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PAI‘?,ADliNIKOV

dies |

To je eden boljsih Cipsov,

jedli. Vsi

POzNnamo Cips in prepricani
smo, da ste taksnega
in drugacnega ze vsi

| pripravljali. Pavendar
- se nam zdi, da Cips iz
paradiznika ni nekaj, Cesar
bi se lotilo veli

<o ljudi. Ko

~ imavelikovode, in preden
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ta izhlapi in sadez zacne
<arameI|Z|rat|,
nekaj casa. Vzemite si Cas,
ne bovam zal.

mine kar

<ako porabiti
paradiznik malo drugace,

| je CIPS pravi odgovor.
Hrustljav in slasten. Edina
slaba lastnost je, da traja
kar nekaj Casa, da ga

- pripravimo. Paradiznik
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“Videgrecept si lahko'}
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PAI‘QrADliNIKOV

SESTAVINE

. 3veliki paradizniki  « Cesenv prahu
(lahkotudivec,toje  (lahkoizpustite)
priblizno za klasicen « sopek sesekljanega

pekac) petersilja
. 2 zliciolivnegaolja  « 3velike zlice
. 2 Zlici soli parmezana

/[
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Pritem receptu se najbolje obnese

GROZDASTI
PARADIZNIK
LUST

Paradiznik z bogatim
okusom, poln so¢nosti
in svezine. Prepoznate
ga po izrazitem vonju
tervidezu, saj je kot
tisti, ki ga pridelate na

domacih vrtovih. Pod

soncem dozoreli grozdasti
paradiznik LUST razvaja
vase brboncice s polno
meshato teksturo in
paradiznikovo aromo. Ker
si zelijo, dav trgovinah
dobite svez paradiznik,

ga oberejo le kak dan prej,
preden pride na police.




PAI;ADI?NIKOV

POSTOPEK

"I Paradiznik (najbo ¢im 3 Pekac postavimo v
« bOlj trd) operemo, e peCicO in pecemo’
narezemo na tanke rezine do 2 uri. Vsakih 20 minut

in zlozimo na papirnato preverimo paradiznik. Ko
orisaco, posolimo in je paradiznik ze skoraj suh
oustimo, dase maloosusi.  ali, bolje receno, pecen,

PecCico segrejmo na 180 vsakorezino potresemo z
o Stopinj Celzija,vpekaC  mesanico parmezana, cesna
pa polozimo papirzapeko, v prahuin petersilja. Pustimo,
ki ga na tanko premazemo da se zapecCeinrahlo

z olivnim oljem. Rezine karamelizira.

paradiznika zlozimo v pekac Cips lahko &e nekaj

iN jih prav tako premazemo e Casa pustimov

Z oljem. ugasnjeni in priprti pecici, da

se lepo ohladi.
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KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?
»Qdlicni ste, odlicen paradiznik. Prijazni in znate Cloveku
polepsati dan. Hvala vam.«

-~



— —  Paradiznik pridelujejo

na okolju in zdravju

judi prijazen nacin. So
trajnostno naravnano
in druzbeno
odgovorno podjetje.
Rastlinjak v Renkovcih 1
v hladnih delih leta =
0Ogrevajo s pomocjo
obnovljive geotermalne
energije.
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Pritem receptu
vam obljubljamo,
da vas bo navdusil

ze vonj, kaj sele
okus. Poneslo vas
bo nekam dalec

' vtople poletne

. vedere, koresni
niC boljsega kot
dober paradiznik,
kise mesa z
vonjem bazilike in
cesna, zraven pa
seveda zelo pase
kozarcek dobrega
vina.
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V OMAKI
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SESTAVINE

» 300 g Cesnjevega
paradiznika

- 40 g masla

. 3 stroke Cesna

« 200 ¢ mocarele

. 1 zlica naribanega
parmezana

« PO potrebi sol

. Sopek sveze bazilike « popecen belikruh -

» 200 g smetane za

za pomakanje
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Pritem receptu se najbolje obnese

LUSTek

(mesanica

pisanih ¢esnjevih
paradiznikov)
Mesanica stirih
drobnoplodnih sort
paradiznika je odlicen
prigrizek ob malici. Pakiran
je v prirocni »to go«
embalazi, zato ga lahko
vzamete kar na pot. Crni,
rumeni in dve sortirdecih
cesnjevih paradiznikov
obarvajo vase obroke,
obozujejo pajih tudi
otroci, saj so videti kot
bomboncki.




V OMAKI

POSTOPEK

Paradiznik operemo
o iIN OSUSiMo. Na maslu
na rahlo poprazimo cesen
in nekaj sveze bazilike.
Dodamo cele paradiznike,
oustimo jih na ognju 10
minut, vsake toliko posodo
rahlo potresemo, da se
paradizniki nezno zapecejo
z vseh strani.
Paradiznike prelijemo

oS SMetano in dodamo
natrgano mocarelo ter
potresemo s parmezanom.
Po potrebi solimo.

Kuhamo na majhnem
« OZNju, da tekocCina
izhlapi, sir pa se lepo pocasi
stopl.
Odstavimo z ognja
oiIN pOtresemo s
preostankom bazilike.
Pustimo, da se rahlo ohlad;,
IN postavimo na mizo kar
nosodo ter pomakamo s
necenim kruhom.
Kombinacija s popecenim
<ruhom je najboljsa,
vsekakor pa lahko zraven
naredite Siroke rezance ali
vam ljube testenine.

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?
»Cestitam vsem zaposlenim, komaj sem Cakala da je prisel v

trgovine. Zame je to najboljsi paradiznik. Hvala vam da se trudite
Za nas.«
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POLNJENIS PESTOM IN KVINOJO

Tojeeno
najboljsih lahkih
<osil v pomladno-

noletnem casu.
Lahko, nasitno
INn zelo okusno
<osilo. Polnjene
P paradiznike lahko
| jestetakotople

#® ot hladne.

Video recept si lahko pogledas_tukaj!
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POLNJENIS PESTOM IN KVINOJO

SESTAVINE
. 6velikih . 3 Zlice pesta
paradiznikov iz bazilike
» 60 g kuhane kvinoje « malo sveze bazilike
. Zlicka soli » 6 kroglic mocarele
. 2 zlici parmezana . Olje za pekac

AB L

Pritem receptu se najbolje obnese

R GROZDAST
PARADIZNIK
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POLNJENI S PESTOM IN KVINOJO

POSTOPEK

"I Paradiznike operemoin Napolnimo paradiznike
e JiM previdno odrezemo o tik pod robom in na

»kapo« (peclje pustimo). vsakega polozimo kroglico

2 zdolbemo natrgane mocarele.

« paradiznikovo meso Pokrijemo s »kapo«in
(prihranimo za omako nostavimo v ogreto pecico.
ali solato) in paradiznike Pecemo priblizno 25
polozimo na pomascen « Minut na 220 stopin;
pekac. Celzija.

V pOSOdi zZmesamo *Kvinojo kuhamo po navodilu na embalazi,

kuhanokvinojor, meoseTe sk e
pesto, solin parmezanter lahko zamenjate tudi za riz ali kuskus.

sesekljano svezo baziliko.

»Zelo vas obcudujem in hvala za vas trud. Ste Carovniki - res
najboljsi paradajz.«
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PARADIZNIKOVO

Kaj pato? Ali obstaja kaj boljsega kot maslo,
namazano na popecen kruh? Ja, obstaja,

obstaja PARADIZNIKOVO MASLO, namazano na
popecen kruh. Vonj, barva in okus, vse deluje!

e L ¥
Video recept sillah ogleda§ tukaj!
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PARADIZNIKOVO

SESTAVINE

» 150 g razlicnih paradiznikov

. zlicka Cesna v prahu

« SO

250 g masla sobne temperature
. popecen kruh

. LUSTek

* 1 (mesanica

~_Ju pisanih éeénjevih
Ly ’1[}'; % eV .
paradiznikov)
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PARADIZNIKOVO

POSTOPEK

Paradiznik operemo
o IN Odstranimo zelenje

ter ga na hitro pokuhamo
v vrelivodi slabih 7 minut.
Vzamemo gaizvodein
damo na cedilo, da se
ohladi. (Paradiznika ne
upimo, saj ravno kozica da
noseben okus.)
2 V mesalnik ali sekljalnik

« damo paradiznik,
zacCimbe in sol ter dobro
premesamo. Ko dobimo
gladko zmes, dodamo
maslo in Se enkrat

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?

premesamo. Ko dodajamo
maslo, lahko namesto
mesalnika uporabimo tudi
metlico in maslo vtepemov
paradiznik.
3 Prestavimoyv lep

o kozarcek ali posodo za
maslo. Popecemo kruhin
zacnhemo uzivati. Za se
boljsi okus je dobro pocakati
kak dan in maslo shraniti
v hladilniku. Tako se vse
sestavine zelo dobro
povezejo med sebojin maslo
dobi res vrhunski okus.

| 3
" .

»Lust je zakon €& in tudi vi ki ga gojite @ & «
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Naj vas vprasamo, ste kdaj ze
jedli ocvrte paradiznike? Polonca
Rahmanovic, ki je pripravljala te Lustne
recepte, nam je zaupala, kako je dobila
idejo za ocvrte paradiznike. Kadar
jovprasajo, kaj bo za vecerjo, se z

njimi rada sali, da bo pohana sSpinaca,
pohane barvice, pohanerozice, pohani sg>
& zvezki... Enkratjim je v sali odgovorila,
= dabodo jedli pohan paradiznik.
Njena hci Ava, ki je velika ljubiteljica
paradiznika, je na to odgovorila:
“Omajgad (ja, to so te njihove fraze),
mMmami, ja, to mora biti noro dobro, se
nikoli ga nisem jedl|a.”

No, tudi sama ga do takrat niin niji
preostalo drugega, kot da res naredi
ocvrt paradiznik. Do takrat se nikoli ni
pomislila nanj, a odkar ga je naredila
~ B prvic, je kar pogosto na njihovem
" jedilniku. Dober je tako topel kot
——a hladen.

)

Videorecept sil
- —— )
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PARADIZNIK]I

SESTAVINE
. 4 paradiznike, . 2 zlic moke
narezanenalcm  57lic sezama
. SOl . sesekljana zelisca
- 1jajce (timijan, bazilika ...)
» malo mleka . drobtine
- malo stopljenega

masla
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Pritem receptu se najbolje obnese

GROZDAST]
PARADIZNIK
LuéT




PARADIZNIK]I

POSTOPEK

Paradiznik operemoin damo drobtineg, ki jih
e NAarezemo na priblizno1l pomesamo s sezamom.
cm debeline. Rezine paradiznika
Rezine posolimo in e Najprej dobro povaljamo

« ZlOZIMO na papirnato v moki, nato polozimov
brisaco, da se malo osusijo.  jajcnozmesin na koncu
3 Pecico segrejemo na Sevdrobtine s sezamom.

« 220 stopinj Celzija. Rezine polagamo na pekac.
Pripravimo si tri posode. V Pecemo priblizno 15 minut,
prvo damo mokoinzelisCa, daparadizniki dobijo zlato
v drugo razzvrkljano jajce rumeno barvo. Po zelji lahko
iINn malo mleka ter malo povrhu potrosite sirali
stopljenega maslaindobro  polozite koscke mocarele, da
premesamo, v tretjo posodo selepo stopi.

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?
»V Prekmurju so pridni, prijazni ljudje in opravljajo svojo dejavnost =
z ljubeznijo. Njihov paradiZnik Lust je najboljsi paradiznik. & & & «

>
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CESNJEV
PARADIZNIK
LUST

Pravijo, daje najmanjse
tudi najslajse! V druzini
LUSTnih paradiznikov
so cesnjevi paradizniki
najbolj aromaticni in tudi

najokusnejsi. Okusi so
skoncentrirani v majhnih,
okroglih plodovih, ki

se odlicno obnesejov

kombinaciji z mocarelo.




S PARADI?NIKOM.IN KOZJIM SIROM

SESTAVINE
ZA 4 PORCIJE POTREBUVUJETE:
ZABISKVIT: . 2 jajCi
250 g navadne « 100 ml smetane
moke (30 %)
. V5 zliCcke soli . 2 vejici timijana
120 g masla - 10 listov bazilike
 Trumenjak * SO
. sveze mleti
ZANADEV: crni poper
» 100 g svezega » 200 g Cesnjevega
kozjega sira paradiznika

il |

N




S PARADIiNIKOM.IN KOZJIM SIROM

POSTOPEK
V skledi zmesajte moko, Testo razvaljajte,
 SOl, maslo, rumenjak in o« razporedite po pekacu
zlico hladne vode. Temeljito  in pecite pri 180 °C priblizno
pregnetite v gladko testo, 10 minut.

dajte gav plasticno vrecko 4 Ko gavzamete iz
in postavite v hladilnik. o peCice, nanj vlijte
Medtem v drugi skledi sirovo zmes, na vrh polozite
e ZMesajte kozji sir z cesnjeve paradiznike in
jajci, smetano, sesekljanimi  pecite pri 180 °C se 20
zelisCiter zacCinitessoljoin~ minut.
poprom.

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?
»Ta boljsi ste. Zelo pridni, da nam omogocate, da lahko uzivamov
neverjetnem okusu LUST paradiznika. Moj poklon vsem«




Cvetove rastlin
oprasujejo emrlji. Ti

so hkrati tudi »zivi«
dokaz, da pri pridelavi
ne uporabljajo
skodljivih preparatov za
- skropljenje, saj bi cmrlji
V hasprotnem primeru
zagotovo poginili, mi

pa ne bi mogli uzivati

v slastnih LUSThih
paradiznikih.
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V PARADIZNIKOVI OMAKI

o
COPN
Pri tem receptu se najbolje obnese

MALI
GROZDAST!
PARADIZNIK
LUST

Ker ni Cisto majhen

niti Cisto velik, smo ga
poimenovali kar MALI
LUST. Odraza ga predvsem
okus, ki se pribliza
drobnoplodnim sortam
paradiznika, a je Se zmeraj
prave velikosti, da ga

lahko narezete v solato.

Sladkoba in soCnost
malega LUSTa bo osvezila
vase piknike, malice ali
prigrizke. Poskusite ga, ne
bo vam zal!

= -"' %




V PARADIZIKOVI OMAKI

SESTAVINE

ZA 4 PORCIJE POTREBUJETE:

2 kg dagen|

300 ml belegavina
1 rdeco papriko
1zlico olivnega olja
1Salotko

4 stroke Cesna

500 g pretlacenega
paradiznika

20 g Cili paste

2 zlici masla

1vejico petersilja
1zlicko vinskega kisa
sol

mleti Crni poper




; , :
I . N
)/ ‘\ \

Vv PARADIiNIKOVI OMAKI

POSTOPEK

"I Skoljke temeljito odistite.
« VlONcu zavrite vino
s 100 mlvode in kuhajte
oriblizno 7 minut. Paprike
orerezite napol in ocCistite.
Polozite jih na pekac,
oblozen s papirjem za peko,
In na kratko popecite. Nato
jih zavijte v folijo, pustite, da
se spari, olupite in narezite
na majhne kocke.

V ponvisegrejte oljeinna

«Njem preprazite drobno
sesekljano salotko in Cesen.
Dodajte zdrobljen paradiznik,

sesekljano papriko in Cili
pasto. Zmesaijte in zavrite,
nato vse skupajzmesajte v
gladko omako in ohladite v
ledeni vodni kopel.
Skoljke odcedite

o iIN Ohranite tople.
Omako prelijte v poney,
razredcCite z malo juhe
iz skoljk, dodajte maslo,
drobno sesekljan petersilj,
kis, sol in poper ter na kratko
zavrite. Pripravljene skoljke
s paradiznikom polozite na
kroznik in takoj postrezite.

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?
»Tudi pri nas smo ga komaj spet cakali in je bil danes ze na
jedilniku! Sin me pogleda in rece: mami, a je ze domac?:)

Tako da zares odlicen!«




RECEPT

08

< TN . TN ) .
; 7Y B> & " . e N
v ks R : N L '.,
3 : i
a . N I I
R J . ) ; R . :
I .l K ‘. ‘| 3 ; - “.,‘ . . b
" 4 ) - : ; /TR “« 4
K N
v B ! i . .
H N i . ¥ . L. ! 8
1 1| - ; 4 : DR ;
A | b 3 . R J
Y R R A,
’ : é ' J é
2 ' e 5 \ A
3 f

FONDI Z ZELENJAVO

o
@D Lol
Pri tem receptu se najbolje obnese

SLIVOV
PARADIZNIK
LUST

Podolgovata oblika
paradiznika ze spominja na
slive, vendar ko ga okusite,
ni dvoma, da gre za slasten
paradiznik. Sladkast okus
paradiznika bo popestril
vase obroke in jih osvezil.
Odlicno se obnesev

¢’ solatah ter vkombinaciji s
feta sirom.




FONDI Z ZELENJAVO

SESTAVINE

ZA 4 PORCIJE POTREBUJETE:

1 strok cesna » 250 g nasekljanega
150 ¢ mocarele paradiznika za mezgo
150 g skute « 125 ml belega vina

2 zlicimasla - majhen sopek
1Cebulo bazilike
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FONDI Z ZELENJAVO

POSTOPEK

Olupite Cesen,

e razpolovite gain z njim
namazite posodo za fond..
Sir na drobno naribajte.

V ponvi raztopite maslo,
dodajte drobno sesekljano
cebulo in jo podusite do
zlato rjave barve.
Nato prilijte vino,
« Nasekljan paradiznik
Zamezgo in zavrite.

Postopoma vmesajte skuto
INn nariban sir, dokler ne
dobite kremaste mase.
3 Na koncu vmesajte

« drobno sesekljano
oaziliko. Lonec za fondi
orestavite na stedilnik
IN segrevajte na srednji
temperaturi. Postrezite
Z harezano zelenjavo po
okusu.

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?

»Jaz pa Cestitam celotni nadebudni ekipi Lusta, ki si je upalain
vztrajala. Uspelo vam je in naj vam uspeva se naprej.

Tako kot Lust.«




RECEPT

09

@) Lol
Pritem receptu se najbolje obnese

LUSTek
(mesanica
cesnjevih
paradiznikov)
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S PARADIZNIKOVO OMAKO
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SESTAVINE

ZA 12 KOSOV POTREBUJETE:

ZA OMAKO:

» 600 g Cesnjevih
paradiznikov

. 5 strokov Cesna

. 4 7lice olivhega olja

. 1 zlico rdecCega
vinskega kisa

. 1 zlico sladkorjav
prahu

« morsko sol

» mleti Crni poper

. pescico listov
bazilike

ZALANGAS:

» 200 mImlacnega
mleka

20 g kvasa

« 300 g polostre
moke

.1 zlico sladkorja

« 2 kuhana in drobno
naribana krompirja

. rastlinsko olje za
cvrtje

200 g gavde za
posipanje
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S PARADIZNIKOVO OMAKO

POSTOPEK

Paradiznike na vrhu
o zarezite. Skupaj s

cesnom jih prenesite na
pekac. Priblizno 15 minut jih
pecite v pecici, predhodno
ogretina 200 °C. PecCene
paradiznike in Cesen olupite
In sesekljajte. Dajte jihv
skledo, dodajte olje, kis,
sladkor, sol, poper in baziliko
ter dobro premesajte.
2 Iz malo mleka, kvasa,

o zliCke moke in zlice
sladkorja naredite kvasec.
Preostalo moko presejte
v skledo in jo zmesajte s
krompirjem, preostalim

mlekom in kvasom. Zgnetite
gladko testo in ga pustite
na toplem mestu vzhajati
priblizno eno uro.
Nato testo Se enkrat

o pregnetite in razdelite
na 12 delov. Oblikujte jih v
kepice in pustite se nekaj
casa vzhajati.V ponvina
segretem olju jih na obeh
straneh zlato rjavo ocvrite.
Pripravljene langase
odcedite na papirnati
brisaCiin premazite s
paradiznikovo omako. Na
koncu jih posujte s sirom.

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?

»Zelo okusen lust@®, vse pohvale pa seveda vam, ki ga vzgajate z
vaso ljubeznijo in dobro voljo... & & «
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ALI STE VEDEI.I?

Rocno skrbijo in negujejo
rastline z veliko ljubezni.
Zasajenih imajo kar

1 152.000 sadik! Da so
plodovi na dosegu rok
LUSTnih sodelavcev,

uporabljajo vrvicni
sistem dvigovanjain
spuscanja sadik. Zato
* Jetrebavse vrhove, ki jih
Jev lethem povprecju kar
i 455.000, roCno ovijati

OkO|I vrvic. To DOCHGJOVsak

teden.
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PARADI%NIKOVE

Pritem receptu se najbolje obnese

GROZDAST]
PARADIZNIK
LUST



PARADIZNIKOVE

SESTAVINE

. 10 velikih zrelih rdecCe paprike
paradiznikov, grobo  (neobvezno)
narezanih . 1/2 skodelice

. 1 Cajna zlicka soli sladkorja

. 1 rdeca paprika, . 2 zlici svetlega
grobo sesekljana koruznega sirupa

. 1/4 skodelice . 6 zlicvode
suhega belegavina  «1zlicasvezega

. 2Vvejici pehtrana limoninega soka

. 2 vejici bazilike . 1/8 zlicke mletega

. SCepec zdrobljene belega popra




PARADI%,NIKOVE

POSTOPEK

Veliko cedilo oblozite s
o Plastjo gaze in postavite
nad skledo.V srednje veliki
skledi potresite polovico
paradiznikov s soljo in
prestavite v cedilo. Pokrijte
s plasticno folijo in postavite
v hladilnik za vsaj 8 ur ali se
bolje cez noc.
Odstranite cedilo iz

o« Sklede in pustite 3/4
skodelice paradiznikove
vode; preostalo
paradiznikovo vodo shranite
Za poznegje.
3 Preostala dva

o kKilograma paradiznika
skupaj s papriko v mesalniku
pretlacite v pire, dokler
zmes ni povsem gladka.
Precedite skozi fino cedilo
v veliko ponev, odstranite

trdne snovi. Prilijte vino,
dodajte pehtran, baziliko in
zdrobljeno rdeco papriko ter
kuhajte na zmerno mocnem
ognju. ObcCasno premesaijte,
dokler se pire ne zmanjsa
na stiri skodelice, kar traja
priblizno 35 do 40 minut.
V majhni kozici zavrite

o Sladkor, koruzni sirup
iIn vodo ter mesajte, da se
sladkor raztopi. Odstavite
z 0gnjainvmesajte v
paradiznikovo mezgo skupaj
Z limoninim sokom, belim
ooprom in prihranjeno
naradiznikovo vodo.
Precedite v vrc in zavrzite
trdne snovi. Maso prestavite
v modelcke za sladoled,
pokrijte s plasticno folijo in
dajte v zamrzovalnik.

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?

»Zelo okusen Lust paradiznik je obvezen del domace kuhinje.

Spomin sega skoraj na zaCetek gojenja tega okusnega ploda, ko
smo bili na dopustovanju v Moravskih Toplicah in ga prvic poskusili.
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Pritem receptu se najbolje obnese

SLIVOV
IS PARADIZNIK

S
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SESTAVINE

ZA 4 PORCIJE POTREBUJETE:

. 1 paket zelatine
KNOX

. 2 zlici hladne vode

- 3skodelice
paradiznikovega
soka

¢ SO|

. Cebulna sol

. 2 zlicki worcestrske
omake

. 1 zlica limoninega
soka

- 1 zavitek jagodnega
zeleja

. 1 zelatino

. rezine paradiznika
za dekoracijo

- mlad grah za
dekoracijo
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POSTOPEK

Zavrite paradiznikov
« SOk. Najbolje je, Ce
ga iz svezih paradiznikov
pripravite sami. Dodajte
sol, worcestrsko omako in
limonin sok.
Mesanici
« Pparadiznikovega soka

/

C
KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?
»Res ste zadeli v polno z to vaso pridelavo paradiznika.
Je enkraten in skozi v moji shrambi. Ne rabim ne soli ne olja
samo operem in jem kot jabolko. Uspesno Se naprej. LP«

dodajte zelatino in zele.
Prelijte v poljubne modelcke
iIn ohladite. Pocakajte,

da se rahlo ohladi, in
postavite v hladilnik. Za
dekoracijo uporabite nekaj
rezin paradiznika in stroke
mladega graha.
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PARADIZNIKOVA

Pri tem receptu se najbolje obnese

MALI
GROZDASTI
PARADIZNIK
LUST
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PARADIZNIKOVA

SESTAVINE

ZANADEV: ZABISKVIT:

. 1zlicaolja - 50 g0lja

. 1Cebula, sesekljana « 50 g moke

« 125 g kremnegasira, - 30 gkoruznega
zmehcanega skroba

« 125 g kisle smetane « 250 mlmleka

. 1 zlica dijonske 50 g sira Cedar,
gorcice naribanega

. 1/4 zlicke popra 500 g paradiznika za

+ 1/4 zlicke soli mezgo

. 1zlicaposusenega +8stepenih
paradiznika, drobno  rumenjakov
narezanega « 5 beljakov

. 3 zlice sesekljane . 2 zlici sladkorja
bazilike . 1/4 zlicke soli




PARADIZNIKOVA

POSTOPEK
NAMAZ: Segrejteoljein  Vmesajte sir, paradiznikovo
e Preprazite cebulo do mezgo in rumenjake.
mehkega. Dodajte posusen, Beljake, sladkor in sol
drobno narezan paradiznik. o Stepite v mehak sneg.
Stepite sir, smetano, Zlozite v paradiznikovo
gorcico, poper in baziliko, mesanico invlijte v
dokler zmes ne postane pomascen in oblozen
puhasta. Preostanek nekac za zvitke 25 x 30 cm.
primesajte in ohladite. Pecite v pecici, predhodno
ZA RULADO: Segrejte ogretina 180 °C, 15 minut.
« Olje In dodajte moko. Obrnite peceno testo
Kuhajte, dokler ne zavre. na pergamentni papir
Vmesajte mleko, dokler na resetko. Odstranite
se ne zgosti. Odstranite. podlozni papir. Namazite z

nadevom. Zvijte s pomocjo
pergamenta in oprimite

KAJ PA VI PRAVITE O LUSTni DRUZINI IN LUSTnem PARADIZNIKU?
»Vsa Cast tej ekipi ka je nekaj zelo dobrega ustvarila vtem nasem
lepem Prekmurju, smo ponosni na to kvalitetno zelenjavo.. & @«




ALI STE VEDELI? g%
4= RoCno obran paradiznik ,*\
1 sodelavci v pakirnici ' :
| pregledajo ter g
~ Y pripravijo v manjsa
 pakiranja. Tako
poskrbijo, da pride
paradiznik LUST do vas,
njihovih cenjenih kupceyv,
neposkodovan in
a8 kakovosten. S kratkimi
Wl 4 transportnimi potmipa
72 poskrbijo Se za manjsi
ogljicni odtis med potjo
paradiznika od rastlinjaka
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