AMERISKI DAN

AmeriSka kuhinja uporablja tradicionalna evropske zivila (pSenico, mle¢ne izdelke, svinjino,
govedino, perutnino ...), ki jih kombinira z zivili iz novega sveta (krompirjem, koruzo,
polenovkami, sladkornim sirupom, bu¢ami, sladkim krompirjem in arasidi ...).

Vsakdanja hrana se razlikuje med regijami — juzne drzave Cutijo moc&an vpliv pikantne mehiske
kuhinje, obmorske drzave svoij tipi¢ni jedilnik sestavljajo iz rib. Japonci in Italijani so v ameridko
kuhinjo uvedli Sirok izbor sveZe zelenjave. Nemski priseljenci so s seboj prinesli tudi recept za
izdelavo klobase (nemsko Wurst), ki je v obliki hot doga postal znacilna ameri$ka jed.

Ena danes bolj uveljavijenih kuhinj je moderna kalifornijska kuhinja, znana po svezZih
sestavinah in meSanju razli€nih kulinariénih elementov z razli¢nih delov sveta.

Ameri8ka kuhinja na eni strani zaradi pestrosti priseljencev uziva kvalitete mnogih svetovnih
kuhinj, na drugi strani pa je Siroko priljubljeno in prakticirano uzivanje nepolnovredne hrane v
restavracijah s hitro prehrano.

Privosdili si bomo:
- jajéni namaz, slanino,
- hrenovke v testu,
- pecen fizol iz pecice,
- amerisko zeljno solato,
- amerisko jabol¢no pito,
- hamburger.

Uporabnikom, ki imajo predpisano dieto oz. posebne zdravstvene potrebe glede
prehranjevanja, bomo ponudili njim prilagojeno razli€ico jedi.

Za vas smo pripravili osnovne recepte, povzete iz dolgoletne prakse kuharic in kuharjev CUDV,
razlicnih kuharskih priro¢nikov in osebnih zapiskov ter svetovnega spleta.

Osnovni recepti

JAJCNI NAMAZ (S SLANINO)
Jed je primerna za vegane. Ce jo postrezemo s slanino, je primerna za vsejedce.

Za §tiri osebe potrebujemo:
- 2jajci,
- 1 dcl kisle smetane,
- 1 srednje veliko ¢ebulo,
- 80 g kislih kumaric,
- petersilj,
- sol (po okusu),
- poper (po okusu).

Jajci trdo skuhamo, olupimo in sesekljamo.

V posodici zmeSamo kislo smetano, sesekljani jajci, sesekljano Cebulo in sesekljan petersilj ter
drobno sekljane kisle kumarice. Dodamo Se sol, poper. Vse skupaj dobro preme$amo.

Na jajéni namaz, po Zelji, poloZimo pope€eno slanino.



HRENOVKE V TESTU
Jed je primerna za vsejedce.

Za §tiri osebe potrebujemo:
- §tiri pare hrenovk,
- 250 g koruzne moke,
- 250 g gladke pSenicne moke,
- Ya ZliCke pecilnega praska,
- VaZlice sladkorja (po Zelji),
- Yazlicke soli,
- Ya ZliCke sladke paprike v prahu,
- 8Cepec popra,
- 1 kokosje jajce,
- cca 1 dcl mleka,
- olje za cvrenje,
- moko za hrenovke.

Hrenovke po sredini prerezemo na pol. S papirnato brisacko jih obriSemo in povaljamo v moki.

Suhe sestavine zmeSamo, nastali mesSanici dodamo jajce in mleko. Teko€ino dodajamo
postopoma, ker mora biti testo kar precej gosto. Dobro premeSamo, da v masi ni nobenih
grudic, nato pa jo prelijemo v visoko in ozko posodo (lahko uporabimo tudi kozarec).

V vsako hrenovko na prerezani strani zabodemo leseno pal¢ko, nato pa jo pomoc¢imo v
pripravljeno testo. Preden jo polozimo v vroce olje, jo malo obrnemo, da se testo dobro oprime,
nato pa jo polozimo v segreto olje. Temperatura olja naj bo med 160 °C do 170 °C.

Hrenovke cvremo do zlate barve. Ko so ocvrte, jih polozimo na kuhinjski papir, da se odcedi
odvecna mascoba, nato pa jih prestavimo na kroznik. Ocvrte hrenovke postrezemo, dokler so
Se tople. Zraven ponudimo majonezo, ke€ap, naco sir ali kakdno drugo pomako.



PECENI FIZOL 1Z PECICE

Pecen fizol je odlien kot samostojna jed s kruhom ali kuhanim krompirjem ter kot priloga k
peCenemu mesu ali dobrotam z Zara.

Ce boste uporabili fizol iz konzerve, ste Ze opravili polovico dela. Ce pa uporabljate svez fizol,
ga morate najprej ez no¢ namociti, da se rehidrira, nato pa ga morate Se nekaj ur kuhati, da
se povsem zmehc&a. Poleg tega potrebujete tudi primerno posodo, v kateri boste fizol spekli.
Jed bo najbolj so¢na v kerami¢nem, glinenem ali ognjevarnem pekacu.

Jed je primerna za vegane. Ce boste dodali slanino, boste pripravili jed za vsejedce.

Za §tiri osebe potrebujemo:
- 500 g kuhanega fiZola,
- 1 &ebulo,
- 2 stroka Cesna,
- 2 Zlici paradiznikovega koncentrata,
- 1 Zlicka mlete rdeCe paprike,
- sol in poper po okusu,
- 100 ml vode ali jusne osnove,
- 2 Zlici olja.

Na olju preprazimo drobno sesekljano ¢ebulo, dokler se ne zmeh&a. PrimeSamo nasekljan
Cesen in ko le-ta zadisi, vmeSamo paradiznikov koncentrat in mleto papriko ter prilijemo malo
vode.

Dodamo kuhan fizol, po okusu posolimo in popopramo ter vse dobro premeSamo. Po potrebi
prilijemo $e malo vode, jusne osnove ali pa e najbolje - kar teko&ino, v kateri se je kuhal fizol.

Zmes nalozimo v namasc&en pekac in pe¢emo v pecici, ogreti na 180 stopinj Celzija, priblizno
30 minut, dokler povrSina lepo ne porjavi.



AMERISKA ZELJNA SOLATA
Jed je primerna za vegetarijance.

Za 4 osebe potrebujemo:
- Yaglave belega zelja,
- Yaglave rdecCega zelja,
- 3 korencke,
- Eno veliko rdeco ¢ebulo,
- 2 Zlici majoneze,
- 4 Zlice jogurta,
- 1 zlicka gorgice,
- Y5 Zlicke soli,
- Va Zlicke zmletega popra,
- nekaj vejic petersilja (po okusu).

Zelje ocistimo in nareZzemo na tanke rezine (lahko ga tudi naribamo). Korenje oc€istimo, po
potrebi ostrgamo z noZzem in operemo. Drobno ga naribamo. Cebulo olupimo in prereZzemo na
pol. Obe polovici zrezemo na tanke rezine.

Narezano zelenjavo stresemo v vecjo solatno skledo. V skodelici pripravimo solatni preliv iz
majoneze, jogurta, gorcice, soli in popra. Vse sestavine dobro premeSamo. Pripravljen preliv
prelijemo preko zelenjave in vse skupaj dobro premesSamo. Petersilj oplaknemo pod tekoco
vodo, osusimo in drobno sesekljamo. Sesekljan petersilj potrosimo po solati in pripravijeno
solato postrezemo.



AMERISKA JABOLCNA PITA
Jed je primerna za vegetarijance.

Za osem oseb potrebujemo:
- zatesto:
o 250 g moke,
o 1 8Cepec soli,
o 150 g margarine,
o 6 Zlic vode
- zanadev:
o 5jabolk,
o 2 Zlici sladkorja,
o 1 Zlica cimeta v prahu (po Zelji),
- za posip — 2 Zlici sladkorja,
- za posodo — 2 Zlici margarine.

V skledo stresemo moko in sol. Dodamo na koS¢ke narezano margarino in jo s prsti hitro in
rahlo vgnetemo v moko. Zalijemo z mrzlo vodo in z rokami vse skupaj zgnetemo v krhko testo.
Pekac za pite namastimo z margarino.

Pripravljeno testo razdelimo na dva dela. Del testa na pomokani delovni povrsini razvaljamo
tako, da dobimo okroglo plos€ato povrsino, s katero prekrijemo dno in obod namas€enega
pekaca. Testo z vilicami na ve¢ mestih prebodemo. Odvec¢no testo z nozem odrezemo.

Pecico vklopimo na 200 stopinj Celzija. Jabolka olupimo, operemo in osusimo. Nato jih na
grobo naribamo, stresemo v skledo in poparimo z vrelo vodo. Jabolka odcedimo (0ozamemo)
in enakomerno razporedimo po testu. Po jabolkih posujemo sladkor in cimet (po Zelji).

Drugi del testa razvaljamo v krog in z njim prekrijemo peka¢. Odrezemo odvecno testo in obe
testi na robovih zdruzimo skupaj s "S$€ipanjem". Po Zelji po zdruzenem robu testa naredimo
vzorec. Preden pito poloZimo v pecico, jo poskropimo z vodo, nato pa peCemo v ogreti pecici
30 minut. PeCeno pito vzamemo iz pecice, ohladimo, posujemo s sladkorjem v prahu,
razrezemo in serviramo na kroznike.



HAMBURGER
Jed je primerna za vsejedce.

Za §tiri osebe potrebujemo:
- 500 g mletega mesa,
- 2 Cebuli,

- 4 stroke Cesna,

- 1 majhno zemljo,
- sol,

- poper,

- 4 kajzerice,

- 2 paradiznika,

- 5-6 kislih kumaric,
- gorcico.

V posodo damo mleto meso, Zemljo namocimo v vodo, dobro ozZmemo in dodamo k mesu.

Dodamo drobno sesekljano ¢ebulo in ¢esen, sol in poper. Dobro premesamo in oblikujemo
polpete.

Vzamemo folijo za zivila in damo polpeto na folijo ter z drugo stranjo folije pokrijemo. Z roko
sploS¢imo oz. oblikujemo pleskavico, da so robovi enakomerni.

Pleskavice ne smejo biti predebele ali pretanke. Spe€emo jih na Zaru, na vsaki strani. Ko se
pleskavice pec€ejo, narezemo Cebulo, paradiznik in kisle kumare na rezine.

Kajzerice prerezemo in jih popeemo na Zar plos€i za nekaj sekund, nato jih namazemo z
gorcico in nadevamo ¢ebulo, paradiznik in kisle kumare. Dodamo meso in dober tek!

DOBER TEK


https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/22/cesen/
https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/101/poper/

