JEDILNIK FEBRUAR 2023

ZAJTRK
polbel kruh**,
pecena jajcka, sveza
zelenjava, bezgov ¢aj
z limono

PONEDELJEK
30. 1. 2023

\ MALICA
érn kruh**, kisla smetana,
orehi*, korenje*, ¢aj

»SOLSKA SHEMA«
mleko*

KOSILO
kmecko zelje* s suhim
mesom*, polbel kruh**,
sladki skutini Struklji z
drobtinicami

POP. MALICA
rzen kruh**,
kokosja pasteta,
paprika, lipov ¢aj

pSeni¢ni zdrob na
domacem mleku*,
rezine kakija

TOREK
31.1.2023

sirova Strucka**, sadni
kefirs*

peresniki, hase z
govejim mesom?*,
kitajsko zelje* v solati s
koruzo, ananas

ajdov rogljicek z
orehi, jabolko*,
¢aj

makova Strucka,
proja Zitna kava,
rezine hrusk*

SREDA
1.2.2023

polnozrnat kruh**, ribji
namaz, koruza, planinski
¢aj z limono

piS¢andji zrezki v naravni
omaki, duSen riz z
grahom in korenckom,

ovsen kruh,
trikotni sircek,
kisle kumarice,

CETRTEK
2.2.2023

zelena solata sadni €aj
jeCmenov kruh**, prosena kasa na doma¢em | goveja juha z rezanci, pirin kruh,
mle€ni namaz, sveza | mleku*, kakavov posip z kuhana govedina*, pecena piS¢ancja
zelenjava, otroSki ¢aj | leSniki prazen krompir, duSene | prsa, sveza
»SOLSKA SHEMA« bucke v omaki, rdeca zelenjava,
suho sadje (jabolka in pesa planinski ¢aj z
hruske)* medom in limono

érn kruh, kisla
smetana, jagodni
dzem, sadni Caj

PETEK
3.2.2023

pizza s Sunko in sirom iz
krusne peci*, mandarina,
domaca medena limonada

telecji ragu, kuskus
zeljnata solata* s
fizolom, sadna solata

koruzni hrustljavi
kruhki, sadni
kroznik, otroski
¢aj

ZAJTRK

PONEDELJEK
6. 2. 2022

TOREK
7.2.2022

SREDA
8. 2. 2022

CETRTEK
9.2.2022

PETEK
10. 2. 2022

POP. MALICA




PONEDELJEK
13. 2. 2023

TOREK
14. 2. 2023

SREDA
15. 2. 2023

CETRTEK
16. 2. 2023

PETEK
17. 2. 2023

PONEDELJEK

20. 2. 2023

TOREK
21.2.2023

SREDA
23. 2. 2023

CETRTEK
24.2.2023

PETEK
25.2.2023

*|lokalno Zivilo

ZAJTRK | MALICA KOSILO POP. MALICA
koruzni mlec¢ni polnozrnat jaboléni zavitek, | fizolova enolonénica, ¢rn | mlecni rogljic,
mocnik s Kislo melona, sadni ¢aj kruh**, doma¢ marmorni | ananas, ¢aj
smetano, suho sadje >SOLSKA SHEMA« I;olac“:, nesladkan jabol&ni

o ompot
navadni jogurt*
carski prazenec, ¢rn kruh iz krusne peci*, porova juha, zeljne ajdov kruh,
rezine jabolk*, sadni skutin namaz s sadjem, krpice, pe€ena pid€ancja | rezina sira,
¢aj rozine, bezgov ¢aj z limono | kracka, zelena solata sveze kumare,
domaca
limonada

polbel kruh, pis¢ancja
hrenovka, paradiznik,
planinski ¢aj

koruzni kosmici, mleko**,
banana

kremna Spinaca, pire
krompir*, tele¢ja
hrenovka, rde€a pesa,
hruska*

neslana presta,
sadni smoothie

sirova Stru¢ka**,
kakav na domacem
mleku*, sadje

pirin kruh**, piS¢ancje prsi,
kisle kumarice, lipov ¢aj z
limono

»SOLSKA SHEMA«
korenje*

cvetacna juha, ajdovi
njoki, puranje kocke v
smetanovi omaki,
kitajsko zelje s koruzo

jeémenov kruh**,
mleéni namaz,
sveza zelenjava,
sadni Caj

érn kruh, skutin
namaz s korenckom,
sveze kumarice, lipov
Caj

zepek z orehovim
nadevom, bela kava na
domacem mleku*, grozdje

korencCkova juha s
proseno kaso, paniran
osli¢, krompirjeva® solata
z zeljem*

koruzna Strucka,
sadni kroznik, ¢aj

zelenjavni namaz,
korenje, sadni Caj

mandarina

pleskavica, dzuvec riz,
kitajsko zelje v solati

ZAJTRK \ MALICA KOSILO POP. MALICA
koruzni kruh, tunina ovsena Strucka, suha goveji golaz, koruzna rzen kruh, kisla
pasteta, paradiznik, salama®*, pe€ena kisla polenta, zelena solata z | smetana,
planinski ¢aj z paprika, medena limonada | jajckom, sadni napitek korenje, sadni
medom in limono (100% sadni sirup) Caj
pirin kruh, mesno — krof z marmelado, mleko**, | minjonska juha, slanik, sadni

kroznik, otroski
¢aj

mleéni riz, cimetov
posip, suho sadje

Strucka s buénimi semeni in
sirom, maslo*, jajce*, sadni
napitek

zelenjavna enoloncnica
s stro€nicami, rzen kruh,
vanilijev puding s
smetano, mandarina

skutne blazinice,
suhi jabol¢ni
krhlji*, planinski
¢aj z medom in
limono

mleku*, suho sadje

krompir, baby korencek,
rdeCa pesa

makova Strucka**, érn kruh**, liptaver namaz, Spinac¢na juha, mesno — | €rn kruh,
bananino mleko sveza paprika, sadni ¢aj zelenjavna lazanja, ¢okoladni
»SOLSKA SHEMA« mesSana solata namaz, rezine
jabolko* jabolk*, ¢aj
makova Strucka, temna borovniceva palcka, brokolijeva juha, sirovi rizevi vaflji, sadni
bananino mleko bela kava na domacem kaneloni, prazen kroznik, ¢aj

**ekolosko Zivilo

V primeru objektivnih razlogov si pridrzujemo pravico do spremembe jedilnika. Obroki lahko vsebujejo
alergene iz priloge Il Uredbe 1169/2011/EU. Katalog jedi z oznacenimi alergeni se nahaja na oglasni deski v
jedilnici sole.

Veronika Skedelj, vodja $olske prehrane




8. februar, Presernov dan, slovenski kulturni praznik

PRESERNOV TRG IN FIGE PRESERNOVE

Le redka mesta na svetu se lahko pohvalijo, da
imajo na glavhem mestnem trgu kip pesnika. Kip
Franceta PresSerna in njegove muze nas opominja,
da smo Slovenci narod, ki so ga vzpostavile knjige,
pisana beseda in jezik. Prav v Presernovi poeziji je
nas jezik dozivel svoje vrhunske trenutke, ko je
veliki pesnik dokazal, da je z njim mogoCe doseci
tudi najzahtevnejse pesniske forme, ki so jim kos le

najbolj razviti jeziki.

Dr. France Preseren (1800-1849), najvecji
slovenski pesnik, pa je bil prepoznavna osebnost
se za svojega casa. Poznali so ga tudi mestni
otrocaji, ki so za njim klicali: »Doktor, fig, fig!«,
saj jim je vcasih delil suhe fige. In te res prijajo,
Ce jih grizljas na sprehodu po mestu. Kako pa sele

prijajo, Ce si oblite s Cokolado pripravis sam.

vir:  https://www.visitljubljana.com/sl/obiskovalci/odkrivajte/dozivetja/kulinarika/clanek/presernov-

trg-in-fige-presernove/



https://www.visitljubljana.com/sl/obiskovalci/odkrivajte/dozivetja/kulinarika/clanek/presernov-trg-in-fige-presernove/
https://www.visitljubljana.com/sl/obiskovalci/odkrivajte/dozivetja/kulinarika/clanek/presernov-trg-in-fige-presernove/

Figove kroglice

Sestavine

1 zavitek fig

10 orehov

20 dag albert keksov

1 dl mleka (po potrebi vec)
10 dag jedilne cokolade
malo olja

kokosova moka

Postopek

Fige omehcamo v topli vodi in jim nato porezemo vrsicke. V tako pripravljeno figo
potisnemo po 2 orehovi jedrci. Albert kekse zmeljemo in jim dodamo mleko. S to
maso ovijemo fige, da nastanejo kroglice. Te potopimo v cokolado, ki smo jo
predhodno z dodanim oljem stopili nad soparo. Nato kroglice povaljamo v kokosovi

moki. Kroglice za nekaj casa postavimo v hladilnik, da se cokolada strdi.

vir: https://www.kulinarika.net/recepti/sladice/ostalo/figove-kroglice/ 9542/



https://www.kulinarika.net/recepti/sladice/ostalo/figove-kroglice/9542/

