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JUHA, KI ZNA OBJETI
BOLJE KOT TETA!
Goveja ;)u!na y2 ;)Q‘\‘V'n'\m
éﬁudbew\ A \a Kekec

Koy gotvelbuyes

Jetrni Strudelj Goveja juha
100 g moke 200 g goveje kosti
2 dl mleka 200 g govejih reber
1jajce 200 g kg korenja
Sladkor 200 g kg zelene
Sol 300 g cebule
2 x 50 g Ta prave Kekec 200 g petersiljevega
pastete korena
100 g stebelne zelene
Drobnjak
Sol
Celi poper

5“‘(\\/»{\0
sestavina

séegec lbabicine
YTogline

Pviprava
GOVEJA JUHA

Kosti ter goveja rebra operemo pod mrzlo vodo
ter jih blanSiramo in Se enkrat operemo.

Med blanSiranjem pripravimo vso zelenjavo, ki jo
narezemo na grobe kose. Cebulo prereZzemo na
pol in jo opecemo v kozici.

Vse sestavine damo v velik lonec ter zalijemo s
hladno vodo, solimo ter dodamo cel poper.

Kuhamo na Sibkem ognju in sproti z juhe
pobiramo pene. Kuhamo cca. 12 h, nato precedimo
skozi fino cedilo.

JETRNI “STRUDELJ”

Pripravimo Zvrkljano testo iz katerega spe¢emo
tanke palacinke.

Ko se ohladijo, jih namazemo s Ta pravo Kekec
asteto, nato pa zvijemo. Tako zvito palacinko
narezemo na rezine.

Sew'wanje

Narezan “Strudelj” a la Kekec polozimo v posodo, v
katero bomo servirali juho. Zalijemo z vrelo govejo
juho in potresemo z nasekljanim drobnjakom.
PosteZemo.



https://kekec-pasteta.si/ta-prava-pasteta/
https://kekec-pasteta.si/ta-prava-pasteta/
https://kekec-pasteta.si/ta-prava-pasteta/
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BABICINA SKRIVNA

MOC - VENEM ISNCU!

8030‘& lonec a \a Kekec

Koy gotvelbuyes

150 g namocene lece,
rdece in rjave

250 g cebule
100 g krompirja
Sopek kopriv
2 zlici zaseke
1 strok Cesna

ZeliSca in zacimbe po izbiri
(petersilj, majaron, timijan idr.)

2x Kekec goveji golaz

SKvivna
seSstavina

pikica pvave
domace Svece

S\Cen'\‘(o\)

PY‘\?‘(‘QVO 20 Video

Nasekljano ¢ebulo prepraZimo na mascobi, da postekleni.
Dodamo sesekljan ¢esen ter namoceno leco in dobro premeSamo.
Ko zavre, temperaturo zniZamo in pokrito kuhamo $e pribliZno
20 min.

Koprive in krompir umijemo in jih nareZemo. Krompir olupimo
in narezemo na kocke. Koprive, krompir, sol in zeliS¢a damo v
posodo z leco, zavremo ter pokrito kuhamo Se 30 min.

Dodamo Kekec goveji golaz, pokuhamo do Zelene gostote,
nekoliko okisamo z malo suhega vina, kisa ali limoninega soka in

ga po Zelji zacinimo.

Gost babiéin lonec, ki je poln dobrot, je pripravljen!

Tvoji zapiski:


https://kekec-pasteta.si/kekec-goveji-golaz/ 
https://kekec-pasteta.si/kekec-goveji-golaz/ 

KO DOBI KRUH

NOVO ZIVLJENJE!

Nakelda a \a Kekec

Koy gotvelbuyes

50 g Kekec piS¢ancje paStete

100g Kekec piS¢ancjega narezka
400 g stareg kruha

50 g naribanega trdega sira
3 jajca

50 g rozin

Vejica Setraja

Vejica petersilja

Sol

Poper

Koko$ja osnova

SKvivna
seSstavina

Eajna Z2\¢ka
dowmace Svece

5\42‘1\'\‘(0\)

PY‘\?‘(‘O\IO 20 Video

V posodi zmeSamo na koScke nadrobljen kruh, parmezan, Kekec
piScancjo pasteto ter Kekec piS¢ancji narezek, jajca, rozine in
pocvrt sesekljan Setraj.

Dodamo malo kokoS§je juhe, sol in poper ter vse dobro
premesamo.

Iz nastale mase oblikujemo svaljke, ki jih kuhamo v koko§ji juhi,
dokler ne splavajo na povrsje.

Nezno. So¢no. Toplo. Pripravljeno za laéne Zelodcke!

Tvoji zapiski:



https://kekec-pasteta.si/kekec-piscancja-pasteta/
https://kekec-pasteta.si/piscancji-narezek/ 
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PIKANTNO, BOGATO,

Koy gotvelbuyes

Kekec mesni narezek (2x 145 g)

Okisano rdeco ¢ebulo
Prah buc¢nega olja
1 dehidriran rumenjak

Gel rumenjaka

SKvivna
seSstavina

ka
\ovezs\tv\{nih dwni

NEPREMAGLJIVO!

Presburcst A \a Kekec

S\Cen'\‘(o\)

PY‘\?‘(‘QVO 20 Video

Kekec mesni narezek nareZzemo na enakomerne kockice.

ZloZimo jih na kroznik. Nato jih garniramo z okisano ¢ebulo,
prahom bu¢nega olja, peno rumenjaka ter naribanim suSenim
rumenjakom.

Osvezujoce! Prava poslastica za Zelodcke in oc¢i!

Tvoji zapiski:


https://kekec-pasteta.si/kekec-mesni-narezek/ 
https://kekec-pasteta.si/kekec-mesni-narezek/ 

SOCNO IN KREPKO -
ZA PRAVE GURMANE!

Zvavcet 6 golento
a \a Kekec

Koy gotvelbuyes

Kekec goveji golaz (2x)

Koscek limone

Vejico majarona

3 Zlice masla

100 g koruznega zdroba
500 g mleka

200 g sladke smetane
Vodo

Sol

SKvivna
seSstavina

5ep dvuzinskeaa
veee[)a

Prigvava

20 Video

ZVARCET

Kekec goveji golaz presipamo v kozico, v katero damo Se koScek
limone, vejico majarona in malo vode. Kuhamo 5 min, nato
dodamo na maslu preprazene drobtine in pokuhamo. Na koncu
dodamo Se zlico masla.

POLENTA

V lonec nalijemo vodo, mleko, smetano in maslo. Ko se maslo
raztopi in tekocina zavreje, postopoma dodajamo koruzni zdrob.

Ko vmeSamo ves koruzni zdrob, kuhamo priblizno 3-5 minut
- toliko da se polenta zgosti. Nato jo prestavimo v thermomix
posodo in nastavimo na kuhanje 80 minut na 90 stopinj, hitrost 3.

Ko je polenta kuhana, prestavimo hitrost na 10 ter miksamo
pribliZno 3 minute.

DiSece! Tolazilno! Legendarno!

Tvoji zapiski:


https://kekec-pasteta.si/kekec-goveji-golaz/ 
https://kekec-pasteta.si/kekec-goveji-golaz/

SKRIVNOST
RUSTIKALNE KUHINJE!

Blodka fvoj\ﬂa a \a Kekec

Koy gotvelbuyes

2x Kekec goveji narezek

200 g krompirja
100 g fizola

200 g kolerabe
Vejico petersilja
1 korencek

2 Cebuli

Lovor

Kumino

Poper in sol

80 g zaseke

50¢g ocvirkov

SKvivna
seSstavina

S¢egec dedkove
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V loncu kuhamo olupljen in narezan krompir in narezano
kolerabo. Ko je kuhano (dovolj mehko, da vilico neZzno zabodemo
v krompir ali kolerabo in ne “razpadeta”), dodamo petersilj,
korenje, Cesen, Cebulo in za¢imbe.

V jed dodamo Se prej kuhan fiZol in narezan Kekec goveji
narezek. Zabelimo z na masti popraZenimi ocvirki.

Mmmmm, diSi po pocitnicah pri babici!

Tvoji zapiski:


https://kekec-pasteta.si/kekec-goveji-mesni-narezek/ 
https://kekec-pasteta.si/kekec-goveji-mesni-narezek/ 
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MAL GRIZLJAJI,
POLNI KARAKTERJA!

Povitwica a \a kekec

Koy gotvelbuyes

300 g kuhane prosene kase

Ta prava Kekec pasteta (2x 50 g)
200 g kuhanega svinjskega mesa
60 g zaseke

Svinjsko mrezZico

Sol

Poper

Kumino

Cimet

Belo vino

SKvivna
seSstavina

Pol 2\i¢ke 2latean
otvoStva

PY‘\?‘(‘O\IO y2e) v'\a\o_g

Proseno kaso, meso in Ta pravo Kekec paSteto zmeSamo in
zacinimo. Dodamo $e mast ter poskropimo z belim vinom. Vse
dobro premeS§amo.

Maso zavijemo v mrezZico in pe¢emo v pecici na 160 °C, da
povitnice lepo porumenijo.

Stara skrivnost najboljsih kuharic, o kateri se ne govori na glas!

Tvoji zapiski:


https://kekec-pasteta.si/ta-prava-pasteta/ 
https://kekec-pasteta.si/ta-prava-pasteta/ 

MAIA, HRUSTLJAVA -
NEUSTAVLIJIVA!

Evpica a la Kekec

i (]

Ka) gotvelues Pviprava ke

500g moke Kvasec pripravimo iz kvasa, sladkorja in malo mla¢nega mleka.
Pustimo da vzhaja, nato zamesimo testo. Z rokami testo
razvlecemo v okroglo obliko in pustimo vzhajati. Na vzhajano
testo potrosimo Kekec pasteto Junior ter kislo smetano. Pe¢emo
v pecici 30 min na 200 °C.

42 g kvasa

1zlicko sladkorja

Vodo
Noro okusno! Tvoje novo najljubse!
0,5 dcl mleka
2 zlici olja
Sol

Kekec paSteta Junior

Kislo smetano

Tvoji zapiski:

SKvivna
seSstavina

zovo\cek Togleqa
nasmeha



https://kekec-pasteta.si/pasteta-junior/
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KRALJEVSKI OKUS ZA
POSEBNE PRII2ZNOSTI!

Mezevli a la Kekec

Koy gotvelbuyes

Kekec mesni narezek (2x)

Sol

100 g zaseke

2 kom cCebule

Majaron

Poper

300 g starega belega kruha
Mleko

2 jajci

Svinjska mreZica

SKvivna
seSstavina

Z;EQ? nQQoZQ\Onih
tvenutkov

PY‘\?‘(‘OVO y2e) v'\a\o_g

Kekec mesni narezek drobno nasekljamo. Na masti posteklenimo
¢ebulo in dodamo k nasekljanemu narezku. Dodamo majaron in
poper ter dobro premesamo. Zmesi dodamo na kocke narezan
star kruh, ki ga prelijemo z vrelim mlekom.

Ko je zmes ohlajena, dodamo jajca in tako pripravljeno maso
oblikujemo v kroglice. Kroglice zavijemo v svinjsko mreZico ter
pecemo v pecici na 190 °C, priblizno 45 min.

Postrezemo s krompirjevo solato ali okisanim krompirjem.

Tradicionalno bogat, za najbolj zahtevne gurmane!

Tvoji zapiski:


https://kekec-pasteta.si/kekec-mesni-narezek/ 
https://kekec-pasteta.si/kekec-mesni-narezek/ 

PREPROSTA, A

NEPREMAGLJIVA KIASIKA!

Hajdinska zlejvanka S SUnKo n
buCnim OBQW\ a la Kekec

Koy gotvelbuyes

11 mleka

250 g ajdove moke
2 jajci

Sol

Bucno

Olje

Kekec s Sunko (2x)

Kislo smetano

SKvivna
seSstavina

prasek pvistne
dowmacnosti

PY‘\?‘(‘O\IO y2e) \Iid@.g

Moko, mleko, jajca in sol razzvrkljamo, in sicer tako, da dobimo
gladko, tekoce testo.

Peka¢ namazemo z bu¢nim oljem in ga segrejemo.

Na pregreto olje v pekacu vlijemo Zvrkljano testo. PeCemo v
pecici na 200 °C tako dolgo, da se za¢ne dvigovati. Tedaj znizamo
temperaturo na 175 °C in dobro zapec¢emo.

Ko je testo peceno, ga vzamemo iz pecice, pokapljamo s kislo
smetano, buc¢nim oljem in Kekec s Sunko.

Pristno domaca, a pregresno dobra!

Tvoji zapiski:


https://kekec-pasteta.si/kekec-s-sunko/
https://kekec-pasteta.si/kekec-s-sunko/

