


Ko zadisi po zZaru, pe¢enem krompirju in poletnem veceru,
se dan za trenutek upocasni. Piknik ni le obrok na prostem,
ampak eden tistih preprostih prizorov, ki nas znova
spomnijo, kako malo je vcéasih potrebno za pravo veselje:
dobra hrana, pogrinjek pod odprtim nebom in ljudje, ob
katerih se pocutimo doma.

Poletni pikniki imajo poseben ¢ar. V njih je nekaj lahkotnega,
sprosc¢enega in toplega. Nekdo pazi na zar, nekdo pripravlja
omako, na mizi se pocasi zbirajo krozniki, kozarci in prvi
grizljaji, v zraku pa se mesajo voniji, pogovori in pri¢akovanje
dobrega obroka.
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zbrani recepti, ustvarjeni za okuse poletja in preprosto
uzivanje. Za dni, ko si vzamemo c¢as, prizgemo Zerjavico in
pripravimo nekaj dobrega. Za mize, ki niso nikoli povsem
popolne, a so vedno polne Zivljenja, in za vecere, ki ostanejo
v spominu prav zaradi svoje preprostosti.

Naj vas ti recepti pospremijo v sezono dolgih vecerov,
digecih kroznikov in trenutkov, ko je najlepse prav to, da se
vse odvija pocasi.

Aobee
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Brancin z dalmatinskim
krompirjem in trzasko omako
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Avtor: Zan Milosavljevi¢
Sestavine
PECEN KROMPIR: DALMATINSKI KROMPIR: TRZASKA OMAKA:
Krompir za pe¢enje 400 g Olivno olje Svezi petersilj 1 30p
Olivno olje Rdeta sveza paprika 1 Cesen v ekstra 3 Zlice
Sol Ceénjevi paradizniki 1 pest  deviskem olj¢nem
Poper Crne olive 1pest olju DROGA
Rozmarin Pecen krompir 400g  Olivnoolje
Sol, poper
BRANCIN NA ZARU: RoZmarin
4 cele brancine cca. VloZena rumena 4 fileti
350 g/kos paprika DROGA
Sol Trzaska omaka 1 Zlica
Olivno olje Sve? petersilj 1

1' Krompir narezemo na manj$e kose, ga zadinimo z olivnim oljem, soljo, poprom in

Kkorak rozmarinom ter pe¢emo priblizno 30 minut na 200 °C, da postane zlato hrustljav.

2. Medtem pripravimo trzasko omako: drobno sesekljamo petersilj, dodamo esen v ekstra
deviskem olj¢nem olju DROGA in prilijemo olivno olje, nato dobro preme$amo.

korak
3. Brancina o¢istimo, osu$imo, posolimo in premazemo z olivnim oljem.

korak

4. Pe¢emo ga na dobro segretem zaru priblizno 4-5 minut na vsaki strani, da koza postane

Korak hrustljava.

5. Na ponvi na hitro poprazimo rdeo papriko, nato dodamo paradiznike, olive, peéen
korak krompir in vlozene rumene paprike DROGA ter zadinimo.

6. Na koncu vmesamo Zlico trzaske omake, potresemo s petersiljem in postrezemo skupaj

OSEBE @ M IN U T korak Z brancinom ter dodatno omako.




Goveji burger z namazom s
papriko in kumaricami
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Avtor: Zan Milosavljevi¢

Sestavine

BURGER OMAKA: BURGER: POMAKA:

Majoneza 2 Hici Brioche bombetka 2 Smetana za kuhanje 2 dl
Salotka 1 Goveji polpet 2x150¢g Nacho sir 2 Zlici
Kisle kumarice 2 za burger Nepekoé ajvar 2 3lici
DROGA Slanina 4 rezine DROGA

Namaz s papriko  1velika Cheddar sir 4 rezine

in kumaricami Zlica Sol

DROGA Solata ledenka

Rde¢a mleta 2 2litke  Paradiznik 1

paprika

1. Pripravimo burger omako: v skledi zmeSamo majonezo, sesekljano
Salotko, narezane kumarice DROGA in namaz s papriko in kumaricami
DROGA, dodamo rdeco papriko in dobro premesamo.

2. Pripravimo pomako: v kozici segrejemo smetano, dodamo nacho sir in
nepeko¢ ajvar DROGA ter na hitro pokuhamo, da nastane kremasta omaka.

3. Na Zaru speéemo goveji polpet in slanino, dokler nista lepo zapedena.

4. Brioche bombetki na hitro pope¢emo na Zaru.

5. Na popeéeno spodnjo polovico bombetke namaZemo burger omako, poloZimo list solate,
goveji polpet s sirom, slanino in paradiznik. Na vrh dodamo malo omake in zapremo
burger z zgornjo polovico bombetke.

6. Burger prerezemo na pol in ga neZno poloZimo v ajvarjevo pomako ter ga postrezemo s
/V\ OSEBI Korak pedenim krompirjem.




Marinirana svinjska
vratovina z ajvarjem in
pecenim krompirjem

Avtor: Zan Milosavljevi¢
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| &Y’,‘N-d”OQQ‘S" Sestavine
G - PECEN KROMPIR: MARINIRANA SVINJSKA

Krompir za 0,6 kg VRATOVINA Z AJVARJEM

peéenje DROGA

Olje 2 Alici Svinjski vrat 0,8 kg

Sol 1 3li¢ka Olje 2 lici

Poper 1 licka Sol 1,5 3litke

Sve? ali susen Poper 0,5 Zli¢ke

timijan Cesen v prahu 1 3licka
Rozmarin 1 Zli¢ka

POSTREZBA: Ajvar DROGA 2 3lici

Mesana solata 1 velik

DROGA kozarec

1. Krompir narezemo na manjse kose, ga zacinimo z oljem, soljo, poprom in timijanom ter

Loral Petemo v peici priblizno 30-35 minut na 200 °C, da postane zlato hrustljav.

2' Medtem pripravimo marinado: v skledi zme$amo olje, sol, poper, ¢esen v prahu, rozmarin

Korak in ajvar DROGA.

3' Svinjsko vratovino premazemo z marinado in jo pustimo pocivati vsaj 30 minut (Se bolje

Korak dlje, ¢e imamo ¢as).

4' Meso specemo na dobro segretem Zaru ali ponvi priblizno 5-7 minut na vsaki strani, da

Lorak dobilepo zapeceno skorjico.

5. Po peki meso pustimo nekaj minut pocivati, da ostane so¢no.
korak

O | 4 | 6. Postrezemo z zapeéenim krompirjem in vloZzeno me$ano solato DROGA.
/ \ OSEBE korak




Piséandji raznjiéi (souvlaki) s
celimi Sampinjoni in namazom
s papriko in kumaricami

Avtor: Zan Milosavljevi¢
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Sestavine

PISCANCII RAZNJICI OMAKA: SOLATA:
(SOUVLAKI): Griki jogurt 33lice  Cednjev paradiznik 1
Pid¢ancja stegna 500 g Namaz s papriko 2 Zlici Rdecta ¢ebula 1
brez kosti in koze in kumaricami Kumara 1
Sol DROGA Paprika 1
Poper Suh drobnjak 1 2lica Mlada &ebula 1
Olje 2 lici Polovica limone 1 Sve? petersilj 1
Namaz s papriko 2 veliki  (sok) Feta sir za posip 1
in kumaricami 2lici Olivno olje 2 Zlici

DROGA

Med za pokapljanje DODATNO:

Celi Sampinjoni 1 kozarec Pita bread 1

DROGA (kupljen v trgovini)

1. Pis¢ancje meso narezemo na kocke, zacinimo s soljo in poprom,
Korak preme$amo z oljem in namazom s papriko in kumaricami DROGA.

2. Pripravimo raZnji¢e: na pal¢ko izmeni¢no nabodemo kocko mesa in cel $ampinjon
Lora DROGA, ponovimo 4-krat, da nastane 8 raZnjicev.

3' Pred peko raznji¢e rahlo pokapamo z medom, da bodo dobili sladko karamelizirano noto.

korak

4. Raznji¢e pe¢emo na Zaru, dokler meso ni lepo zapeceno in soéno.

korak

5. Pripravimo omako: v skledi zme$amo grski jogurt, namaz s papriko in kumaricami DROGA,
forak drobnjak, limonin sok in olivno olje.

6. Raznji¢e postrezemo s pita breadom, svezo solato iz zelenjave in posipom feta sira ter
OSEBE MINUT Korak prelijemo z omako.




BBQ omaka

Avtor: Jernej Kitchen

Sestavine

Dvojni paradiznikov 3009
koncentrat DROGA

Jabol¢éni kis 5 Zlic
Rjavi sladkor 100 g
Sesekljan ¢esen 2 stroka
Cesen v prahu 1 3licka
Paprika v prahu 1 Zlica
Cebula v prahu 1 Zlica
FSr— YOI PARADIENKOY
Voda 200 ml
Med 1 Zlica
Gortica 1 Zli¢ka

1. V kozico damo dvojni paradiznikov koncentrat DROGA.

2. Dodamo jabol¢ni kis, rjavi sladkor, svez ¢esen, ¢esen v prahu, papriko v prahu, ¢ebulo v
Korak prahu, sol in poper po okusu ter vodo, med in gor¢ico.

3. Preme$amo in pristavimo na zmeren ogenj. Ko mesanica zavre, ogenj zmanj$amo in ku-
hamo pri rahlem vretju 35-40 minut, da se omaka zgosti. Med kuhanjem redno me$amo.

4. Preverimo okus in po potrebi $e dodatno solimo in popramo. Prestavimo v servirno
posodo in postrezemo z izbrano glavno jedjo.




Chimichurri omaka s
‘ ¢esnom v ekstra deviskem
oljénem olju
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v www.droga.si

Avtor: Zan Milosavljevi¢

Sestavine
f Sve?i petersilj 2 pesti
Salotka 1
Rdel feferon 1 majhen
Suhi origano 2 zlicki
Sok limone 1
Olivno olje 2dl
Cesen v ekstra deviskem 1 ilica
oljénem olju DROGA ESENVEKSTRA

DEVISKEMOLJCNEMOLY

1- Petersilj drobno sesekljamo in ga stresemo v skledo.

2_ Salotko in rdet feferon zelo na drobno nasekljamo ter dodamo k petersilju.

3- Dodamo suhi origano in dobro preme$amo suhe sestavine.

4- Prilijemo limonin sok in olivho olje ter zme$amo v enotno zmes.

5. Dodamo Zlico ¢esna v ekstra deviskem olj¢nem olju DROGA in ponovno premesamo.

6. Omako pustimo nekaj minut podivati, nato jo postrezemo ob mesu, ribah ali pi$¢ancu.
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Prebranec z ajvarjem

Avtor: Zan Milosavljevi¢

Sestavine

Olje Paradiznikov 1 3li¢ka

Cebula 3 koncentrat

Beli fizol (400 g) 1 Rahlo pekoé 2 veliki
ploéevinka  ajvar DROGA 2lici

Lovorjev list 2 Voda 1dl

Sol 1 3li¢ka Nekaj rezin slanine

Cesen v prahu 1 3li¢ka za po vrhu

Rdecta mleta 1 Zli¢ka

paprika

1. Na olju pocasi poprazimo narezano &ebulo, da postane mehka in rahlo zlata.

korak

2' Dodamo sol, ¢esen v prahu, rdeco papriko in paradiznikov koncentrat ter na hitro premesamo.

3. Dodamo plodevinko fiZola z vodo vred, rahlo peko¢ ajvar DROGA, lovorjeva lista in 1 dl
vode. V kolikor ne maramo pekoée, uporabimo nepeko¢ ajvar DROGA.

4. Vse skupaj dobro premesamo in prelozimo v pekac.

ZAHTEVNOST

5. Po vrhu razporedimo rezine slanine.

O | 4 | 70 6. Pedemo priblizno 30 minut na 200 °C, da se lepo zapecte.

OSEBE MINU korak
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Gratin krompir z ajvarjem

Avtor: Neja Gril

Sestavine

Krompir (po Zelji 1kg Cesen v prahu 2 Zlicki
kombinacija navad- Origano 1 3licka
nega in sladkega) Sol 1 3licka
Ajvar DROGA 2509 Poper 35 2li¢ke
Jajca 2 Olivno olje za 1 ?lica
Smetana za 100 mL premaz pekaca

kuhanje (po zelji
kokosova)

Voda 100 mL

1. Najprej olupimo in operemo krompir in ga narezemo na tanke rezine (najlazje z

Korak mandolino nozem).

2. V vedji skledi zme$amo ajvar DROGA, smetano za kuhanje, jajci, vodo in za¢imbe.

3. V naoljen peka¢ dodamo krompir in ga prelijemo z ajvarjevo mesanico. Gratin postavimo
v pecico in pe¢emo priblizno 50 minut pri 200 °C, da se krompir zmehéa in lepo zapede.

4. V posodico dodamo $e druge zelenjavne priloge, kot so kisle kumarice DROGA, rumene
paprike DROGA in dodaten ajvar DROGA.

ZAHTEVNOST

5. Med peko krompirja zakurimo Zar in speéemo &evapie, perutnicke in raznjice.

6' Ko je vse pripravljeno, meso, zelenjavno prilogo in krompirjev gratin postrezemo na mizo
OSEBE M | N uT Korak in samo $e uzivamo v pripravljenem pikniku.






