RU, 7. d, september 2024

v 7. d razredu smo pri razredni uri uporabili orodje umetne inteligence
ChatGPT in z vnosom petih naklju¢nih sestavin, ki so jih predlagali u¢enci,
pridobili recepte, ki jih je oblikoval program sam. Program je jedi tudi
poimenoval. Nato smo ime jedi kopirali v spletni brskalnik Google in izbrali
najbolj primerno sli¢ico, ki bi lahko prikazovala omenjeno jed.

Ana Velicki, prof.
iskalni vnos: jagode, sladkor, jajca, moka, maslo

Jabol¢no-jagodna tortica

Sestavine:

e 2 srednje velika jabolka

e 100 gjagod (svezih ali zamrznjenih)

e 100 g sladkorja

e 150 g moke

e 2jajca

e 1 ¢ajna zlicka pecilnega praska

e 50 g masla (stopljenega)

¢ 1 c¢ajna zlicka vaniljevega ekstrakta (neobvezno)
o Scepec soli

Navodila:

1. Priprava sestavin:
o Pecico segrejna 180 °C.
o Jabolka operi, olupi, odstrani pescisca in narezi na tanke rezine.
o Jagode operiin narezi na manjse kose, Ce so ve(je.
2. Priprava mase:
oV veliki skledi zmesaj moko, sladkor, pecilni prasek in S¢epec soli.
o Vdrugi skledi stepi jajca, nato dodaj stopljeno maslo in vaniljev ekstrakt.
o Postopoma dodajaj mokre sestavine k suhim, dobro premesaj, da dobis
gladko maso.



3. Dodajanje sadja:
o V maso previdno vmesaj jaboléne rezine in jagode, da se enakomerno
porazdelijo.
4. Pecdenje:
o Pekac (priblizno 20 cm v premeru) namazi z maslom in ga pomokaj, ali pa
oblozZi s papirjem za peko.
o Maso prenesi v pripravljen pekac in jo enakomerno porazdeli.
Peci v predhodno segreti pecici priblizno 35-40 minut, oziroma dokler tortica
ni zlato rjava in zobotrebec, ki ga vtaknes v sredino, ne pride ven dist.
5. Ohlajanje in serviranje:
o Pusti tortico, da se nekoliko ohladi v pekacu, nato jo previdno prenesi na
reSetko, da se popolnoma ohladi.
o Po zelji lahko potreses s sladkorjem v prahu ali postrezes s kepico vanilijevega
sladoleda.

UzZivaj v svoji sladici!

iskalni vnos: cokolada, pistacije, orehi, moka, sladkor

Cokoladne kroglice s pistacijami in orehi

Sestavine:

e 100 g pistacij (olupljenih, neslanih)
e 100 g orehov
e 100 g temne ¢okolade

e 1jajce
e 50 gsladkorja
e 150 g moke

e 50 g masla (stopljenega)
e 1 cajna Zlicka vaniljevega ekstrakta (neobvezno)
o Slepec soli



Navodila:

1. Priprava sestavin:

o

o

o

Pecico segrej na 180 °C.
Pistacije in orehe grobo sesekljaj.
Cokolado nareZi na manjse ko¢ke ali uporabi ¢okoladne kapljice.

2. Priprava mase:

o

o

V veliki skledi zmesaj moko, sladkor, in $¢epec soli.

V drugi skledi zmesaj stepeno jajce, stopljeno maslo in vaniljev ekstrakt, ¢e ga
uporabljas.

Mokre sestavine dodaj suhim sestavinam in dobro premesaj, da dobi$ enotno
maso.

Dodaj sesekljane pistacije, orehe in kos¢ke cokolade. Premesaj, da se vse
sestavine enakomerno porazdelijo.

3. Oblikovanje in pecenje:

o

o

Pekac obloZi s papirjem za peko.

Z roko oblikuj majhne kroglice iz mase in jih postavi na pekac. Pusti nekaj
prostora med kroglicami, saj se med peko nekoliko razlezejo.

Peci v predhodno segreti pecici priblizno 12-15 minut, ali dokler kroglice niso
zlato rjave in ¢vrste na dotik.

4. Ohlajanje in serviranje:

o

Pusti kroglice, da se ohladijo na pekacu nekaj minut, nato jih prenesi na
reSetko, da se popolnoma ohladijo.

To so zelo okusne kroglice z bogatim okusom ¢okolade, pistacij in orehov. UZivaj v njih!

iskalni vnos: meso, ¢ebula, kruh, solata, sol

Mesni sendvic s ¢ebulo in solato

Sestavine:

e 200 g mesa (npr. pis¢ancji prsni file, goveji zrezek ali svinjski file)
e 1srednja ¢ebula

e 1 3o0p solate (npr. ledvena solata, rukola ali mesana solata)

e 4 rezine kruha (najbolje polnozrnati ali toast)



e Sol (po okusu)
e Poper (po okusu, neobvezno)
e 1-2 Zlice olj¢cnega olja (ali drugo olje za cvrtje)

Navodila:

1. Priprava mesa:

o Meso operi in posusi s papirnatimi brisa¢ami.

o Zacini z malo soli (in poprom, ¢e uporabljas) ter pusti, da se zaimbe vpijejo.

o Na segreti ponvi z malo olj¢nega olja peci meso na srednji temperaturi. Peci
priblizno 5-7 minut na vsaki strani, odvisno od debeline mesa in tvoje Zelje
glede stopnje pecenosti. Meso naj bo zlato rjavo in popolnoma kuhano.

2. Priprava cebule:

o Cebulo olupi in nareZi na tanke kolobarije.

o Naisti ponvi, kjer si pekel meso, lahko na kratko preprazi ¢ebulo, da postane
mehka in zlato rjava. Lahko jo tudi pustis surovo, e ti je ljubSa sveza in
hrustljava.

3. Priprava kruha:
o Kruh lahko rahlo popeces v toasterju ali na suhi ponvi, da postane hrustljav.
4. Sestavljanje sendvica:

o Na rezino kruha polozi list solate.

o Dodaj pec¢eno meso.

o Na meso dodaj preprazeno ali svezo ¢ebulo (glede na tvoje preference).

o Pokrij z drugo rezino kruha.

5. Serviranje:

o Sendvi€ lahko postreze$ samostojno ali z nekaj prilogami, kot so krompircek,

zelenjavna solata ali kisle kumarice.

Ta preprost sendvic je zelo prilagodljiv; lahko dodas tudi druge sestavine, kot so majoneza,
gordica ali ketchup, glede na tvoje Zelje. UZivaj v obrokul!

iskalni vnos: krompir, paprika, kumare, sir, paradiznik

Krompirjeva solata s papriko, paradiznikom, kumaricami in sirom
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Sestavine:

e 500 g krompirja

e 1 rdeca paprika

e 1 srednji paradiznik

e 3-4 kumarice (kisle ali sveze, po tvoji izbiri)

e 100 gsira (npr. feta, gauda ali sir po izbiri)

e 2-3Zlice olj¢cnega olja

e 1-2 Zlici kisa (jabolénega ali vinsko kisa)

e Sol (po okusu)

e Poper (po okusu)

o S¢epec origana ali sveiega petersilja (neobvezno)

Navodila:

1. Priprava krompirja:
o Krompir operi in narezi na kos¢ke (ne odstranjuj lupine, ¢e je le-ta Cista in
nezna).
o Kuhaj krompir v slani vodi, dokler ni mehak, priblizno 10-15 minut. Ko je
kuhan, ga odcedi in pusti, da se ohladi na sobno temperaturo.
2. Priprava zelenjave:
o Rdeco papriko operi, odstrani semena in narezi na majhne koscke.
o Paradiznik operi in narezi na koscke.
o Kumare (Ce so kisle, jih lahko najprej odcedi in rahlo osusi) narezi na manjse
kose.
o Sir narezi na majhne kocke.
3. Sestavljanje solate:
o V veliki skledi zmesaj ohlajen krompir, papriko, paradiznik, kumarice in sir.
o Dodaj oljéno olje, kis, sol in poper. Ce 7eli§, lahko dodaja$ tudi $¢epec origana
ali sveZega petersilja za dodatno aromo.
4. Mesanje in serviranje:
o Dobro premesaj, da se vse sestavine enakomerno prepojijo z za¢imbami.
o Pusti, da se solata malo ohladi in okusi prepojijo, nato jo lahko postrezes.

Ta krompirjeva solata je osvezujoca in polna okusa, idealna za poletne dni ali kot priloga k
razlicnim jedem. UzZivaj v svojem obroku!

iskalni vnos: pis¢ancje meso, gobe, krompir, kisla smetana, koruza

Pis¢ancje meso z gobami, koruzo in krompirjem v kislo smetanovem prelivu



Sestavine:

e 500 g piscancjih prsi (ali drugih delov pis¢anca po izbiri)

e 200 g gob (npr. Sampinjoni ali katere koli druge sveZe gobe)

e 1 konzerva koruze (priblizno 300 g) ali 1 skodelica svezZe koruze
e 500 g krompirja

e 200 g kisle smetane

e 2 7Zlici olj¢énega olja

¢ 1 ¢ajna zlicka suhega timijana (ali svezega, ¢e imas)

¢ 1 ¢ajna zlicka ¢esna v prahu (neobvezno)

¢ Sol (po okusu)

e Poper (po okusu)

Navodila:

1. Priprava sestavin:

o Krompir operi, olupiti in nareZi na majhne kocke.

o Pis¢ancje meso operi in narezi na kocke.

o Gobe ocisti in nareZi na tanke rezine.

o Ce uporabljas konzervirano koruzo, jo odcedi.

2. Kuhanje krompirja:

o Vsrednje veliki ponvi ali loncu zavri slano vodo.

o Dodaj narezan krompir in kuhaj priblizno 10 minut, dokler ni skoraj mehak.
Nato odcedi in pusti, da se nekoliko ohladi.

3. Priprava mesa in gob:

o Na veliki ponvi segrej olj¢no olje na srednji temperaturi.

o Dodaj kocke pis¢ancjega mesa in prazi, dokler niso zlatorjave in popolnoma
kuhane, priblizno 5-7 minut. Pis¢ancje meso vzemi iz ponve in ga pusti na
toplem.

o Visti ponvi dodaj narezane gobe in prazi, dokler ne postanejo mehke in zlato
rjave, priblizno 5 minut.

4. ZdruZevanje sestavin:

o V ponev dodaj kuhan krompir, piS¢ancje meso in koruzo. Dobro premesaj, da
se sestavine enakomerno pomesajo.

o Dodaj kislo smetano, timijan, ¢esen v prahu (¢e uporabljas), sol in poper.
Premesaj, da se vse sestavine dobro prepojijo s kislo smetano.

5. Dokoncanje jedi:



o Kuhaj na srednji nizki temperaturi Se 5 minut, da se okusi dobro prepojijo in
se jed nekoliko zgosti.
o Po potrebi Se dodatno zacini po okusu.
6. Serviranje:
o Jed lahko postrezes samostojno ali z nekaj svezega kruha.

Ta jed je preprosta, a zelo okusna in nasitna. Upam, da ti bo vsec!

iskalni vnos: jagode, banane, cokolada, kokos, sladkor

Sladoledna tortica z jagodami, bananami, cokolado in kokosom
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Sestavine:

e 500 ml sladoleda (vanilijev, jagodni ali kakrsenkoli po izbiri)
e 200 g jagod (svezih ali zamrznjenih)

e 2 zreli banani

e 100 g cokolade (temne ali mle¢ne, po izbiri)

e 50 g kokosa (kokosovega naribanca)

e 2-3 zlice medu ali sladkorja (po okusu, neobvezno)

Navodila:

1. Priprava jagod in banan:
o Jagode operi in nareZi na tanke rezine. Ce so zamrznjene, jih najprej odtajaj.
o Banane olupiti in narezi na kolobarje.

2. Priprava ¢okolade:

o Cokolado stopi v vodni kopeli ali v mikrovalovni pecici. Ce uporablja$
mikrovalovno pecico, ¢okolado segrevaj v intervalih po 30 sekund, pri tem pa
jo mesaj, dokler se popolnoma ne stopi.

3. Priprava sladoledne mase:



o Sladoled prestavi v vecjo skledo in ga nekoliko zmehcaj z meSanjem, da
postane bolj mehak in lahko za mesanje.
4. Sestavljanje tortice:
o Pekac ali tortni model (priblizno 20 cm v premeru) obloZi s papirjem za peko
ali ga namatzi z malo olja, da bo tortico lazje odstraniti.
o Na dno pekaca enakomerno razporedi del sladoleda in ga rahlo pritisni, da se
ustvari prvi sloj.
Po sladoledu natanc¢no razporedi narezane jagode in banane.
Prelij z drugo plastjo sladoleda in jo enakomerno porazdeli.
Po vrhu tortice nalij stopljeno ¢okolado in posuj z naribanim kokosom.
5. Zamrzovanje in serviranje:
o Tortico postavi v zamrzovalnik in jo pusti vsaj 4 ure ali dokler se ne strdi.
o Pred serviranjem pusti tortico 5-10 minut na sobni temperaturi, da se
nekoliko zmeh¢a in jo bo lazje rezati.
6. Postrezba:
o Rez tortico na kose in postrezi. UZivaj v tej osvezilni in slastni sladici!

Ta sladoledna tortica je odli¢na za poletne zabave ali kot posebna sladica ob katerem koli
¢asu leta. Upam, da ti bo viec!

iskalni vnos: hobotnica, blitva, krompir, lignji, ribe

Mediteranska enoloncnica z hobotnico, lignji, ribo, blitvo in krompirjem
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Sestavine:

e 300 g hobotnice (Ce je sveza, jo prej kuhaj, ali uporabi zamrznjeno)
e 300 g lignjev (CiS¢enih in narezanih na kolobarje)

e 300 gribe (npr. oslica, orade ali trske, narezane na kose)

¢ 300 g krompirja (olupljenega in narezanega na kocke)

e 200 g blitve (ali Spinace, oprane in nasekljane)

e 2 srednje veliki ¢ebuli (narezani na drobno)

e 2 stroka Cesna (sesekljana)

e 2 Zlici olj¢nega olja

¢ 1 konzerva paradiznikovega pireja (priblizno 400 g)



e 1 cajna Zlicka posusenega origana

e 1 cajna Zlicka suhega timijana

e 1 cajna Zlicka paprike v prahu

e Sol (po okusu)

e Poper (po okusu)

e 1/2 skodelice belega vina (neobvezno)
o 1 skodelica vode ali ribje juhe

Navodila:

1. Priprava hobotnice:

o Ce je hobotnica sveza, jo kuhaj v velikem loncu z vrelo vodo priblizno 45-60
minut, dokler ni mehka. Ko je kuhano, jo odcedi in nareZi na manjse koscke.
Ce uporabljas zamrznjeno hobotnico, jo lahko kar odmrznes in pripravis.

2. Priprava zelenjave:

o Na srednje veliki ponvi segrej olj¢éno olje. Dodaj narezano ¢ebulo in sesekljan
Cesen ter prazi, dokler ¢ebula ne postane mehka in zlato rjava.

o Dodaj narezane krompircke in praZi Se nekaj minut, da se rahlo zapecejo.

3. Dodajanje rib in morskih sadezev:

o Dodaj hobotnico, lignje in ribe v ponev. Mesaj in prazi nekaj minut, da se
sestavine rahlo zapecejo.

o Dodaj paradiznikov pire, belo vino (¢e uporabljas), origano, timijan, papriko v
prahu, sol in poper.

4. Kuhanje enoloncnice:

o Dodajvodo ali ribjo juho ter dobro premesaj. Pokrij ponev in kuhaj na
srednjem ognju priblizno 20-25 minut, dokler krompir in morski sadezi niso
kuhani in mehkobi. Po potrebi dodaj Se malo vode, Ce je potrebno.

5. Dodajanje blitve:

o Na koncu dodaj nasekljano blitvo in kuhaj $e 5 minut, dokler blitva ne uvene

in se zmeh¢a.
6. Postrezba:

o Enoloncnico postrezi vroco, po Zelji lahko okrasi$ z malo svezega petersilja ali

dodatnim érnim poprom.

Ta mediteranska enolonc¢nica je bogata z okusi morja in zelenjave, kar naredi to jed zelo
nasitno in hranljivo. UZivaj v svojem obroku!

iskalni vnos: jastog, limona, cesen, olje, zelje

Jastog z limoninim rizem in zeljno solato



Sestavine:
Za jastoga:

e 2 sveZajastoga (priblizno 450-500 g vsak)

e 2 7Zlici olj¢énega olja

e 2 stroka ¢esna (sesekljana)

¢ 1 ¢ajna Zlicka svezega petersilja (nasekljanega)
e Sokiz1limone

¢ Solin poper (po okusu)

Za limonin riz:

e 200 griza (npr. basmati ali jasmin)

e 1 skodelica vode ali zelenjavne juhe

e Sokiz1limone

¢ 1 ¢ajna zlicka limonine lupine (nasekljane)
e 1 7Zlicaoljénega olja

¢ Sol (po okusu)

o Svez petersilj (neobvezno, za okras)

Za zeljeno solato:

e 200 g zelja (nasekljanega na tanke trakove)

o 1 korencek (narezan na tanke trakove ali nariban)

e 2 Zlici oljénega olja

e 1 zlica jabol¢nega kisa (ali belega vinsko kisa)

¢ 1 c¢ajna Zlicka medu (neobvezno)

¢ Solin poper (po okusu)

o 1 c¢ajna zlicka svezega petersilja (nasekljanega, za okras)

Navodila:

1. Priprava jastoga:
o Vvelikem loncu zavri vodo z malo soli. Dodaj jastoge in jih kuhaj priblizno 8-10
minut, dokler ne postanejo rde¢i in kuhani. Cas kuhanja je lahko nekoliko
daljsi, e so jastogi vedji.



o Ko so jastogi kuhani, jih previdno odstrani iz vode in pusti, da se ohladijo.
Nato jih previdno razdelaj in odstrani meso iz lupine.
o V ponvi segrej olj¢no olje, dodaj sesekljan ¢esen in prazi 1-2 minuti, dokler
cesen ne zadisi.
o Dodaj meso jastoga, sok limone, nasekljan petersilj, sol in poper. Prazi Se 2-3
minute, dokler se meso dobro segreje.
2. Priprava limoninega riza:
o Riz operi pod hladno vodo, da odstranis odvecni Skrob.
o Vloncu segrej olj¢no olje, dodaj riz in prazi 1-2 minuti, da se rahlo zapece.
o Dodaj vodo ali zelenjavno juho in prinesi do vrenja. Zmanjsaj ogenj, pokrij in
kuhaj priblizno 15 minut, dokler riz ni mehak in tekocina vpije.
o Ko jeriz kuhan, ga premesaj in dodaj sok in lupino limone. Po Zelji okrasi z
nasekljanim petersiljem.
3. Priprava zeljene solate:
oV veliki skledi zmesaj nasekljano zelje in korencek.
o V manjsi skledi zmesaj olj¢no olje, kis, med (Ce uporabljas), sol in poper. Prelij
preko zelja in korencka ter dobro premesaj, da se sestavine povezejo.
4. Postreiba:
o Na kroZnik postavi porcijo limoninega riZa, na vrhu pa dodaj meso jastoga.
o Na strani serviraj zeljeno solato.
o Po Zelji okrasi s svezim petersiljem in dodatnim limoninim sokom.

Ta jed zdruZuje bogate okuse morja z osvezujo¢imi sestavinami in je odli¢na za posebne
priloZznosti ali prazni¢ne obroke. UZivaj!

DOBER TEK vam zeli 7. d!



