3 Prvih sedem potnikov, 3 Na Kkosilu
Ki jih bo BTC CITY Murska _
Sobota peljal na dopust 4 Bodimo lepe

3 Darilni boni BTC CITY 5 Nagradna krizanka

[o je moje mesto!

Mursku Sobotu Brezplaéni oglasnik BTC CITY Murska Sobota, Stevilka 39, letnik 8, april 2006
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rrRcoviNA LOVEC v mursia soBoTi

O D L e >( V nakupovalnem srediscu BTC CITY Murska Sobota, 1. nadstr.
f'°'°' Tel.: 02 51 51 728

LOV, RIBOLOV [N PROSTI CAS www.koptex.com www.koptex-caravan.com info@koptex.com
V TRGOVINAH LOVEC PONUJAMO PESTRO IZBIRO LOVSKEGA
ZRACNEGA IN SPORTNEGA DOLGOCEVNEGA IN KRATKOCEVNEGA
OROZJA TER STRELIVA RAZLICNIH PROIZVAJALCEV.

Poleg streliva in orozja v nasih trgovinah ponujamo 5e noze (VICTORINOX, FOX, NIETTO itd.), veénamensko orodje
(LEATHERMAN, VICTORINGX itd.) ter ves preostali pribor za lov, ribolov, prosti €as, navtiko in Sportno strelstvo.
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OB GOTOVINSKEM PLACILU 99.000 SIT 413,12 EUR 1

- - ':I
ANCUSKA CENA PUSKE ZAFER kal: 12+12 [

VESELIMO SE VASEGA OBISKA!

OROZIA IN STRELIVA.

IZDELKIDDY

*Nakup se teje kot nakup s 16,67% popustom!

* NA VSE IZDELKE. Gre za 20% davek na neto ceno, kar predstavija 16,67% POPUST na maloprodajno ceno.
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P_RIDRUiI SE NAM IN POSTANI
PRIPADNIK SLOVENSKE VOJSKE
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VABIMO VAS NA PREDSTAVITEV

SLOVENSKE VOJSKE!
Petek 20. in sobota 21. april,
BTC CITY Murska Sobota.

SLOVENSKA VOJSKA

ta, Neméavei 1 d.

700 g govejega boénika
700 g divjaéine

700 svinjskega pleceta
1000 g éebule

50 g éesna, 10 cl olja

50 g mlete rdece paprike
500 g paradiZnika

400 g sveZe paprike
1000 g krompirja

40 cl rdecéega vina
(modra frankinja)

lovorjev list, timijan
roZmarin, feferoni

sol, poper, kumina

Na maséobi prepraZimo ée-
bule, dodamo rdeéo papriko
in zalijemo z vodo. Dodamo
na kocke narezano govedino
in zaéimbe. Ko je govedina
do polovice zdusena, doda-
mo na kocke narezano divja-
¢ino in svinjetino. Po 15 mi-
nutah dusenja dodamo na
krhlje narezan krompir in ze-
lenjavo. Vse skupaj kuhamo
do mehkega. Na koncu po
potrebi zgostimo z naribanim
krompirjem ali podmetom.
Zatinimo Se z vinom in za-
cimbami po lastnem okusu.
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ANA KOHEK, Dolnja Bistrica 37 a, 9232 Crensovci

320 g govejega boénika, 150 g éebule, 20 g moke
5 clolja, 10 g mlete rdece paprike, 250 g krompirja
20 g ¢esna, lovorjev list, sol, poper, majaron

10 cl rdeéega vina

Na olju prepraZimo drobno sesekljano éebulo, ko zarumeni,
dodamo na kocke narezano meso inzacinimo s soljo, lovorjevim
listom in majarenom. Malo poprazimo, dodamo sesekljan &e-
sen, pomokamo in premesamo. Posipamo z rdeco papriko, e
malo prepraZime in zalijemo z 2 litroma vode. Kuhamo pri zmer-
ni temperaturi, in ko je meso do polovice mehko, dodamo na
kocke narezan krompir. Vse skupaj kuhamo do mehkega. Za
boljsi okus dodamo Se rdeée vino (v poletnih mesecih lahko juhi
dodamo Se na kocke narezan paradiZnik in papriko).


















