eV Jufie

éM preprave: §0-40 minut

Uporabis lahko tudi lesnike ali mandlje.
Izberi kar imas najraje!

Namig: Zemljice zlahka nadomests$ z drugimi
vrstami kruha.

Veganska razlicica: Mleko in maslo nadomesti z
rastlinskimi alternativami, namesto stepenih beljakov
pa preprosto uporabi akvatabo, ki je prav tako dobra.


https://www.kotanyi.com/si/recept/pecen-krompir-curryjevim-jogurtom/
https://www.kotanyi.com/si/recept/pecen-krompir-curryjevim-jogurtom/
https://www.kotanyi.com/si/recept/piscanec-v-havajskem-stilu-ratatoulille-in-ploscice-polente/
https://www.kotanyi.com/si/recept/vanilijev-sufle-s-pecenimi-jabolki/
https://www.kotanyi.com/si/recept/mediteranska-kruhova-solata-z-rikoto/
https://www.kotanyi.com/si/recept/mediteranska-kruhova-solata-z-rikoto/
https://www.kotanyi.com/si/recept/marinirana-nabodala-s-tofujem/

