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Dobra hrana se zache
z dobrimi sestavinami.

Ob Tednu slovenske hrane smo skupaj z dijaki BIC-a
Ljubljana pripravili sedemdnevni druzinski jedilnik s
petimi obroki na dan. Mladi ustvarjalci so navdih poiskali
tudi v receptih nasih babic po vsej Sloveniji ter pokazali,
da si lahko tradicija in duh sodobnega ¢asa podata roko.

V Sloveniji imamo sreco, da na kmetijah, poljih in vrtovih
ter v sadovnjakih, vinogradih in oljcnikih pridne roke
poskrbijo za res kakovostno hrano pristnih okusov.
Dobre sestavine so temelj tako vrhunske kulinarike,
prehrane v javnih zavodih kot tistega dobrega obCutka,
ko druZina sede za mizo in v kuhinji diSi po domacem.

V knjiZici vas Cakajo ideje za ves teden. Od zajtrkov in
malic do glavnih obrokov. Zelimo si, da vas spomnijo,
kako dobra je slovenska hrana, in spodbudijo, da
pogosteje sezete po domacih sestavinah.

Z izbiro domace hrane ne poskrbimo
le za dober obrok.
Povezemo se s svojimi koreninami
in drug z drugim.

Dober tek!
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Tedenski jedilnik

Ponedeljek

Zajtrk  Prosena ka$a s suhimi slivami in jabol¢no ¢eZano
Malica HruSkain domacisir

Kosilo Telecja obara z ajdovimi Zganci

Malica Navadnijogurtin orehi “‘
Veclerja Rzeni kruh s skuto in drobnjakom, redkev "

Torek
Zajtrk UmeSana jajca s porom, kruh z drozmi
Malica Jabolko in leSniki
Kosilo Ricet s fizolom,
domaci kruh in rdeca pesa
Malica Kefir ter suhijabol€ni in hruskovi krhlji
Vecerja Jogurt z ovsenimi kosmici in naribano hrusko

Sreda
Zajtrk  Ajdov kruh s skuto in medom, jabolko
Malica Navadnijogurt in leniki
Kosilo Pecena postry,

kuhan krompir z blitvo in radi¢eva solata
Malica Hru$ka in domaci sir
VecCerja Fizolova solata z bu¢nim oljem, rzeni kruh

Cetrtek
Zajtrk  Mle¢na ovsena kasa z jabolki in leSniki
Malica Hruska in le$niki
Kosilo Bucna juha s prazenimi bu¢nimi semeni,
slani skutni Struklji, radi¢
Malica Kefirin suhe slive
Vecerja Polnozrnati kruh z namazom iz sardin, korencek

’

Petek

Zajtrk  Kruh (ajdov z orehi, rzen, ovsen),
maslo, med, izbor domacih sirov, mleko in jabolko
Malica Skuta z naribano hrusko
Kosilo Domaca klobasa (npr. kranjska, tolminska),
matevz, Kislo zelje
Malica Jabolko in orehi
Vecerja Kislo mleko, ajdov kruh in jabolko

Sobota

Zajtrk  Jogurtova skleda s kosmici in hrusko
Malica Jabolko in leSniki
Kosilo Goveji zrezki v naravni omaki,
Zitna priloga z zelenjavo, zeljna solata
Malica KoScek jabolCne pite, navadni jogurt
VecCerja UmeSana jajca s porom, koruzni kruh, rdeca pesa

Nedelja

Zajtrk  MlecCni zdrob z jabolki in cimetom
Malica HruSkain domacisir
Kosilo Pecen piScanec,
mlinci, duseno rdece zelje
Malica Kefirin orehi
Vecerja Skuta z naribano hrusko, rezina rzenega kruha
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Recepti dijakov BIC-a
za vse dni v tednu

Skupaj z mlado generacijo ohranjamo
bogato kulinari¢no dedi$¢ino domacih
okusov, ki temeljijo na lokalnih
ter sezonsko pridelanih sestavinah
naSe dezele.

Prepri¢ani smo, da so tudi v sodobnem
Zivljenjskem ritmu te jedi najboljSi
odgovor na vprasanje:

Kaj bomo danes jedli?




Prosena kasa s suhimi slivami
in jabol€éno ¢ezano

Zab oseb. .
Cas priprave: 65 minut.

Petemo 20-25 minut pri 180 °C.

Sestavine za kaso

2259  prosene kase

750 ml mleka

150 ml  vode

10-12  suhih sliv

1Zlica masla(zakaso in pekac)
1Zlica medu

Vi Zlicke soli

Sestavine za ¢ezano

2-3 srednje velika jabolka
50ml  vode

V2 zlicke cimeta

Priprava

1. Proseno kaSo dobro speremo pod tekoco vodo in odcedimo. Mleko z vodo in soljo
zavremo, dodamo kaso ter jo med obCasnim meSanjem pocasi kuhamo 15-20 minut.
Po potrebi prilijemo malo vode, da se ne prismodi.

2.Slive narezemo in jih skupaj z medom ter 3/4 Zlice masla vme$amo v zmehéano ka$o.

Peka¢ namastimo s preostalim maslom. Vzamemo tako velik pekac¢, da lahko kaSo
razporedimo 3-4 cm na debelo.

3. Pe¢emo 20-25 minut pri 180 °C, brez ventilacije, da se vrh rahlo obarva. Ker jed
ostane mehka, tople porcije odmerjamo z Zlico.

4.7a ¢ezano olupimo in narezemo jabolka, prilijemo vodo ter dodamo cimet.
Pokrito dusimo 10-15 minut, nato pretlagimo.

5. Cezano ponudimo ob peeni kasi.

Zlitka pomeni ravno &ajno zlicko, zlica pa ravno jedilno Zlico.

Mlecna ovsena kasa
z jabolki in leSniki

Za 5 oseb.

Cas priprave: 25 minut.

Sestavine

250¢ ovsenih kosmicev
900 ml mleka

150 ml vode

3 srednje velika jabolka
2 manjsi pesti leSnikov

1Zlica medu

Y2 ZliCke cimeta

Vi Zlicke soli

Priprava

1. LeSnike na suhi ponvi in na zmerni temperaturi prazimo 3-4 minute ter veCkrat
premeSamo. Chlajene grobo sesekljamo. LeSnike lahko nadomestimo z orehi.

2. Jabolka operemo, ocistimo in naribamo ali narezemo na drobne kocke.

3. Mleko z vodo in soljo zavremo. VmeSamo kosmicCe in jabolka ter ob pogostem
mes$anju na nizki temperaturi kuhamo priblizno 8-12 minut oziroma po navodilu na
kosmicih.

4. Ko se kosmiti zmehé&ajo, dodamo cimet in med. Ce je kasa pregosta, jo razredéimo z
malo vroCe vode.

5. Ka$o razdelimo v skledice in posujemo z le$niki tik pred postrezbo.
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Tele¢ja obara z ajdovimi Zganci Bucna juha s prazenimi buénimi semeni

Za 5 oseb. Za b5 oseb.

Cas priprave: 90 minut. Cas priprave: 40 minut.

Sestavine za obaro Sestavine za Zgance 750g  olupljene buce brez semen (1 manjsa, odvisno od sorte)

650 g tele¢jega pleCeta brez kosti 275¢g ajdove moke 150g  oluplienega krompirja (1 srednje velik)

125 ¢ ¢ebule (1srednje velika) 1250 ml  vode 100g  cebule (1 manjsa)

150 g korencka (2 srednja velika) 2/3 7licke soli 600 ml vode

50 g gomolja zelene (Vio srednje velikega) 2 Zlicki  olja 5zlic  sladke smetane

759 pora (1/3 srednje velikega) 1Zlica oljénega ali repi¢inega olja

150 g olupljenega krompirja (1 srednje velik) * 40g  oluscenih in sesekljanih bu¢nih semen (4 Zlice)

2 Zlici oljénega ali repi€inega olja 2 Zlicki  bucnega olja

750 ml vode 1Zlicka soli

1velik strok ¢esna (ali 2 manjsa)

1list lovorja ’ Priprava

1/4-2 7lieki suhega majarona 1. Bu€o in krompir narezemo. Na olju 4-5 minut po€asi prazimo sesekljano ¢ebulo, nato
2 3lici sesekljanega svezega petersilja \ dodamo buco in krompir ter prilijemo vodo.

do13licka soli 2. Pokrito pocasi kuhamo 20-25 minut, da se zelenjava zmeh¢a. Zmiksamo do

gladkega, dodamo smetano in Se enkrat segrejemo. Z vro¢o vodo uravnamo na
priblizno 1,5 | juhe ter solimo.

Sveza paprika, rumeno korenje, koleraba...

Priprava 3. Bu€na semena na suhi ponvi na srednji temperaturi prazimo 3-5 minut in meSamo.
1. Meso narezemo na priblizno 2 cm velike kocke, zelenjavo pa na manjSe koSCke. Na Ne smejo pocrneti. Tik pred postrezbo jih odmerimo na juho in dodamo nekaj kapljic
olju b minut pocasi prazimo cebulo. Dodamo lahko tudi na manjSe koS¢ke narezano bu¢nega olja.

svezo papriko, rumeno korenje, kolerabo...

2. Prilijemo 750 ml vode, dodamo lovor in majaron ter pokrito poCasi kuhamo 50-70
minut, da je meso mehko. Krompir dodamo zadnjih 20 minut. Del kuhanega krompirja
pretlacimo za gostoto. Proti koncu solimo in dodamo petersilj.

Gostoto uravnamo z vroco vodo.

3. Vodo za zZgance osolimo in zavremo. V zavreto vodo na kup vsujemo ajdovo moko.
Brez meSanja pustimo vreti 3 minute, nato v sredini kupa z ro¢ajem kuhalnice
naredimo odprtino in po€asi kuhamo Se 20-25 minut.

4.Vecino vode odlijemo in jo prihranimo. Moko z leseno kuhalnico razdrobimo; po zlicah
vratamo toliko vode, da dobimo vlazne drobljive Zgance. Zabelimo z oljem in takoj
ponudimo ob obari.

Zlicka pomeni ravno &ajno zlicko,
Zlica pa ravno jedilno Zlico.



Pe€ena postrv s krompirjem
z blitvo in radicevo solato

Za5 oseb. | -/- HE
Cas priprave: 50 minut.

Petemo 15-20 minut pri 180 °C. l . . . I
Sestavine

bfilejev  postrvi(po 180-200 g)

1250¢ olupljenega krompirja (8-9 srednje velikih)

500¢ oCisCene blitve

400 ¢ oc¢iscenega radica (2 manjsi glavici)

3-4 stroki cesna(srednje veliki)

4 7lice oljénega olja

1zlica kisa
5rezin limone
2 Zlici sesekljanega svezega petersilja

12/3 zlicke soli(skupaj)

Priprava

1. Fileje pregledamo in odstranimo drobne kosti. Nato jih osusimo, rahlo posoclimo in
premazemo z oljcnim oljem. Polozimo jih v pekacC obloZen s papirjem za peko,

s kozo navzdol.

2. Pegemo pri 180 °C priblizno 15-20 minut. Cas prilagodimo debelini; v najdebelejsem
delu preverimo najmanj 63 °C za 15 sekund.

3. Krompir narezemo in ga v rahlo osoljeni vodi kuhamo priblizno 15-20 minut. Zadnjih
3-5 minut dodamo narezano blitvo. Odcedimo, dodamo Zlico olj¢nega olja in drobno
sesekljan Cesen ter zmeSamo.

4. Radi¢ operemo, dobro odcedimo in zaCinimo s preostalim oljem ter kisom.

5. Ribo ponudimo s petersilijem in rezino limone,
krompir z blitvo in radi¢ pa loCeno ob njej.

Zlitka pomeni ravno &ajno zlicko, zlica pa ravno jedilno Zlico.

UmesSana jajca s porom

Zab5 oseb.
Cas priprave: 20 minut.

Sestavine

10 jaje

300g  pora(1velik ali 2 manjsa)

113 Zlice olja

11/3 Zlice vode

11/3 Zlice sesekljanega svezeqa petersilja
2/37licke soli

Priprava

1. Por vzdolzno prereZzemo, razpremo in temeljito operemo med listi. NareZemo ga na
tanke kolobarije.

2.Na Siroki ponvi segrejemo olje, dodamo por in vodo ter ga na srednje nizki
temperaturi 6-8 minut meh&amo. Ne sme mo¢no porjaveti.

3.Jajca lo¢imo od lupine, razzvrkljamo s soljo in jih vlijemo k poru. Na zmerni
temperaturi meSamo in rahlo dvigujemo z lopatko, da nastanejo vecji mehki koScki.
Kuhamo priblizno 3-5 minut, dokler jajca povsem ne zakrknejo.

4.Dodamo sesekljan petersilj in ponudimo takoj.




Namaz iz sardin

Za 5 oseb.
Cas priprave: 15 minut.

Sestavine

300 g odcejenih sardin iz konzerve

150¢g puste skupe

3 Zlice navadnega jogurta

1/5 manj$e ¢ebule (ali 1 manj$a Salotka)
2 Zlicki oljénega olja

1Zlica limoninega soka

2 Zlici sesekljanega svezega petersilja

do Vs Zlicke soli(solimo po potrebi)

Priprava

1. Sardine odcedimo, odstranimo kos¢ice in jih v €isti posodi razdrobimo z vilicami.
Izberemo slovenski proizvod.

2. Dodamo skuto in jogurt ter gladko premeSamo. VmeS$amo ¢ebulo, olje, limonin sok in
petersilj. Sol dodamo $ele po pokusini, saj so sardine Ze slane. Hranimo v hladilniku
in porabimo isti dan.

3.Namaz ponudimo na polnozrnatem kruhu s korenckom.

Pecen piS¢anec z mlinci in
dusenim rdecim zeljem

Za5 oseb.
Cas priprave: 100 minut ob vzporedni pripravi.

Sestavine za pi§¢anca Sestavine za rdece zelje

0,8-1kg izkoScCicenih pis€ancjih stegen  6004g rdecega zelja (2 manjSe glave)
1/3zlice  olja 1 manjsa Cebula

2-3 stroki  cesna(srednje veliki) 1 manjse jabolko

1Zlicka suhega rozmarina (% svezega)  1V/3Zlice  olja

do 14 Zlicke soli 100 mi jabolénega soka

Sestavine za mlince 5 Zlic vode

300 g pSeni¢ne moke 2 Zlicki kisa

1 jajce Va Zlicke mlete kumine

125-140 ml  vode slaba zlicka soli

do Y2 Zlicke soli
Sok od pecenja pis¢anca.

Priprava

1. Moko, jajca, vodo in sol zgnetemo v ¢vrsto testo ter ga pokritega pustimo 20 minut.
Razvaljamo na priblizno 2 mm. Kose spetemo na suhem pekacu pri 220 °C priblizno
6-10 minut, da so suhi in rahlo zapeceni. Ohlajene nalomimo.

2. Pis¢ancje kose premazemo z oljem, soljo, ¢esnom in rozmarinom. Pec¢emo pri 190 °C
priblizno 40-55 minut. V najdebelejsem delu preverimo najmanj 74 °C za 15 sekund.
Cas peke je odvisen od velikosti kosov.

3.Na olju zmehcamo drobno narezano ¢ebulo, dodamo tanko narezano zelje in
naribano jabolko. Prilijemo jabol¢ni sok in vodo, dodamo kumino ter pokrito dusimo
30-40 minut. Proti koncu dodamo kis in sol.

4.Mlince prelijemo z vrelo vodo, pustimo priblizno 1-2 minuti, nato jih dobro odcedimo.
Zabelimo z zavretim sokom, ki ostane po pecenju pis€anca.

- Zlika pomeni ravno ¢ajno zlicko, zlica pa ravno jedilno Zlico.



Ajdov kruh z orehi

2 hlebca s skupno priblizno 1,6-1,7 kg pe¢enega kruha.
Cas priprave: 3 ure.

Sestavine

700¢ pSeni¢ne moke tip 850

300¢g ajdove moke

500 ml vrele vode za poparitev ajdove moke
250-300 ml mlagne vode za testo

31/3zlicke suhega pekovskega kvasa

3 Zlicke soli

2 Zlici olja
150¢g grobo sesekljanih orehov
Priprava

1. Ajdovo moko prelijemo z vrelo vodo in dobro premesamo. Ohladimo pod 35 °C, da
vro€ina ne poskoduje kvasa.

2. Orehe pregledamo in grobo sesekljamo.

3. PSenitno moko zmeSamo s suhim kvasom, dodamo poparjeno ajdovo moko,

250 ml mlaéne vode, sol in olje. Gnetemo priblizno 8-10 minut.
Dobiti moramo mehko, nekoliko lepljivo testo; dodatno vodo dodajamo postopoma.
Orehe vmesimo na koncu.

4, Pokrito pustimo vzhajati priblizno 45-60 minut pri 26-28 °C. Razdelimo na dva enaka
kosa, oblikujemo hlebca in ju poloZimo na pekac ali v namas¢ena modela. Drugic¢
vzhajamo priblizno 35-50 minut.

5. Pecemo 10 minut pri 230 °C, nato priblizno 30-40 minut pri 200 °C. Pecen kruh ima
¢vrsto skorjo in prepe€eno sredico. Pred rezanjem ga 2 uri ohlajamo na reSetki.

Jabol¢éna pita

Peka¢ priblizno 30 x 40 cm oziroma 30 manjsih kosov.
Cas priprave: 100 minut.

Sestavine za testo

500¢ pSenitne moke
250g  hladnega masla
120¢ sladkorja (10 Zlic)

2 jajei

2 Zlicki  pecilnega praska

1/3 Zlicke soli

Sestavine za nadev

9-10 srednjih velikih o€iSCenih jabolk
60 g sladkorja (5 Zlic)

41/3 Zlice koruznega zdroba

2 Zlici  limoninega soka

12 Zlicke cimeta

Priprava

1. Moko zmeSamo s pecilnim praSkom in soljo. Dodamo kocke hladnega masla in jih s
prsti vtremo v drobtinasto zmes. Dodamo sladkor in jajca ter na hitro poveZzemo v
testo. Pokrito hladimo 30 minut.

2. Jabolka naribamo in rahlo odcedimo, ¢e so zelo so€na. ZmeSamo jih s sladkorjem,
Skrobom, limoninim sokom in cimetom. Nadeva ne pripravljamo dolgo vnaprej, da ne
izloCi prevecC soka.

3. Priblizno dve tretjini testa razvaljamo in polozimo v pekac oblozen s papirjem za
peko. Prebodemo z vilicami in pe¢emo 10 minut pri 180 °C. Razporedimo nadev in
prekrijemo s trakovi preostalega testa.

4, Pri180 °C pe¢emo $e priblizno 30-35 minut, da se testo enakomerno obarva in je dno
peceno. Ohladimo, nato narezemo na poljubno velike kose.

Zlicka pomeni ravno &ajno Zlicko, Zlica pa ravno jedilno Zlico.



RicCet s fizolom -
brezmesna osnova in mesne razlicice

Za 5 oseb. .
Cas priprave: 70-80 minut, mesne razliéice lahko zahtevajo veé ¢asa.

Priprava brezmesne osnove

Sestavine s

200 g suhega jesprenja 1. Jesprenj speremo. Cebulo sesekljamo, korenje, zeleno in krompir narezemo na
350 g kuhanega in odcejenega fizola majhne kocke, por na kolobarje. Kuhan fizol odcedimo; Ce je iz konzerve, ga tudi
300g olupljenega krompirja (2 srednja velika) speremo. Dodamo lahko tudi sesekljano svezo papriko, rumeno korenje, kolerabo...

2.V loncu na olju 5 minut pocasi prazimo ¢ebulo. Dodamo korenje, zeleno in por ter
prazimo Se 3 minute. VmeSamo Cesen, nato jeSprenj, lovor in 1,5 | vode. Ko zavre,
pokrito pocCasi kuhamo priblizno 25 minut.

3.Dodamo krompir in kuhamo $e 20-30 minut, da sta jeSprenj in zelenjava povsem

1 velik strok Gesna (ali 2 manjsa) mehka. Kuhan fiZzol in majaron dodamo zadnjih 10 minut. Po potrebi dolivamo vroco

1/32lice  oljénega ali repitinega olja vodo; riCet naj ostane gost, vendar tekoc.

15-1.81  vode 4. Odstranimo lovor, dodamo petersilj in solimo po okusu do navedene koliCine.

Nekaj krompirja in fizola pretlagimo za gostoto. Ce uporabljamo suh fizol, ga prej

150 g korencka (2 srednje velika)
125¢ ¢ebule (1srednja velika)

10049 pora (V2 srednjega velikega)
50 g gomolja zelene (1/10 srednjega)

Tlist lovorja

1/2-2 3licki majarona namocimo in posebej povsem skuhamo po navodilih na embalaZi; v ricet dodamo Ze
13 zlice sesekljanega svezega petersilja kuhanega.

do1Zlicka .30” _ Mesne razli¢ice

Sveza paprika, rumeno korenje, koleraba... A.S prekajeno kra¢o: 1 manjso kra¢o (600-800 g s kostjo) posebej skuhamo do

mehkega (okvirno 1/2 ure, odvisno od velikosti in izdelka). Odstranimo kost in koZo ter
narezano meso dodamo ri¢etu zadnjih 10 minut.

B.S prekajenimi rebri: 500-600 g reber s kostmi posebej skuhamo do mehkega (okvirno
60 minut). Meso lo¢imo od kosti in ga dodamo zadnjih 10 minut.

C.Domaca klobasa: 2 klobasi (npr. tolminska, sevniska, bohinjska, kranjska...) toplotno
obdelamo po navodilih proizvajalca, narezemo in dodamo zadnjih 5 minut.

D.Prekajena $unka: 300 g. Ce je Ze kuhana in pripravljena za uZivanje, jo narezemo na
kocke in dodamo zadnjih 10 minut, sicer jo prej skuhamo po navodilih proizvajalca.

((‘,\
Kbv

Pri vseh mesnih razli¢icah sol dodajamo Sele na koncu, po potrebi manj ali nic.
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Goveji zrezki v naravni omaki
z Zitno prilogo in zeljno solato

Za5 oseb.
Cas priprave: 2-2'2 ure, dlje ob namakanju pire.

Sestavine za zrezke

5 govejih zrezkov (vsak priblizno 180 g)
250 g ¢ebule (2 sredniji veliki)
2 Zlici olj¢nega ali repicinega olja

600-800 ml nesoljene goveje jusne osnove ali vode
do1zlicka solizazrezke

/4 zlicke  mletega ¢rnega popra

11/3zlice  sesekljanega svezega petersilja
Sestavine za zitno ali ajdovo prilogo

300¢g suhega jeSprenja, pire ali ajde
225¢ korencka (3 srednji)

200¢g graha(sveZega ali zamrznjenega)
1Zlica olja

do Y2 zlicke soli
Sestavine za zeljno solato

5009 o¢isc¢enega belega zelja (2 manjse glave)
1Zlica olja
1Zlica jabol¢nega kisa

do /3 Zlicke soli

Priprava

1. Zrezke debeline priblizno 1-1,5 cm rahlo potol¢emo in osusimo. Zacinimo z delom soli
in poprom. Na segretem olju jih po delih ope¢emo, priblizno 2 minuti na vsaki strani,
nato odlozimo na kroZnik.

2.V isti posodi na zmernem ognju priblizno 8 minut prazimo drobno sesekljano ¢ebulo;
po potrebi dodamo malo vode. Vrnemo zrezke s sokom, prilijemo 600 ml osnove in
pokrito poCasi dusimo priblizno 90-120 minut, da se meso zlahka prereze. Vmes
obrnemo in po potrebi dolivamo preostalo osnovo. Meso vzamemo iz omake, omako
po zelji gladko zmeSamo in nekoliko pokuhamo. Meso vrnemo, dodamo petersilj in
dosolimo do navedene koli¢ine.

3.1zbrano zito skuhamo posebej. JeSprenj kuhamo v vegji koli¢ini vode priblizno 35-50
minut in odcedimo. Piro po potrebi prej namocimo ter skuhamo po navodilih na
embalazi (Cas je odvisen od obdelave zrn). Ajdovo kaso kuhamo v priblizno 600 ml
vode 15-20 minut oziroma po navodilih na embalazi, da ostane €vrsta. Sol za prilogo
razdelimo med zito in zelenjavo.

4.Korenje narezemo na majhne kocke in ga na olju z malo vode pokrito dusimo
priblizno 10 minut. Dodamo grah in dusimo $e 5-8 minut, da se oboje zmehc¢a.
ZmeSamo s kuhanim zitom in po potrebi dosolimo do navedene kolicine.

5. Zelje tanko narezemo, rahlo posolimo in z rokami nezno premeSamo.

Dodamo kis in olje.
6. Zrezke ponudimo z omako, Zitno prilogo s korenjem in grahom ter zeljno solato.

Zlicka pomeni ravno &ajno Zlicko, Zlica pa ravno jedilno Zlico.
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ZADRUZNA

ZVEZA
SLOVENIJE

Povezani z zemljo.
Povezani drug z drugim.

Za recepte skenirajte kodo.

BIOTEHNISKI
IZOBRAZEVALNI
EANS/ CENTER LJUBLJANA



