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Ko zadisi po spremembah

Trdoziva gospodarska kriza, ki se vse mocneje zajeda tudi v socialno zgradbo
slovenskega podeZelja in v obCutljivo narodovo zavest nas sooa z zaveda-
njem, da moramo razvojne pobude in resitve iskati v lastnih vrstah, v vsakem
posamezniku in v Zivljenjskem okolju. Slovensko podezelje je neizérpen rudnik
surovin, odprta knjiga zgodovine, Zivopisna promenada tradicije in Zivahen
izvir znanja za prihodnost, kar nudi raznovrstne priloznosti za gospodarski in
socialni razvoj z visoko dodano vrednostjo. Zal je podeZelje zaradi globalnih
ekonomskih monopolov in politiéne zadrzanosti pogosto prezrto ali zanemar-
jeno.

Danasnjo poselitveno, prostorsko in gospodarsko zgradbo slovenskega po-
dezelja zrelo dopolnjujejo okolijske, turisticne, kulturne in druge nekmetijske
vsebine, ki se napajajo v presezkih biotske raznovrstnosti, v znanju in tradiciji
ter v preteklih in sedanjih umetniskih dosezkih. Prepletenost, povezanost in
soodvisnost kmetijskih in nekmetijskih dejavnosti je izvirna posebnost sloven-
skega podezelja, ki tudi zaradi tega pritegne pozornost domace in tuje jav-
nosti. Neprecenljivo bogastvo podeZelja so Stevilne drobne naravne, pa tudi
arhitekturne, estetske, jezikovne, etnoloske in kulinaricne posebnosti, ki so jih
prizadevni podeZelani skozi viharno preteklost varovali in ohranjali, da bi jih
lahko danes smelo in enakovredno z ostalimi narodi postavili v mozaik evrop-
ske naravne in kulturne dediscine.

Lokalna akcijska skupina »Bogastvo podezelja ob Dravi in v Slovenskih gori-
cah« od leta 2008 zdruzuje devet obcin osrednjega dela Spodnjega Podravia,
strokovne ustanove, gospodarske druzbe, drustva in posameznike, ki se zave-
dajo gospodarskega in kulturnega pomena podezelja za ohranjanje prehranske
varnosti, biotske raznovrstnosti, narodne identitete in gospodarske stabilnosti.
Med najvrednejSe in najbolj prepoznavne dosezke povezovanja uvrséamo ra-
hlocutno varovanje okolja in ohranjanje dediscine ter skrbno usposabljanje
in motiviranje podezelskega prebivalstva za razvojne spremembe. Na podlagi
tega so nastali Stevilni drobni, vendar pomembni projekti, ki izboljSujejo Zi-
vljenjsko okolje, povecujejo prepoznavnost podezelja in zagotavljajo pogoje za
nove gospodarske aktivnosti.

Publikacija »Bogastvo okusov podezelja«, ki je rezultat potrpezljivega in ob-
seznega projektnega dela, ni zgolj zbirka tradicionalnih jedi nasega obmodja,
temvecC je dragocen dokument o tradiciji in preteklosti ter uporaben zapis iz-
virnih idej za kulinariéno ponudbo lokalnih gostiln, restavracij in turisti¢nih
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kmetij. V njej bomo zagotovo nasli koristne nasvete za nekoliko drugacne pre-
hranjevalne navade in nov Zivljenjski slog tudi povsem obicajni ljubitelji hrane
in okusov. Izvirnost zanimivega dela se kaze v njeni prepricljivosti, da je lahko
vsakdanja ljudska kulinarika nadvse ucinkovit dejavnik promocije podezelja in
pomembna priloznost za povecevanje turisti¢ne dejavnosti. Lokalna kulinarika
izvirno predstavlja lokalno kmetijsko pridelavo, odnos prebivalcev do narave in
okolja, tradicijo in kulturo, tuje kulturne vplive ter Zeljo po spremembah.

Prijazno se zahvaljujem vsem drustvom in posameznikom ter predstavnikom
podjetij, ki so sodelovali udejanjanju zanimive in hvalevredne projektne ideje.

dr. Vladimir Korosec,
predsednik LAS — Bogastvo podeZelja ob Dravi in v Slovenskih goricah.
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JEDI, KOT V ZAHVALO, SPOSTLJIVOST,
POTRPEZLJIVOST.,...

Kulinari¢na bogatost in pestrost okusov, jedi, videzov pri jedeh podezelja je
svojevrstni strokovni izziv za razlicne stroke, ki se ukvarjajo od jedi, zivil,
rastlin, sploSnega stanja podezelja, arhitekture, znanja ... . V samih jedeh se
pogosto zrcali splosno stanje podezelskega Cloveka, ki si je sam sebi in vsem,
ki so mu pomagali pridelati Zito od »setve do zZetve«, in Stevilnih drugih za-
kljuenih celotah, zaklju¢il ob bogato oblozeni mizi in s tem nagradil sebe in
vse, ki so mu pomagali kot v zahvalo za potrpezljivost, odrekanje in tezko delo.
Zapis samih receptov, priprava jedi vodi k prebujanju specih jedi, ki jih Stevilni
prebivalci Se nosimo v spominih neke nostalgije na avtohtono domaco kuhi-
njo, ki se ni ozirala na energijsko sestavo, niti na hranilno, ampak je sledila
naravnemu ciklusu koledarskega leta in ¢rpala v danem trenutku najboljse iz
narave, okolja, rezultatov svojega dela in podobno.
Pri sami pripravi se je uporabljalo manj postopkov mehanske obdelave, kot jih
poznamo in uporabljamo danes, od toplotnih so prevladovali kuhanje, dusenije,
pecenje in prazenje, uporabljali naravne zacimbe in diSave, mesSanic industrij-
skih zaimb niso uporabljali,.... . Vendar ne glede na skromnost mehanske
obdelave, zacimb in diSav, ne kompleksnost toplotne obdelave je vedno znova
pri jedeh pripeljala do bogatega okusa koncne jedi, pa naj bo to za vsakodnev-
no malico ali jed ob prazniku.
Tega domacega pridiha, »nagrade v jedi« bi si tudi danes vsaj malo zeleli.
Naj nas tempo zivljenja, sodobni trendi, vedno dostopna raznovrstna Zivila in
dodatki pri jedeh, ki so dale¢ od nase avtohtonosti ne odpeljejo predale¢ od
nas samih in nasega podezelja.

Vlado Pignar, organ. posl. v gos.
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Bogastvo okusov podezelja

Projekt je nastal na pobudo ¢lanic drustev Zensk, ki so v svojih drustvih na nek
Ze nacin zbirale recepte jedi, ki pocasi, a vztrajno tonejo v pozabo. Iz ideje o
ohranitvi kulinaricnega bogastva podezelja ob Dravi in Slovenskih goricah smo
v LAS Bogastvo podezZelja ob Dravi in v Slovenskih goricah pripravili predlog
projekta namenjenega predvsem ohranitvi tradicionalne kulinarike, ki je bil
odli¢no sprejet pri ¢lanstvu in kasneje tudi potrjen. Zeljo po ohranitvi jedi in
zbirki receptov smo nadgradili s posodobitvijo jedi, jih odeli v novo podobo.
Ker je nedopustno, da bi vse to bogastvo okusov ostalo le na papirju, smo k
sodelovanju povabili Se gostince za njih posneli 15 promocijskih spotov jedi in
menijev, ki so jih sami izbrali iz nase zbirke. Na ta nacin smo Zeleli priblizati
tradicionalno kulinariko obiskovalcem.

Povsem na mestu je da vam podamo nekaj prakti¢nih napotkov k uporabi
zbirke receptov, recepti namre¢ niso natanko umerjeni, v vecini primerov so
podane sestavine, koli¢ine so prepuséene vam, da se pogumno prepustite
domisljiji in zaupajte svojim okusom, kot so to neko¢ pocele gospodinje, ki so
mojstrsko pripravljale te preproste jedi brez kuhinjskih tehnic in tocnih meric.
Dovolite si, da vas vonj domacnosti, spomin na okuse kuhinje vase babice pre-
plavi obcutke in vas popelje v ¢as mladosti, svet preprostih a bogatih okusov
podeZelja.

Naj vas zbirka popelje v svet bogastva okusov podezelja.

Mojca Metlicar
Vodja projekta »Bogastvo okusov podeZelja«

Aktivnosti projekta:

- organizacija in vodenje projekta, delo na projektu,

- zbiranje, priprava lektoriranje receptov,

- posodobitev in priprava jedi na fotografiranje

- fotografiranje jedi

- izdelava celostne podobe, tisk materialov ( letakov, meni kart, koledarjey,
vreck)

- oblikovanje in tisk knjige receptov

- Promocija projekta, predstavitev projekta

- Izdelava spotov in predvajanje

- zaklju¢na prireditev
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AJDOVA SMETANOVA JUHA

Potrebujemo 1 kg prekajene svinjske krace, 30 dag ajdove kase, 4 dl kisle
smetane, kis, poper,sol, timijan, lovorov list, moko za podmet.

Svinjsko prekajeno kraco skuhamo do mehkega. V juho damo oprano ajdovo
kaso in zaCimbe. Ko je kasa kuhana, jo zgostimo s podmetom. Pred servira-
njem dodamo Se malo kisa in kisle smetane.
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BUCNA JUHA

Potrebujemo 250 g mesa bu¢, ¢ebulo, 5 dl vode, 20 g masti ali olja, jedilno
Zlico rizeve moke, jedilno Zlico kisle smetane, zeliScno sol.

Cebulo drobno sesekljamo in jo preprazimo, da ostekleni. Bu¢no meso nastr-
gamo ali naribamo, dodamo k ¢ebuli, zacinimo in prazimo. V vodi kuhamo ju-
Sno zelenjavo. Osnovo vmeSamo v moko, dodamo buco in zavremo, zacinimo
z zelis¢no soljo ter dodamo kislo smetano.

CEBULNA JUHA

150 g Cebule sesekljamo in jo na olju preprazimo, dodamo krompir, sol in
poper ter nekaj ¢asa dusimo. Nato zalijemo z vodo. Juho zgostimo s svetlim
prezganjem. Na koncu dodamo skodelico kisle smetane ali mleka ter potrese-
mo z drobnjakom.

FIZOLOVA JUHA S KROMPIRJEM

2 kg fizola kuhamo z 2 strokoma ¢esna in lovorovim listom. Ko je kuhan, mu
dodamo posebej skuhan in na kocke narezan krompir s krompirjevko. Dodamo
prezganje, kis, sol, poper in kuhamo Se 15 minut.
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GOBOVA JUHA

Potrebujemo 30 dag svezih gob — pozimi pest suhih, presno maslo, ¢ebulo,
petersilj, moko, smetano, kis.

Kroznik gob ocistimo, zrezemo na listke, operemo, potem jih s kropom na hitro
oparimo in odcedimo. V kozici v 2 Zlicah presnega masla zarumenimo za pol
Zlice drobno zrezane ¢ebule. Vanjo stresemo odcejene gobe, jih potrosimo z
drobno narezanim zelenim peterSiliem in dodamo tudi strok s soljo strtega
¢esna. Gobe na mo¢nem ognju naglo meSamo, da se sok osusi. Nato jih po-
trosimo z 2 zlicam moke, vse skupaj malo poprazimo in zalijemo s pripravljeno
zelenjavno juho. Pustimo, da malo prevre, po potrebi solimo, po okusu okisa-
mo in odiSavimo s poprom. Nazadnje juhi primeSamo nekaj Zlic kisle smetane.
Tako pripravljeno juho postrezemo z ajdovimi Zganci. Postrezemo lahko s po-
suSenim kruhom ali zakuhamo vanjo na kocke narezan krompir.
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GOVEJA JUHA

Da bo juha okusna, pristavimo meso v mrzlo vodo, dodamo kosti in zelenja-
vo. Na osebo racunamo 10 dag mesa, za vsakega pol kilograma vzamemo 2 |
vode. Meso hitro operemo v mrzli vodi. Dodamo oprano zelenjavo: koreninico
petersilja, koscek zelene, korencek, malo pora ali ¢ebule; po Zelji lahko doda-
mo listi¢ cvetace ali zeljni storz, poper, sol, zeleno ali suh strok graha. Za lep-
So barvo dodamo cebulni olupek. Dobro je dodati malo muskatnega orescka.
Juha naj pocasi vre priblizno dve uri. Posolimo takoj, ko jo damo kuhati, ker bo
tako bolj okusna. Preden jo precedimo, naj nekaj minut stoji. Zakuhe najdete
na koncu poglavja juhe.




FIZOLOVA JUHA S KISLO SMETANO

Potrebujemo V2 kg fizola, 2 Zlici moke, 2 Zlici masti ali olja, ¢ebulo, kislo sme-
tano, lovorov list, limonino lupino, 3 | vode.

Fizol namocimo prejsnji vecer, naslednji dan ga do mehkega skuhamo. Ko
zavre, mu prvo vodo odlijmo ter ga zalijmo z drugo, toplo, dodamo lovorov
list, limonino lupino in posolimo. Kuhan fizol zmeckamo, ga zmeSamo z vodo,
damo v kozico 2 zlici masti ali olja, nekaj drobno zrezane Cebule, 2 zZlici moke in
naredimo bledo prezganje. Potem prilijemo malo kisa in precedimo pripravljen
zmeckani fizol, vse dobro premeSamo, pustimo malo prevreti in dodamo nekaj
Zlic kisle smetane. Juho damo na mizo s posusenim kruhom ali z omletnimi
rezanci (recept med prilogami).

GRAHOVA JUHA

Potrebujemo 5 dl izlusenega graha, lahko je tudi zamrznjen, 1 korencek, 1
malo Cebulo, 2 stroka Cesna, 3 vejice petersilja, sol, poper, 4 dag masla.
Grah kuhamo v 1,5 | osoljenega kropa ali v juhi iz kocke. (Ce imamo ohlajeno
govejo juho, jo lahko uporabimo.) V ponvi segrejemo 2 Zlici olja, dodamo se-
sekljano Cebulo in prazimo, da ¢ebula postekleni, nato dodamo strt ¢esen in
petersilj.

Kadar dodamo juhi gobe in paradiznik, najprej dodamo paradiznik in na tanko
narezane gobe in jih dusimo cca. 15 minut ter Sele nato dodamo petersilj in
strt ¢esen. Prazimo Se toliko, da zadiSi in stresemo v lonec z napol kuhanim
grahom. Kuhamo do mehkega. Juho solimo in popramo ter pred postrezbo
posujemo s sesekljanim petersiljem.

V juho lahko dodamo gobe (30 dag) in paradiznik (3, narezane na kocke), ali
1 dl riza, ali 3 na kocke narezane srednje krompirje, ali »nudIcke« (recept pri
mlecni juhi).

10



JUHE

HRTISEVA JUHA

HrtiSne kosti operemo in jih damo kuhati v mrzlo vodo. Pocasi naj vre. Ocistimo
in operemo jusno zelenjavo (korencek, petersilj, koscek zelene, pol ¢ebule, 2
stroka Cesna, koscek lovorovega lista, nekaj zrnc celega popra in sol) in doda-
mo juhi, ko Ze nekaj Casa vre. Ko je meso kuhano, juho precedimo in vanjo za-
kuhamo domace rezance. Lahko dodamo tudi na kolescke narezan korencek.

JABOLCNA JUHA

Potrebujemo 2 | vode, 2 kg jabolk, V4 | mleka, zlico moke, Zlico kisle smetane,
kis, poper, sol.

Jabolka olupimo, narezemo na kocke in kuhamo v slani vodi. Ko se zmehcajo,
naredimo iz mleka in moke podmet ter ga prilijemo jabolkom. Na koncu doda-
mo kislo smetano in poper po okusu. Ce so jabolka sladka, dodamo malo kisa.
Juho ponudimo za vecerjo s kuhanim celim krompirjem.

JUHA IZ TELECJIH IN GOVEJIH PLIUC

Plju¢a do mehkega skuhamo v zelenjavni juhi. Obtezimo jih za nekaj ur, nato
jih razrezemo na rezance. Naredimo prezganje iz masti, moke, ¢ebule in pe-
tersSilja. Na tem preZganju preprazimo pljuca, zalijemo z juho in odiSavimo z
jusnimi diSavami, paradiznikom, majaronom, soljo, limonino lupino, okisamo z
vinskim kisom. Lahko dodamo tudi smetano.
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JUHA — KROMPIRIJEV KROPEC

Na kocke narezan krompir, malo korencka, petersilj, ¢esen, sol, poper v zrnju
in Zlico zaseke skuhamo in na koncu umesamo stepeno jajce.

JUHA IZ SVINJISKIH TACK

Potrebujemo svinjske tacke, lovorov list, kumino, kis, moko in vodo.
Tacke skuhamo v vodi, jim dodamo lovorov list ter kumino. Ko so tacke kuha-
ne, juhi dodamo kis in zgostimo z moko.

KMECKA JUHA ZA DVE OSEBI

Potrebujemo 250 g zelja, 3 srednje velike krompirje, 50 g slanine, 34 | vode.

Zelje opremo in ga narezemo za pol prsta na debelo. 30 minut ga kuhamo v
slani vodi, nato dodamo na kocke narezan krompir. Slanino narezemo, jo pre-
prazimo in potrosimo po juhi ter serviramo.
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KORUZNA JUHA

Potrebujemo 400 g mlade koruze (lahko iz konzerve ), 2 jajci, 1 dlI oljcnega
olja, sol, 4 dl zelenjavne juhe.

V zelenjavni juhi skuhamo polovico koruze, solimo, prilijemo olj¢no olje, kuha-
mo Se 10 minut, potem pretlacimo, zgostimo s koruzno moko, dodamo Se pre-
ostalo koruzo in kuhamo Se 15 minut. Dodamo 2 razzvrkljani jajci, posipamo z
drobnjakom in ponudimo.

Juha se priporoca na postni dan.
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KOKOSJA JUHA

Kokos operemo, ocistimo iz nje drobovino, glavo odrezemo, sicer naredi juho
kalno. Celo koko$ damo kuhat v lonec mrzle vode. Lonec mora biti dobro pokrit.
Kuha se pocasi, pri nizkem ognju. Ko se juha vec ne peni, posolimo in dodamo
jusno zelenjavo: petersilj, korencek, malo lustreka, vejico zelene ter oprazeno
Cebulo. Lahko pa zelenjavo z drobovino oprazimo na vro¢i masti in porjavelo
dodamo juhi. Ko je koko$ napol kuhana, jo vzamemo iz juhe in jo damo peci.
Juho precedimo in zakuhamo z domacimi rezanci. Vre naj 10 minut.

KROMPIRIEVA JUHA

Potrebujemo 3 ali 4 krompirje, 2 | vode, 2 stroka Cesna, Cebulo, sol, poper,
kumino, petersilj, korencek.

Krompir olupimo in narezemo na kocke. Na kocke narezemo rdec korencek in
koren petersilja. Vse damo v 1,5 | vode, dodamo sol, za¢imbe, ¢esen in manjso
cebulo ter kuhamo do mehkega. Prezganje naredimo na 2 zlicah masti in 1,5
Zlice moke. Na koncu zabelimo s prazeno zaseko.

KROMPIRJEVA MOCNA JUHA

Potrebujemo 32 dag krompirja v kockah, 10 dag korencka v kockah, 10 dag
pora in zelene, V2 Zlicke rdecCe paprike, Zlicko paradiznikove mezge ali para-
diznikovega pireja, manjsi lovorov list, malo majarona, rozmarina, list zajblja,
drobnjak, lustrek, sol, poper in koriander.

Vse sestavine skuhamo in dodamo mesne cmocke, ki smo jih predhodno opekli
v teflonski posodi. Za cmocke vzamemo 16 dag umeSanega mletega mesa.
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»KRHLENKA «

Potrebujemo repo, krompir, petersilj, korenje, svinjsko meso, sol, zeleno, lo-
vorov list.

Skuhamo repo, narezano na kocke. Ko zavre, dodamo na kocke narezan krom-
pir in kuhamo priblizno 10 minut. Dodamo na kocke narezano svinjsko meso
(po Zelji, za boljsi okus), korenje, petersilj, sol in zeleno dodamo po okusu in
Zelji. Zgostimo s prezganjem, dodamo malo rdece paprike in zavremo.
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KROMPIRIJEVA JUHA Z MLEKOM

Potrebujemo 5 krompirjev, slani krop, petersilj, malo ¢ebule, malo zelene, Zlicko
surovega masla ali margarine, 1 | mleka.

Olupljeni krompir skuhamo z jusno zelenjavo. Vse skupaj pretlacimo in zalijemo
z vrelim mlekom. V juhi razpustimo mascobo in postrezemo (krompir je narezan
na majhne kocke, prav tako drobno narezemo zelenjavo).

KROMPIRIEVA JUHA S KISLIM MLEKOM

Potrebujemo 1 kg krompirja, 1 | kislega mleka, malo smetane.

Olupljen krompir zrezemo na kose in skuhamo v majhni kolicini slanega kropa.
Mehkega pretlacimo in prilijemo kislo mleko ter smetano. Solimo in popramo
po okusu. Okus ji izboljSamo s sesekljanim petersiljem.

KROMPIRIEVA JUHA S SMETANO

Potrebujemo krompir, diSave (lovorov list, timijan, zeleni petersilj), sol, poper,
kis, cesen moko in smetano.

Olupljeni in na kocke narezani krompir kuhamo v slani vodi. Dodamo mu lovo-
rov list, sol, vrsSi¢ek timijana, vejico zelenega petersilja, strok strtega ¢esna in
malo stol¢enega popra. ¥ | smetane, dve Zlici moke in malo kisa dobro ume-
Samo, da je gladko. Zlijemo h kuhanemu krompirju, pustimo, da zavre in takoj
serviramo, lahko samo juho ali pa dodamo prazen kruh.
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MLECNA JUHA — MLECNI MOCNIK

Potrebujemo liter mleka, Zlicko soli, 1 jajce, 150 g moke, 3 Zlice sladkorja.
Zavremo liter mleka, razred¢enega z nekaj vode, dodamo malo soli in nato
pocasi med meSanjem vanj zakuhamo nudeljne, ki jih posebej pripravimo iz 7
Zlic moke, 1 jajca in vode (po potrebi) in jih naribamo. Biti morajo suhi, kot je
ribana kasa. Kuhamo jih priblizno 10 do 15 minut pri nizki temperaturi. Mle¢na
juha je kuhana, ko so nudeljni mehki. Za boljsi okus lahko dodamo na kocke
narezano sezonsko sadje.

MLECNA JUHA

Potrebujemo koruzni zdrob ali riz, mleko in sol.
V vrelo vodo vsujemo koruzni zdrob ali riz. Zalijemo z mlekom. Nekaj ¢asa pu-
stimo vreti, nato zabelimo z zaseko.

REPA »BURFLANKA« — KRHLENKA

Potrebujemo 4 repe, 4 krompirje, 2 Zlici masti, 2 Zlici ocvirkov, 1 ¢ebulo, Setraj,
sol.

Olupljeno repo in krompir zrezemo na precej velike kose. Repo poparimo in
skuhamo, lo¢eno skuhamo krompir s Setrajem in ¢ebulo. Nato odcejeno repo
stresemo h krompirju. V vodi zmeSamo moko, jo dodamo krompirju in repi ter
kuhamo dalje. Dodamo Se mast in ocvirke ter kuhamo do zgostitve.
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JUHE

PIKANTNA PARADIZNIKOVA JUHA

Potrebujemo 2-3 zrele paradiznike na osebo.

Surove paradiznike pretla¢imo, dodamo nekaj Zlic jabol¢nega ali drugega soka,
pol Zlice ¢ebulnega soka, S¢ep paprike, malo Zlicko sladkorja, posolimo, za-
belimo z Zlico ali dvema olja, po¢akamo da zavre, nato primeSamo Zlico kisle
smetane in pocasi kuhamo Se tri minute.
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JUHE

PREZGANKA

Potrebujemo 2 veliki Zlici bele moke, zlico masti, kumino, sol, lovorov list, 1,5
| vode, 1 rumenjak.

Na mascobi rjavo preprazimo moko in pocasi prilivamo mrzlo vodo, da se pre-
Zganje razpusti. Na ogenj pristavimo lonec vode, v katerega damo malo kumi-
ne, sol in ¢ebulo. Dodamo zacimbe in kuhamo 20 minut. Stepemo jajce in ga
med meSanjem zakuhamo v juho. K juhi ponudimo popecene kruhove kocke.
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JUHE

RUMENA JUHA

Jusno zelenjavo: korencek, petersilj s korenino, zeleno in malo ¢ebule nare-
Zzemo na kolescka in v kozici v masti rumeno preprazimo. Pridamo polovico
zrezane Zzemlje. Ko vse skupaj zarumeni, zalijemo s kostno ali zelenjavno juho.
Dodamo nekaj zrn popra, muskatni orescek in osolimo. Po eni uri vretja juho
precedimo, zakuhamo vanjo nudeljne, riz ali ovsene kosmice, rezance ali kaj
drugega. Ce Zelimo, lahko dodamo Zlico paradiznikove mezge ali jo obarvamo
z zafranom.

SLIVOVA JUHA

Potrebujemo 1 kg sliv, sol, poper, malo kisle smetane in moke.

V posodo damo slive in jih kuhamo tako dolgo, da pricnejo razpadati oz. do
mehkega. Nato jih pretlacimo. PretlaCene slive damo v kozico, nekoliko solimo
in popramo. Naredimo podmet iz kisle smetane in malo moke. Ce je juha zara-
di obilice sliv dovolj gosta, vanjo umesamo samo kislo smetano, moke pa ne.
Ponudimo s pire krompirjem.

SMETANOVA JUHA

Potrebujemo "z | kisle smetane, 1 zZlica moke, 1 | vode.

V smetani razzvrkljamo moko in jo vlijemo v liter vrele vode, dodamo Scep soli
in kumino, meSamo in kuhamo 20 min. Kuhano juho polijemo po opecenem
kruhu ali Zemlji.
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JUHE

STROCJI FIZOL V JUHI S KISLO SMETANO

Potrebujemo " kg strocjega fizola, prezganje, Y | kisle smetane.

Ociscen fizol narezemo na posevne rezine in ga skuhamo v slanem kropu. Po-
sebej naredimo prezganje iz presnega masla, moke, ¢ebule in zelenega peter-
Silja. RazredCimo z malo vode in prilijemo k fiZolu. Ko je juha Ze skoraj kuhana,
jo okisamo z limoninim sokom ali kisom in dodamo Y4 | kisle smetane. Ce je
juha preredka, z njo serviramo posusene kruhove rezine.

SVINJSKA KISLA JUHA

Potrebujemo 1 kg svinjskega mesa (narezanega na kocke), 1,5 do 2 | vode,
rdeci korencek, rumeni koren, korenino petersilja, koscek zelene, 1> Cebule,
2 stroka Cesna, lovorov list, celi poper, SCep majarona, S¢ep timijana, malo
rozmarina, sol, S¢ep cele kumine, zlicko rdece paprike, 2-3 Zlice moke, 2 Zlici
vinskega kisa.

Narezano meso damo kuhati v hladno vodo, dodamo na kolobarje narezano
zelenjavo ter vse zaimbe. Kuhamo do mehkega. V skodelici zmeSamo moko in
papriko z malo vode in kisom. Med meSanjem vlijemo v juho in pustimo vreti
Se 5 minut, da se malo zgosti.

Juho lahko ponudimo samo ali s popecenimi kockami kruha.
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JUHE

STAJERSKA KISLA JUHA

Potrebujemo 34 kg svinjskih nogic, repkov ali svinjske glave, svinjsko srce
(lahko tudi boljSe dele svinjine), 15 dag jusne zelenjave (korenje, petersilj,
zelena), 40 dag krompirja, manjSo Cebulo, nekaj strokov ¢esna, lovorov list,
nekaj zrnc grobo tol¢enega popra, zlico moke, sol, majaron, lovorijev list, nekaj
Zlic kisle smetane in kis za kisanje ali vino.

Ociscene svinjske nogice, presekane na pol, ali pa ravno tako razsekane repke,
srce ali glavo v loncu kuhamo. Med kuhanjem dodamo na kolobarje narezano
jusno zelenjavo, solimo in dodamo Se lovorjev list, tolcen poper, drobno nare-
zano Cebulo in strt ¢esen. Na pol kuhani jedi dodamo na kose narezan krompir.
Ko se vse zmehca, zgostimo z Zlico podmeta in kisamo s kisom ali z vinom, ali
pa s kisom, v katerem smo hranili kisle kumarice. Kisla juha bo Se boljsa, ¢e
smo podmet pripravili s kislo smetano.
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JUHE

ZDROBOVA JUHA Z RUMENJAKI

Potrebujemo 4 dag pSeni¢nega zdroba, 1 | kostne juhe, 1 Zlicko petersilja, 2
rumenjaka, sol po okusu.

Na maslu med meSanjem preprazimo zdrob. Ko rahlo porumeni, mu med me-
Sanjem prilijemo vroco juho in kuhamo 10 minut. Kuhano juho odstavimo in
vanjo zameSamo razzvrkljana rumenjaka. Dodamo sesekljan petersilj in po-
strezemo.

ZELINA JUHA Z RIZEM

Zlico masti segrejemo, dodamo narezano ebulo, poprazimo in dodamo na
male kocke narezano manjso zeljno glavo. Poprazimo in zalijemo z vodo. Do-
damo na kocke narezana dva korencka in dve kavni zlicki riza. Dodamo kumi-
no, poper, timijan, petersilj, sol in pustimo vreti 20 minut.

»ZUPA« (POMLAD)

Potrebujemo 2 | juhe, v kateri smo kuhali suho meso, Y2 kg krompirja, zelje,
kolerabo, zeleno, rumeno korenje, por, ¢ebulo, ¢esen, lovor, rozmarin, poper.
Juho ohladimo, z nje poberemo mascobo in jo vlijemo v glinen lonec. Dodamo
na koScke narezan krompir, na drobno sesekljano zelenjavo in zacimbe. Pokri-
jemo z glinenim pokrovom ali pa z zeljnimi listi in kuhamo na Stedilniku. Zraven
ponudimo popecen star kruh, nekatere gospodinje so dodale naribano kaso ali
pa so na hitro naredile mlince.
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JUHE

VLIVANCKI

Potrebujemo 2 jajci in tri Zlice moke. Jajca ubijemo in stepemo, dodamo moko
in stepamo toliko ¢asa, da dobimo gladko testo. Testo vlivamo v vrelo juho
skozi lij, ki ga drzimo visoko nad juho. Tako dobimo daljSe in tanjsSe rezance. Ko
je jusna povrsina polna, jih poberemo iz juhe in postopek ponavljamo, dokler
nam ne zmanjka testa.

JUSNI REZANCI

Potrebujemo 10 dag moke, 1 jajce, nekaj kapelj olja. Moko vsujemo na desko
v kupcek, ki mu na sredini naredimo luknjo, v katero ubijemo jajce. Zamesi-
mo testo in ga gnetemo tako dolgo, da je ob prerezu gladko. Testo zvaljamo
kar se da na tanko (najlazje je z uporabo strojcka za izdelavo rezancev) in ga
narezemo na poljubno Sirino rezancev.

USUKANCKI — »NUDLCKI «

Glej recept pri mlecni juhi.
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JUHE

ZDROBOVI ZLICNIKI

Potrebujemo 5 dag masla, 10 dag zdroba, 1 jajce. Maslo penasto umeSamo,
dodamo jajce in primeSamo zdrob. Po polurnem pocitku testa lahko zacnemo
z oblikovanjem Zli¢nikov. Oblikujemo jih tako, da eno Zlico pomocimo v juho, z
njo zajamemo zli¢nik in ga oblikujemo z drugo mokro Zlico. Lahko jih oblikuje-
mo tudi z mokrimi dlanmi. Ko jih zakuhamo v juho, jo pustimo komaj opazno
vreti najvec 15 minut.
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. GLAVNE JEDI
DUSENA GOVEDINA

Potrebujemo 1 kg mesa, prekajeno slanino, 2 kisli kumarici, ¢ebulo in jusno
zelenjavo, smetano, sol in poper.

Umito goveje meso (od stegna) potolcemo, nasolimo in pretaknemo s preka-
jeno slanino in kumaricami. Potem ga povaljamo v razgreti masti, da se od
vseh strani zapece in zakrkne. Dodamo mu debelo zrezano ¢ebulo, korencek,
zeleno, korenino petersilja in dusimo tako dolgo, da je meso mehko. Potem
odlijemo odvecno mast, zelenjavo potrosimo z dvema Zlicama moke. Ko neko-
liko zarumeni, zalijemo z malo juhe ali vode. Ko vse skupaj malo povre, pretla-
¢imo omako skupaj z zelenjavo. Prilijemo malo smetane, malo popopramo in
v tej omaki nekoliko ¢asa dusimo meso. Nato meso zrezemo na tanke rezine,
zloZzimo na kroznik, polijemo z omako in serviramo z zli¢niki, Spageti, rizem itd.
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GLAVNE JEDI .
DUSEN ZAJEC

Potrebujemo mladega zajca (do 2 kg), 1 srednje veliko ¢ebulo, 4 Zlice olja, lo-
vorov list, Setraj, timijan, ¢rni poper v zrnu, rozmarin, nekaj zrnc pimeta, rezino
limone, sol, 1dl vroce vode (kropa).

Zajca ocistimo in narezemo na porcije, ga osolimo in pope¢emo v vro¢em olju
z vseh strani. Prilijemo vino in enako koli¢ino vroce vode, dodamo zacimbe ter
ga dusimo priblizno pol ure na manjSem ognju. V tem ¢asu pripravimo podmet.
Sesekljamo Cebulo in jo prazimo na vro¢em olju, da postekleni dodamo Zlico
moke, da rahlo porumeni in zalijemo z 1 dl sladke smetane in 1dl vroce vode.
Na malem ognju mesamo, da se podmet pocasi zgosti ter ga prilijemo k mesu.
Lahko mu dodamo gobe in paradiznik, v tem primeru potrebujemo 40 dag
gob, 3 olupljene paradiznike. Po polurnem dusenju dodamo gobe, smetanov
podmet in paradiznik v posodo z zajcem ter dusimo Se 25 minut.

DOMACA ZOLICA

Potrebujemo 25 dag svinjske koze, 6 dag svinjskih nogic, 25 dag sveze svi-
njine (plece), 2 | vode, 1,25 dl kisa, polovico ¢ebule, lovorov list, timijan, sol,
korencek, petersil;j.

Svinjske nogice nasekamo, operemo in narezemo, prav tako tudi koZo. Meso
operemo in vse skupaj damo kuhati, dodamo vse zacimbe, zelenjavo in kis.
Ko je meso mehko, ga poberemo iz juhe in ga narezemo na male kocke, prav
tako narezemo tudi zelenjavo. Vse skupaj damo v primerno posodo in ¢ez pre-
lijemo ohlajeno juho, ki smo ji odstranili mas¢obo. Model postavimo v hladilnik
in pustimo, da se strdi. Serviramo narezano na rezine, skupaj s ¢ebulo, trdo
kuhanimi jajci in nekaj kapljicami bu¢nega olja.
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. GLAVNE JEDI
GOVEJI GOLAZ

Potrebujemo 1 kg govedine, 1 kg ¢ebule, Zlico masti, malo Zlicko paprike, malo
Zlicko paradiznikove mezge, 2 stroka ¢esna, majaron, kumina, lovorov list, 2
dl vina, sol, poper.

Cebulo narezemo na kocke in jo na masti rumeno preprazimo, dodamo na
kocke narezano papriko in mezgo. Prilijemo nekoliko vode in solimo. Dodamo
majaron, lovorov list, kumino in sesekljan Cesen. PremeSano, pokrijemo in
dusimo 2 uri. Vmes veckrat premeSamo in po potrebi prilivamo vodo. Mehko
meso poberemo iz kozice ter omako pretla¢imo. Meso damo v kozico, prilijemo
omako in vino ter dobro prevremo.

GOLAZ IZ SVINJINE

Potrebujemo 34 kg svinjskega mesa, sladko papriko, ¢ebulo, ¢esen, kis, moko,
mast, sol.

Umito meso zrezemo na primerne koscke. Na dveh Zlicah masti zarumenimo
dve drobno zrezani Cebuli ali ve¢, nato dodamo pripravljeno meso, pokapamo
ga z Zlico kisa in potrosimo z Zlico sladke paprike. Pokrijemo in dusimo na
vrocem, da se meso zmehca. Pazimo, da se ne prismodi! Ce se sok prehitro
posusi in je meso Se trdo, mu lahko prilijemo nekaj Zlic juhe. Ko zatne meso
rumeneti, ga potrosimo z moko, Se to malo preprazimo, nato pa zalijemo z
juho ali s toplo vodo, posolimo, dodamo malo strtega ¢esna, S¢epec kumine in
pustimo, da prevre.
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GLAVNE JEDI .

KROMPIRJEV GOLAZ

Potrebujemo 4 krompirje, 2 Cebuli, par hrenovk, pest Spagetov, olivno olje,
moko, lovorov list, sol in poper.

Cebulo nasekljamo na koscke, preprazimo na olju, dodamo na kose narezan
krompir in meSamo. Ko krompir na pol ostekleni, dodamo Se moko, vse skupaj
veckrat premeSamo, da moka svetlo porjavi, nato zalijemo s toliksno koli¢ino
vode, da je krompir pokrit. Dodamo nalomljene Spagete in na kolobarje na-
rezan par hrenovk. Dodamo lovorov list in origano ter osolimo in popramo po
okusu. Kuhamo na zmernem ognju, dokler niso krompir, Spageti in hrenovke
kuhani.
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. GLAVNE JEDI

KROMPIRJEV GOLAZ S HRENOVKO

Potrebujemo 1 Cebulo, 2 Zlici olja, 5 krompirjev, V> Zlicke majarona, strok ce-
sna, sol in poper, > Zlicke sladke paprike, 2 Zlici paradiznikove mezge, lovorov
list, par hrenovk, majhno Cili papriko.

Cebulo olupimo in jo na drobno nasekljamo. V loncu za juho jo na olju prepra-
Zimo, dokler ne ostekleni. Olupimo krompir in ga narezemo na kocke. Dodamo
ga Cebuli in med meSanjem dodamo majaron, sesekljan Cesen, sol in poper,
sladko papriko in paradiznikovo mezgo. Zalijemo z vodo in dodamo lovor. Ku-
hamo okrog 30 minut oz. dokler krompir ni kuhan. Tretjino krompirja vzamemo
iz lonca, ga v manjsi posodici pretla¢imo v pire in ga damo nazaj v lonec. Tako
bomo zgostili golaz. Na koncu dodamo Se narezano hrenovko in kuhamo Se
dve minuti. Papriko Cili narezemo na kolobarcke in jo stresemo v juho.

KUHANA GOVEDINA

Ko vzamemo meso iz juhe, ga narezemo tako, da ne rezemo vlaken v njihovi
smeri! Razrezano meso zlozimo v kozico, polijmo z juho, pokrijmo in postavimo
v pecico, dokler ga ne damo na mizo. Ce hocemo dobro meso, ga damo kuhati
v vro€o vodo, toda juha tedaj ne bo tako okusna.
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KRVAVICE — »KASNATE KLOBASE«

Potrebujemo meso svinjske glave, pljuca, 1 kg riza, 1 kg ajdove kase, 2dl krvi,
malo masti, sol, poper, ¢ebulo, majaron, pimet.

Kuhano meso in pljuca zrezemo na manjse koscke in zmeljemo. Skuhamo tudi
riz in ajdovo kaso. Cebulo preprazimo na Crevni masti. Mleto meso, riz in ajdo-
vo kaso damo v primerno veliko posodo, polijemo z vro¢o mascobo in prime-
Samo zaCimbe, sol in kri. Prilijemo tudi mesno juho, v kateri smo kuhali glavo,
da je nadev socen. Ze prej si narezemo Creva in jih na eni strani zaspilimo. S
pripravljeno zmesjo napolnimo Creva, vendar ne preveg, in jih tudi na drugem
koncu zaspilimo. Krvavice damo nato v vroco vodo tik pred vreliScem. Kuhajo
naj se pol ure oziroma tako dolgo, da ob vbodu z iglo ne pritece vec kri. Kuha-
ne speremo z mlacno vodo in zloZzimo na desko, da se ohladijo. Krvavice nato
specemo in Se tople ponudimo.
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. GLAVNE JEDI
JECMENCEK

Potrebujemo 20 dag jeCmenove kase (4 pesti), 2 Zlici zaseke, 2 ¢ebuli, 2 stroka
cesna, 4 zeljne glave, kumino, celi poper, lovorov list, rumeni korencek, pest
fizole (suho namocimo zvecer), Y2 kolerabe, 2 krompirja, svinjske nogice ali
rde¢e meso.

Na zaseki preprazimo ¢ebulo in ¢esen, dodamo oprano jeCmenovo kaso in za-
lijemo z litrom vode. Ko zavre, dodamo svinjske nogice ali drugo meso, opran
in namocen fizol. Cez priblizno pol ure dodamo Se na kocke narezano kolerabo
in korenje. To naj se kuha priblizno 1,5 ure. Med kuhanjem dolivamo vodo, ker
se kasa napenja in popije tekocino. Nato dodamo Se na kocke narezano zelje
in krompir. Med kuhanjem dolivamo vodo in veckrat premeSamo. Dodamo za-
¢imbe in sol.

JeCmencek je zdrava in sitostna jed. Dober je tudi pogret, vendar se mora
med gretjem dolivati tekocina. Se vedno velja pravilo, da je jed naslednji dan
Se boljsa.

Nasvet: Ko so svinjske nogice kuhane, jih vzamemo iz juhe, meso oberemo s
kosti, ga narezemo na rezine in umeSamo nazaj v jed.

MEDENI MARTINOV PISCANEC

Potrebujemo 4 cela pis¢ancja bedra, sol, timijan, majaron, med, 2—4 jabolka,
2—4 majhne Cebule, olivno olje za pecenije.

Kose pis¢an¢jega mesa nasolimo, zacinimo z majaronom in timijanom ter pu-
stimo stati cca. 1 uro. Pecico segrejemo na 180 °C. Pekac naoljimo, vanj nalo-
Zimo bedra in jih premazemo (vsako) z zlicko medu. Jabolka in ¢ebulo prereze-
mo na pol in jabolkom izdolbemo peske. Damo v pekac k mesu in vse skupaj
pecemo cca. 45 minut oziroma do zlate barve bedrc. Postrezemo jih skupaj z
jabolki in ¢ebulo.
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GLAVNE JEDI .

MUSAKA Z ZELJEM

Potrebujemo vecjo Cebulo, dober kg rdecega zelja, 2 jabolki, kozarec rdecega
vina, 30 dag mlete govedine, 2 dl ajdove kase, 2 jajci, 3 dl kisle smetane, olje
in zaCimbe.

Cebulo sesekljamo in jo poprazimo na dveh Zlicah olja, da ostekleni, doda-
mo Zlicko sladkorja, na rezance narezano zelje in na krhlje narezana jabolka.
Solimo, popramo in dusimo pol ure, proti koncu prilijemo vino in pustimo, da
tekocina povre. Ajdovo kaso kuhamo dobrih 20 minut v slanem kropu, da se
zmehca.

V ponvi na malo olja zdusimo meso, dodamo sol in malo gorcice. Dusimo do-
brih 15 minut.

V pekac damo najprej plast zelja, nato plast mesa, ki ga potresemo s polovico
kase. Ponovimo Se enkrat, na vrhu mora biti zelje. Prelijemo z meSanico iz jajc
in smetane in pe¢emo dobre pol ure.

MOZGANI Z JAICI

Potrebujemo svinjske mozgane, sol, jajca, olje, koruzni zdrob.

V posodo damo olje in pustimo, da se mocno segreje. V posebnem loncu raz-
zvrkljamo jajca in jih vlijemo v posodo z oljem. MoZzganom dodamo koruzni
zdrob, vse skupaj dobro premesamo in dodamo jajcem. Prazimo priblizno 5-10
minut.
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. GLAVNE JEDI
NADEVANA PAPRIKA

Potrebujemo 2 kg meSanega mletega mesa.

Na masti rahlo zarumenimo ¢ebulo, dodamo meso, pest riza, solimo, popramo
in preprazimo. Papriko ocistimo tako, da odrezemo pokrovcke in odstranimo
semena. Paprike nadevamo z nadevom in jih pokrijemo s poklopci, ki jih po
vrhu namazemo z beljakom. Paprike zloZimo v ponev ter zalijemo do polovice
s slano vodo. Tako pokrite dusimo, ko so mehke jih polijemo s paradiznikovo
omako in vse skupaj prevremo.

OCVRT PISCANEC

Potrebujemo 1 piscanca ali 8 kosov pis¢anca, sol, poper, timijan. Za paniranje
potrebujemo moko, 2 jajci, 1dl radenske, 1 zZlicko olja, drobtine, mascoba za
cvrtje.

PisCanca ocistimo in splaknemo pod tekoco vodo; e Se ni narezan, ga nare-
Zzemo na porcije. Rezemo vedno po sklepih. Osusene dele pis¢anca osolimo,
popramo in zacinimo po okusu. Pripravimo paniranje, jajca zvrkljamo, dodamo
Zlicko olja in 2 dI radenske. Kose pis€anca najprej povaljamo v moki, nato jih
iz moke prenesemo v jajca in na koncu povaljamo v drobtinah. Slednjim lahko
primeSamo koscke bucnih semen ali sezam za izboljSanje okusa. V vroco ma-
Scobo (olje ali mast) polozimo kose pis¢anca. Cvremo ga okoli 8 minut na vsaki
strani, odvisno od velikosti kosa in njegove debeline.

36



GLAVNE JEDI .

NARAVNI ZAJCJI HRBET

Potrebujemo 1 zaj¢ji hrbet, 1 dl rdecega vina, sol, poper, 1 dl kisle smetane,
malo ribezovega soka, malo suhe slanine, malo masti, malo moke.

Zajcji hrbet posolimo in ga pope¢emo na mascobi. Dodamo malo vode ter ga
1 uro dusimo, nato dodamo smetano in vino in Se poprazimo. Ko je mehko, ga
vzamemo ven in zrezemo ter zlozimo v posodo. Pecenkinemu soku dodamo
moko, malo juhe, nato hitro prekuhamo in polijemo po mesu ter serviramo.
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. GLAVNE JEDI

OCVRT ZAJEC

Potrebujemo 8 kosov zajca, sol, poper, 1 zelo drobno sesekljano ¢ebulo, 2
stroka strtega Cesna, Setraj, sesekljan petersilj. Kose zajca lepo operemo in
oCistimo. Nato jih posolimo in natremo z mesanico zacimb, ¢ebule in ¢esna ter
popopramo. Na tak nacin lahko zajca pripravimo Ze dan prej in ga postavimo
na hladno. Lahko pa ga za dve uri postavimo na hladno in nato paniramo.
Postopek paniranja je opisan pri ocvrtem pis¢ancu. Cvremo ga cca. 30 minut.
Zajca med cvrtjem ne pokrivamo, da skorja ne odstopi.

PECENA KOKOS

Na pol kuhano kokoS damo v pekac in prelijemo z vroco mastjo. Damo v vroco
pecico in lepo rumeno zape¢emo. Kokos se razreze Sele na mizi, pred druzino.

PECENA GOS

Gos ocistimo 1-2 uri prej, preden jo mislimo peci. Znotraj in zunaj jo marini-
ramo s soljo in z majaronom. Marinirano gos damo v pekac tako, da leZi na
prsih, jo polijemo z vro¢o mastjo, prilijemo malo vroce vode in jo peCemo dve
uri in pol. Mast sproti odlivamo, nazadnje vso odlijemo in polijemo z nekoliko
juhe. Gos ves Cas oblivamo s sokom iz pekaca. Ko je Ze mehka, jo pri visoki
temperaturi ope¢emo, da dobimo lepo skorjo. Pe¢enka je okusnejSa, Ce prsni
koS napolnimo z jabolki. Za prilogo dodamo duseno rdece zelje in mlince.
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GLAVNE JEDI .

PECEN PISCANEC

Potrebujemo vecjega piSc¢anca ali kokoS, presno maslo, sol, petersil;.

Ocisceno kokos oplaknemo z mrzlo vodo, jo zunaj in znotraj posolimo in damo
v njeno notranjost nekaj opranih, v raztopljeno mast namocenih petersiljevih
listov in kokos zasijemo. Nato jo povaljamo v vro¢em presnem maslu, prilijemo
malo vroCe vode in pe¢emo v ne prevroCi pecici eno uro. Med pecenjem jo
pridno polivamo. Peceno kokos razrezemo, zloZimo kose na kroznik, polijemo z
omako, ki se je natekla od kokosi in obloZimo s krompirjem ali riZoto.
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. GLAVNE JEDI

PECENA SVINJSKA KRI

Potrebujemo 3 dag masti, ¢ebulo, svinjsko kri, sol, poper.

Svezo svinjsko kri pustimo v posodi, da se zgosti. V kozici razbelimo mast in
zarumenimo sesekljano ¢ebulo. Primesamo Se kri, ki smo jo prej kar v posodi
z nozem zrezali na koScke. Vse skupaj osolimo. Kri meSamo z vilicami na masti
tako dolgo, da spremeni barvo in postane ¢rna. Ce Zelimo, jo Se malo popopra-
mo in takoj serviramo. Zraven ponudimo poljubno solato ali kislo zelje in repo.

PECEN ZAJEC V ZACIMBNI MARINADI

Potrebujemo mladega zajca tezkega do 2 kg, sol, poper, olje za pecenje, za-
¢imbe: lovorov list, rozmarin, timijan, muskatni oreséek, pimet; 3 stroke ¢esna,
4 Zlice olja ( soncni¢no, konopljino, ogrscicno ...), sok pol limone in limonina
lupinica.

V skodeli pripravimo marinado iz 4 Zlic olja, strtega ¢esna, nalomljenega lovo-
rovega lista, dodamo Se ostale za¢imbe, sok limone, lupinico, sol in poper ter
dobro premeSamo. Kose ociScenega zajca dobro natremo z marinado, jih polo-
Zimo v skledo, pokrijemo s pokrovom ali aluminij folijo ter poloZimo v hladilnik
za nekaj ur ali Se bolje ¢ez no¢, da se meso lepo marinira.

Kose mesa v vrocem olju pope¢emo z vseh strani, jih polozimo v pekac in pre-
lijemo z ostankom marinade in soka od pecenja. V pecici pe¢emo cca. 1 uro
pri 200 °C.
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GLAVNE JEDI .

PISCANCIA OBARA
(PISCANCII »AIJNMOHC«)

Potrebujemo 1 pis€anca, Zlico masti, 2 Zlici moke, koscek limonine lupine, pe-
tersiljevo korenino,

2 korencka, narezana na rezine, majaron, kis, timijan, sol.

Na vroCi masti nekoliko popraZzimo na kose razrezanega in rahlo posoljenega
piS€anca. Nato ga potresemo z moko, malo poprazimo, prilijemo vrelo vodo,
dodamo zelenjavo, po potrebi Se sol. Ko je na pol kuhano, dodajmo Zlicnike.
Vse pocasi kuhamo. Na koncu dodamo kis ali limonin sok in zgostimo s prez-
ganjem. Vse naj vre do mehkega.

ZLICNIKI: Zvrkljamo dve jajci in dodamo moko po potrebi. PremeSamo in pu-
stimo pocivati.

g
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. GLAVNE JEDI

PLJUCKA S KROMPIRJEM

Potrebujemo 1,20 kg pljuck, 1-1,4 kg krompirja, lovorov list, 7 dag mascobe,
4 dag Cebule, 2 stroka ¢esna, sol,

poper, jusni koncentrat, majaron, zeleni petersilj, kis.

Na debelejSe kocke razrezan krompir kuhamo v kropu. Med kuhanjem dodamo
lovorov list, jusni koncentrat in nekoliko solimo. Se pred tem pa v drugem lon-
cu kuhamo pljucka. Kuhana razrezemo na rezance in jih dodamo Ze kuhanemu
krompirju. Jed izgotovimo s prezganjem, dodamo Se majaron, poper in zeleni
petersilj, na koncu pa okisamo. Tej enoloncnici lahko dodamo nekaj Zlic mleka
ali Zlico kisle smetane. Ce vam prija, lahko dodate narezano kislo kumarico.

PO DOMACE PECEN ZAJEC

Potrebujemo domacega zajca, sol, poper, svez rozmarin in majaron, lahko sta
tudi suha, 250 g masla.

Zajca narezemo na kose, osolimo natremo z zacimbami, premazemo z zmeh-
¢anim maslom in polozimo v suh pekac. Prilijemo kozarec jusne osnove (2dl),
damo v pecico in pe¢emo na 200 °C dobro uro.

PURANJI RAGU

Potrebujemo 2 kg puranjega mesa, 1 Zlica masti, 3 paradiznike, 1 ¢ebula, sol,
poper, rozmarin, lovorov list, sesekljan petersilj, kis.

Cebulo na drobno sesekljamo, jo na masti steklasto poprazimo, dodamo meso
in meSamo, dokler ne izpari mesni sok. ZameSamo sesekljan paradiznik, soli-
mo, popramo, zacinimo in dolijemo liter kropa ali vrele jusne osnove, dodamo
jusno zelenjavo (1 Salotka, 1 korencek, kosCek zelene, petersiljeva korenina)
in dusimo do mehkega cca. 30 minut.

Po Zelji lahko dodamo fizol. V tem primeru dan prej fizol namocimo in ga nasle-
dnji dan skuhamo v slani vodi. Fizol dodamo jedi po 15 minutah dusenja vseh
ostalih sestavin.
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GLAVNE JEDI .

PRAZENA SVINJISKA JETRCA

Potrebujemo 34 kg svinjskih jeter, 20 dag ¢ebule, 9-10 dag mascobe, sol, po-
per.

Jetra nareZemo na ne pretanke listiCe, na listiCe narezano ¢ebulo pa rumenimo
na vroCi mascobi. Se preden zarumeni, dodamo jetra in jih na nekaj mocnej-
Sem ognju prazimo. Ko jetra zarumenijo — ostati pa morajo socna — jih posoli-
mo, popopramo (e vam je vSe€, dodajte S€epec majarona) in hitro serviramo.
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. GLAVNE JEDI
RICET

Potrebujemo 35 dag jeCmenove kase, 10 dag fizola, 20-30 dag prekajene svi-
njine, sol, poper, lovorov list, 4 dag mascobe, 4 dag ¢ebule, 2 stroka ¢esna, 15
dag jusne zelenjave, 2 dag paradiznikove mezge, 20 dag krompirja, petersilj.
Fizol in kaSo damo namakat preko nodci. Naslednji dan damo kuhati. Ko je do
polovice kuhan, dodamo prekajeno meso, za¢imbe in na kocke narezano jusno
zelenjavo. Pripravimo prezganje, tako da na mascobi preprazimo drobno sese-
kljana Cebulo in ¢esen, dodamo Se paradiznikovo mezgo in zalijemo s hladno
vodo. Prezganje prilijemo k fiZzolu ter dodamo narezan krompir. Kuhamo do
mehkega. Jed lahko izboljSamo z Zlico razlicnega zaimbnega posipa.

SRCE V OMAKI

Potrebujemo slab kilogram svinjskega, lahko tudi govejega srca, 8 dag ma-
Sc¢obe, srednje debelo cebulo, zZlico paradiznikove mezge, zlico moke, Scep
sladkorja, sol in juho za zalivanje.

Srce razrezemo na malo vecje kose in jih na mascobi opecemo. Dodamo drob-
no narezano ¢ebulo, prazimo, potresemo z zlicko moke in zalijemo z juho. Nato
pa dodamo Se paradiznikovo mezgo. Vse skupaj dusimo, po potrebi dosolimo
in popravimo s SCepcem sladkorja.
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GLAVNE JEDI .

SARMA

Potrebujemo 1 vecjo glavo kislega zelja, 12 kg naribanega kislega zelja, preka-
jeno meso, 300 g mletega meSanega mesa (govedina, svinjina), 100 g preka-
jenega svinjskega mesa (vratovina, rebra), 2 vedji glavi ¢ebule, manjsi strok
¢esna, Ya | okroglozrnatega riza (riz za rizoto), 1 jajce, 2 jedilni Zlici belega olja,
sol, poper, majaron, sesekljan petersilj, mleto sladko papriko, /> obi¢ajne tube
paradiznikove mezge (cca. 100 g), 2 zvrhani Zlici moke (obvezno ostre), V2 |
hladne vode.

Glavo kislega zelja obrnemo navzgor in pod kotom krozno obrezemo kocen,
ki ga uporabimo kasneje. Previdno odstranimo 8 do 12 listov, ki jim obrezemo
(stanjSamo odebeljen del) in jih zlozimo na kroznik. Po potrebi lahko liste za
kratek ¢as prekuhamo (blansiramo), da so mehkejsi. Ostanek zeljne glave lah-
ko z ostrim nozem narezemo na rezine in dodamo sarmi.

V ponvi segrejemo olje in dodamo na drobno narezano ¢ebulo. Dodamo Sce-
pec soli in kasneje na drobne kocke narezano prekajeno meso. Ko ¢ebula
porjavi (ne sme se zazgati), ponev odstavimo. Ohlajeno preprazeno ¢ebulo s
prekajenim mesom in surovo mleto meSano meso zameSamo v na pol kuhan,
ohlajen riz. Solimo, popramo, dodamo Scep ali dva majarona, sesekljan peter-
Silj, mleto sladko papriko in jajce. Zmes dobro premeSamo, najbolje z roko. Za
kuhanje uporabimo Sirok, vecji lonec (5-8 I). Dno (lahko) potresemo s poljub-
no koli¢ino na kocke narezane prekajene svinjine in z naribanim (narezanim)
kislim zeljem. Zmes za polnjenje sarm si razdelimo na cca. 8-10 delov, kar
znese priblizno zvrhano jedilno Zlico za vsako. Zavite sarme zlagamo v obliki
kroga. Na sredino vlozimo zeljni kocen in vse skupaj prekrijemo z ostankom
kislega zelja. Zalijemo z vrelo vodo (cca. 1,5 I). Pokrijemo s pokrovko in kuha-
mo priblizno eno uro.

Prezganje pripravimo tako, da na dveh jedilnih Zlicah olja preprazimo polovico
tube paradiznikove mezge. Dodamo dve zvrhani Zlici ostre moke, premeSamo
in zalijemo s slabo polovico litra hladne vode. Z metlico meSamo, dokler se
omaka ne zgosti. PreZzganje previdno dolijemo v lonec, ga dobro pretresemo in
jed prekrijemo s celimi zeljnimi listi. Lonca tokrat ni potrebno pokriti. Jed, ki se
kuha Se priblizno eno uro, je potrebno veckrat pretresti.
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. GLAVNE JEDI
SEGEDIN GOLAZ

Potrebujemo 2 do 1 kg svezega svinjskega mesa, 2 kg kislega zelja, V4 | kisle
smetane, mast, ¢ebulo,
papriko, sol.

Na masti preprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo na kocke narezano svinjsko
meso, potrosimo pol Zlicke sladke paprike, posolimo in dusimo. Nato dodamo
surovo ali v kropu kuhano kislo zelje. Polijemo z zajemalko juhe in dusimo do
mehkega uro do uro in pol. Med dusenjem veckrat premeSamo, da se ne pri-
smodi. Ko se zmehca, dodamo kislo smetano, zmesano z Zlico moke, pretlacen
paradiznik ali Zlico paradiznikove mezge. Po potrebi zalijemo z juho, preme-
Samo in pustimo, da Se malo prevre. Serviramo ga s polento ali kakrsnimi kol
Zganci, krompirjem ali cmoki. Najboljsi so ajdovi Zganci.
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GLAVNE JEDI .

SRNIN GOLAZ

Potrebujemo 1,5 kg na kocke narezana divjacine, 1 kg cebule, sol, sladko
papriko, paradiznikovo mezgo, korencek, moko, mast, poper, kumino, esen,
lovorjev list.

Na dveh Zlicah masti do nezno rumene barve preprazimo na drobno narezano
¢ebulo, dodamo odcejeno meso, dobro premesamo, pustimo, da zavre, po-
krijemo s pokrovko in pustimo na Cisto malem ognju nezno dusiti cca. uro in
pol. Dodamo zacimbe in nariban korencek, premeSamo, pustimo Se nekaj ¢asa
vreti, v pol litra vode damo dve Zlici moke, dodamo golazu, pustimo prevreti,
po okusu dodamo malo rdecega vina.
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. GLAVNE JEDI

SVINJSKA PECENKA
S CESNOM IN KUMINO

Potrebujemo 1 kg svinjskega pleceta, ¢ebulo, lovor, sol, poper, kumino in ce-
sen.

Meso natremo s soljo in z zrni strtega ¢esna, potresemo s kumino, oblijemo z
mascobo in ga v ogreti pecici pe¢emo. Med pecenjem pridno polivamo. Pe-
¢emo le tako dolgo, da je meso peceno, ostati pa mora Se so¢no. Omaka te
pecenke naj ostane naravna. Pecenko zrezemo na rezine, zloZimo na kroznik
in obloZzimo s popecenim krompirjem.
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GLAVNE JEDI .

SVINJSKA RIBA V MREZICI

Pripravimo jo tako kot svinjsko pecenko in jo zavijemo v dobro oprano svinjsko
mrezico. Spe¢emo na masti v pecici. Peeno zrezemo na rezine.
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. GLAVNE JEDI
STAJERSKI FIZOLOV GOLAZ

Potrebujemo 50 dag fiZzola, 15 dag prekajene svinjine, 20 dag sveze svinjine, 3
dag mascobe, 1 Cebulo, 2 stroka ¢esna, Zlicko paprike, lovorjev list, sol, poper,
korencek, 3 dag paradiznikove mezge.

Fizol operemo, ga ¢ez no¢ namocimo ter damo kuhati. Ko je do polovice ku-
han, mu dodamo prekajeno svinjino. Posebej na mascobi preprazimo drobno
sesekljano ¢ebulo, dodamo strt ¢esen in narezemo svezo svinjino. Preprazimo,
dodamo paradiznikovo mezgo, mleto rdeco papriko in po potrebi moko. Zalije-
mo in dodamo zacimbe. Zalijemo z vodo, v kateri sta se kuhala fizol in prekaje-
na svinjina. Ko se meso zmehca, dodamo Se kuhan fizol in prekajeno svinjino.
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GLAVNE JEDI .
VAMPI

Potrebujemo 2 kg vampov, 4 bele korencke, 2 rdeca korencka, 4 Cebule, V4
gomolja velike zelene ali %2 manjSe, 1 koren petersilja, Silce vina, 2 stroka
¢esna, 2 Zlici olivnega olja, prezganje, timijan, koriander, majaron, lovor, sol
poper.

Cebulo sesekljamo in zmeh¢amo na olivnem olju, preprazimo, da porumeni,
dodamo ostalo na grobo naribano zelenjavo, dusimo 15 minut, dodamo vam-
pe, dusimo 30 minut, naredimo prezganje, vmeSamo sladko papriko, zalijemo
in skozi cedilko dodamo v vampe. Dodamo Se zacimbe, sol, poper in vodo.
Pustimo rahlo vreti 20 minut in meSamo.

KVASA ZA DIVIACINSKO MESO

Potrebujemo 2 litra vode, 2 dl kisa, 1 dI ¢rnega vina, 3 lovorove liste, poper, 2
rdeci ¢ebuli, 3 stroke Cesna, 3 korene petersilja, 3 korencke, zlico soli.
Vso zelenjavo zrezemo in damo v posodo ter prekuhamo in ohladimo.
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PRILOGE .

AJDOVI ZGANCI

Potrebujemo 40 dag ajdove moke, 1,5 litra vode, sol, zaseko ali mast z ocvirki.
Presejano ajdovo moko stresemo v slan krop. Pokrijemo in pustimo, da dobro
prevre. Nato moko preluknjamo s kuhalnico, da se bolje prekuha. Vre naj
pocasi pol ure. Nato nekaj zgancevke odlijemo, moko pa dobro preme$amo s
kuhalnico. Ce so Zganci presuhi, jim dolijemo nekaj zgancevke. LepSe se mesa-
jo in so bolj voljni, ¢e med meSanjem dodamo nekaj Ciste mascobe. ZmesSane
Zgance pustimo stati nekaj minut. Nato jih s kuhalnico in vilicami narezemo v
skledo, po vrhu zabelimo z ocvirki in postrezemo z belo kavo, mlekom, kuha-
nim kislim zeljem ali gobovo juho.

AJDOVI ZGANCI S KROMPIRJEM

Potrebujemo 2 velika krompirja, 2 kg ajdove moke, 1 | vode, sol, ocvirki.
Krompir olupimo in narezemo na kolobarje. Damo ga kuhat v 1 | vode in soli-
mo. Ko je kuhan, stresemo v vodo Se moko. Ko prevre, naredimo s kuhalnico
v sredini luknjo za vodo, da prevre skozi moko. Kuhamo 15 minut, nato dobro
premesamo. ZmesSane zgance nadrobimo v skledo in zabelimo z razgretimi
ocvirki.

AJDOVI STRUKLIJII S SKUTO

Potrebujemo 2,5 dl ajdove moke, 2,5 dl vode, 2 jajci, sol, 25 dag skute, ostro
moko, 2 Zlici pSenicnega zdroba.

Ajdovo moko poparimo s slanim kropom, nato jo ohladimo. Dodamo ji jajce in
toliko ostre moke, da lahko zgnetemo gladko testo, ki ga na prtu razvaljamo
pol cm na debelo. V skledi zmeSamo skuto, jajce in pSenicni zdrob, s tem
nadevom namazemo testo in ga zvijemo. Struklje zavijemo v aluminijasto folijo
ali mokro krpo in 20 minut kuhamo v slani vodi. Se vro¢e ponudimo kot prilogo.
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. PRILOGE
AJDOVA KASA Z GOBAMI

Potrebujemo 30 dag ajdove kase, 0,5 | vode, jusno kocko, srednje debelo ce-
bulo, 2 stroka ¢esna, 30 dag svezih gob ali konzervo Sampinjonov, 1 dl kisle
smetane, mascobo za pecenje, sol, zelen petersilj.

Oprano ajdovo kaso preprazimo na mascobi z drobno nasekljano ¢ebulo in za-
lijemo z vodo, ki smo ji dodali jusno kocko. Dusimo, dokler kasa ne nabrekne.
Vre naj pocasi v pokriti posodi. Kaso nato stresemo v skledo in po vsej povrsini
porazdelimo prazene gobe, ki smo jim dodali kislo smetano, in jed posipamo
s petersiljem.
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BUCE S KROMPIRJEVIM PIREJEM

Potrebujemo mlado zeleno buco, papriko, smetano, diSave in zacimbe.

Buco olupimo in prerezemo ter odstranimo semena in ribamo kakor repo. Po-
solimo jo in pustimo stati pol ure. V kozici segrejemo zlico masti in prazimo na
drobno narezano ¢ebulo. Dodajmo malo ¢esna, malo paprike in oZete buce.
Vse skupaj dusimo 10 do 15 minut. Buce potrosimo z malo moke. Prilijemo
malo vode ali juhe, pustimo, da malo povre in jed je gotova. Buce lahko damo
na mizo kot prikuho. Ce pripravimo buce kot samostojno jed, ponudimo zraven
krompirjev pire.

CEBULNA OMAKA

Potrebujemo 1 Zlico moke, 3 do 4 debele ¢ebule, 2 do 3 Zlice svinjske masti
(lahko olja), 1 zlicko soli, malo sladkorja, vodo po potrebi. Razbelimo mast, v
katero damo malo sladkorja, da porumeni oz. mora postati rjav. Nato strese-
mo na mast Cebulo, po¢akamo da lepo zarumeni, nato jo posipamo z moko in
zalijemo z vodo, da dobimo gosto omako.

CEBULNA OMAKA

Potrebujemo Y2 kg Cebule in 2 kg krompirja.
Skupaj skuhamo in pretlacimo, solimo, popramo in dodamo svetlo prezganje s
papriko ter Se nekaj minut kuhamo.
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. PRILOGE
DUSENE BUCE

Olupimo malo buco, jo naribamo na rezance in posolimo. Dodamo kumino, sol
in kis ter vse skupaj pustimo. Na masti naredimo svetlo prezganje, malo zalije-
mo, dodamo buce in Cesen, vse Se naj malo prevre. Dodamo kislo smetano.
Zraven ponudimo pire krompir.




PRILOGE .
DUSENA PESA

Potrebujemo peso, mast, kumino, moko, sladkor.

Peso dobro operemo, olupimo in zrezemo na rezance ali naribamo kakor repo.
V kozico damo maslo ali mast, dodamo koscek sladkorja in na to stresemo
peso. Peso potrosimo s kumino in prelijemo z Zlico kisa. Potem dusimo peso
toliko, da se zmehca (priblizno 2 uri). Ce se med dusenjem sok posusi in se
hoCe pesa prijeti na dno posode, ji prilijemo malo vode ali juhe. Zmehc¢ano
peso potrosimo z zlicko moke, jo malo preprazimo in po potrebi zalijemo. Po
okusu ji lahko pridamo Se sladkor. Ko pesa dobro prevre in je mehka, je goto-
va. Ob pesi lahko postrezemo zelenjavne zrezke, govedino in prazen krompir.

FIZOL Z JABOLKI

2| luséenega ali strocjega fizola damo kuhati. Ko je skoraj kuhan, ga solimo in
dodamo na krhlje narezani 2 jabolki ali 3. Vse skupaj kuhamo Se 15 minut,
nato odcedimo in zabelimo s prazeno zaseko ali ocvirki.

GODLJA

Potrebujemo juho od kuhanja krvavic, riz ali ajdovo kaso, sol, majaron.

V juho, ki ostane od kuhanja krvavic in drugih klobas, zakuhamo toliko riza,
prosene ali ajdove kase, da dobimo gosto, rizoti podobno jed. Po okusu jo soli-
mo in odiSavimo z majaronom. V skledi jo obilno zabelimo z ocvirki. Ponudimo
poleg kislega zelja ali kisle repe.
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. PRILOGE

HLEBCKI 1Z
NARIBANEGA KROMPIRJA

Potrebujemo 34 kg krompirja, 2 celi jajci, 4 dag moke, sol, 2-3 dl olja ali masti
za cvrtje.

Surov krompir olupimo in naribamo. Vodo, ki se izloci iz krompirja, odlijemo ,
primeSamo sol, jajca in moko. Naredimo tanke hlebcke (polpete) in jih ocvre-
mo na vro¢em olju ali masti. Hlebcki naj bodo lepo hrustljavi. Lahko jih ponu-
dimo z zeleno solato ali kot prilogo k mesu v omaki.
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PRILOGE .
JABOLCNI HREN

Tri do Stiri hrenove korenine dobro ocistimo, prav tako ocistimo 3 do 4 bolj
kisla debela jabolka. Hren in jabolka nastrgamo, lahko tudi drobno naribamo.
Dodamo Zlico sladkorja, posolimo, malo okisamo ter po zelji prelijemo z buc-
nim oljem. PremeSamo in postavimo na mizo. Hren lahko uzivamo ve¢ dni, saj
prav ni¢ ne izgubi okusa.

HRENOVA POLIVKA

Hren naribamo in ga pokrijemo. Potem na masti skuhamo nekaj juhe, dodamo
kis, sladkor in drobtine in primeSamo hren. Polivka mora biti precej gosta.
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. PRILOGE
JECMENOVE POLPETE

Potrebujemo 20 dag zmletega jemena, 400 ml zelenjavne juhe, 1 ¢ebulo, 1
strok ¢esna, majaron, 5 dag mletih leSnikov, drobnjak, muskatni oresek.

Na drobne kocke narezemo Cebulo, jo skuhamo v zelenjavni osnovi in dodamo
zmleti je¢men. Dodamo zacimbe, vse dobro premeSamo in iz mase naredimo
polpete, ki jih specemo v pecici in serviramo s solato.

KISLI KROMPIR

Potrebujemo 1 kg krompirja, 1 veliko ¢ebulo, 2 lista lovorja, malo kumine, malo
timijana, 2 stroka cesna, sol.

Krompir olupimo, narezemo na kocke in ga damo kuhati. Dodamo vse sestavi-
ne. Ko je krompir kuhan, ga pretlacimo — vode ne odlijemo in dodamo prezga-
nje ter Se najmanj 10 minut kuhamo.

Prezganje naredimo tako, da ¢ebulo preprazimo na Zlici zaseke, dodamo 1-2
Zlici moke, rdeCo papriko in kis (po okusu). Zraven ponudimo domace klobase,
meso iz paca ali hrenovke.
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PRILOGE .

KISLO ZELJE

Kislo zelje skuhamo v osoljeni vodi. Kuhanega zgostimo z dvema zlicama vode,
v katero umeSamo zlico moke. Na koncu zabelimo z ocvirki, v katerih zarume-
nimo pol sesekljane ¢ebule. Lahko pa zelje zabelimo z mascobo , ki je ostala
od pecenke. Ko zelje ponovno zavre, je kuhano.
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. PRILOGE

KMECKA JED

Potrebujemo "2 velike glave zelja ali eno malo, 2 kg olupljenega krompirja, 1
¢ebulo, lovorov list, timijan, poper, kumino, 2 Zlici moke, 1 Zlico zaseke.
Grobo narezano zelje, krompir, Zlicko soli in diSavnice skuhamo. Iz zaseke,
moke in ¢ebule naredimo svetlo preZzganje. To stresemo h kuhanemu zelju,
zmeckamo, da dobimo gosto, gladko jed. Zraven ponudimo prekajeno svinjino
ali klobaso in kruh.

KMECKE KUMARE

Potrebujemo V2 kg krompirja, 2-3 kumare, 2 Zlici zaseke, 3 zlice moke, 3 stro-
ke Cesna, poper, sol, kis.

Krompir olupimo in skuhamo v slanem kropu. Medtem kumare naribamo in
zacinimo s soljo in ¢esnom. Naredimo prezganije iz zaseke in moke. Na koncu
dodamo ozete kumare in dolijemo vodo ter kuhamo. Kuhanemu krompirju
odlijemo vodo in ga zmeckamo, nato dolijemo prezganje, popramo in kisamo
po okusu, dodamo lahko kislo smetano.

KOLERABNA OMAKA

Potrebujemo V2 kg kolerabe, 2 krompirja, 15 dag prekajene slanine, 2 stroka
Cesna, 2 Zlicki paradiznikove mezge, sol, poper, majaron, drobnjak.

Na olju preprazimo slanino, dodamo sesekljan Cesen, na rezance naribano
kolerabo ter zalijemo z juho ali vodo. Jed dusimo toliko ¢asa, da je koleraba
napol mehka. Dodamo nariban krompir ter zalijemo. Omako solimo, dodamo
poper, mezgo in majaron ter kuhamo do mehkega. Nazadnje jed potresemo z
drobnjakom.
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PRILOGE .

KMECKE MLECNE KUMARE

Potrebujemo 5 velikih kumar, 4-5 krompirjev, 1 liter kislega mleka, 2 dl kisle
smetane, zaseko, kis, 3 stroke ¢esna, kumino, poper, 2 Zlici moke.

Kumare olupimo, jih naribamo, solimo in pustimo stati vsaj 3 ure. Nato jih
mocno ozamemo. Krompir olupimo, narezemo na kocke, ga solimo in skuha-
mo. V kozici preprazimo zaseko, dodamo moko, pomeSamo in prilijemo kis,
razredcen z vodo. Vse naj prevre. Nato dodamo kumino, ¢esen ter malo popra.
Odstavimo in dodamo odcejen kuhan krompir, kumare, kislo mleko ter smeta-
no. Vse dobro premeSamo in po okusu dodamo Se nekaj soli in kisa. Po vrhu
vsega lahko dodamo tudi nekaj prazene zaseke.
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. PRILOGE
KROMPIRJEVA OMAKA

Potrebujemo 1 kg krompirja, 2 | vode, sol, kis, lovor, poper, paradiznikovo me-
zgo in olje.

Krompir narezemo na kolobarje in skuhamo. Ko je kuhan, ga pretla¢imo, na-
redimo rahlo prezganje, dodamo zac¢imbe in vse skupaj prevremo. Nato toplo
postrezemo. Zraven se poda meso iz tiinke.

KROMPIRIEVA OMLETA

Potrebujemo 30 dag krompirja, 2 Zlici olja, 2 Zlici Cebule, sol, poper, 3 jajca.
Olupljen krompir narezemo na 2 cm velike kocke. Na olju preprazimo Cebulo,
dodamo narezan krompir in ga meSamo, da ostekleni. Prilijemo 2 Zlici juhe in
ga nekaj minut pokritega dusimo na blagem ogniju.

Medtem v skledi raztepemo jajca, jih popopramo in umeSamo v pripravljen
krompir.

Ponev ocistimo in v njej segrejemo Zlico olja. Ko je dovolj vroce, stresemo nanj
pripravljeno jed in jo pokrijemo, da od dna zarumeni. Tako zapeceno omleto
prelozimo na kroznik in obrnjeno vrnemo v poneyv, da se zapece Se po drugi
strani. Pripravljeno jed takoj ponudimo s solato.

KROMPIRJEV KOLAC Z ROZINAMI

Potrebujemo 30 dag krompirja, kuhanega en dan prej, 3 Zlice rozin, namocenih
v rum, 12 dag sladkorja, 6, rumenjakov, sneg iz 6 beljakov, limonino lupino,
pol Zlicke soli.

Kuhan krompir naribamo. Posebej zmeSamo rumenjake s sladkorjem in belja-
ke. Nato vse sestavine narahlo umesamo, nadevamo v pekac in pe¢emo 1 uro
pri 175 °C.
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PRILOGE .

KROMPIRJEVA ROLADA
S KORENCKOVIM NADEVOM

Potrebujemo 3 jajca, 3 Zlice olja, 60 dag krompirja, 40 dag ostre moke, S¢epec
soli, 20 dag naribanega korencka.

Krompir skuhamo, ga olupimo in Se vroc¢ega pretlacimo. Dodamo jajca, olje,
moko, sol in korencek. Maso razvaljamo priblizno na prst debelo. Premazemo z
nadevom, zavito rulado zavije v aluminijasto folijo, kuhamo pol ure in Se vroce
postrezemo.

Korenckov nadev

Korencek dusimo na margarini. Dodamo malo orescka.

KROMPIRIEVI KOKETI

Potrebujemo 2 kg krompirja, 4 zvrhane Zlice moke, Zlico olja, sol, olje ali mast
za cvrtje.

V oblicah kuhan krompir odcedimo in ga pustimo Se malo v lastni pari. Nato ga
pretlacimo z oljem, moko in soljo in zgnetemo. Oblikujemo majhne kroglice. V
ogreti mascobi jih ne prenaglo ocvremo z vseh strani. Ocvremo jih lahko tudi
po parisko. Dodamo lahko tudi 2 Zli¢ki naribanega sira.

KROMPIRIEV ZAVITEK

Potrebujemo zavitek testa za zavitke, 60 dag krompirja, 2 jajci, 4 Zlice masla,
skodelo kisle smetane, sol in poper po okusu (priporo¢amo precej popra).

Krompir skuhamo v slani vodi. Olupimo ga in narezemo na kocke. Maslo sto-
pimo in z njim poSkropimo testo. Dodamo krompir, sol in poper. Prelijemo s
smetano, ki smo ji dodali jajca. Zavitek zvijemo in poloZimo v pomascen pekac.
Med peko premazemo jed z jajcem ali smetano. PeCen zavitek narezemo na
rezine in postrezemo s solato. Lahko ga ponudimo s smetano kot predjed.
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KROMPIRJEVA RULADA S SUNKO

Za testo potrebujemo 1 kg krompirja, 30 dag ostre moke, 8 dag masla, 2 jajci,
4 dag naribanega parmezana,

Nadev:

2 dl kisle smetane, 10-15 dag Sunke, petersil;.

Cel krompir skuhamo in ga olupimo. Se vroCega pretlacimo, dodamo maslo,
jajca, moko in parmezan ter zamesimo gladko testo. Razvaljamo v pravokotnik
in premazemo s kislo smetano ter potresemo z mleto Sunko (v multipraktiku)
in nasekljanim petersiljem ter zavijemo v rulado. Aluminijasto folijo premaze-
mo z oljem in vanjo zavijemo rulado. Kuhamo 45 minut v osoljeni vodi ali nad
paro.
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PRILOGE .

KROMPIRIJEVI OCVIRTKI

Potrebujemo 6 srednje velikih krompirjev, 2 jajci, moko, sol, slanino, petersil;.
Krompir olupimo in naribamo na rezance, primeSamo na koscke narezano sla-
nino, jajca, nasekljan petersilj in po okusu sol. Vse skupaj premeSamo in do-
damo toliko moke, da je masa dovolj gosta, da jo z Zlico dajemo v vroce olje
in ocvremo.

KROMPIRIEVE KOCKE

4-5 velikih krompirjev skuhamo, olupimo in ohladimo. Ko so popolnoma ohla-
jeni, jih narezemo na kocke in pope¢emo na olju (cvremo). Na koncu jih po-
solimo.

KROMPIRJEVI ROGLJICI

Potrebujemo 6 srednje velikih krompirjev, 2 Zlici kisle smetane, 1 celo jajce, 1
rumenjak, sol, belo moko, olje za cvrtje.

V oblicah kuhan krompir pretlacimo, dodamo kislo smetano, jajce, rumenjak,
sol in toliko moke, da dobimo srednje mehko testo, ki se da lepo oblikova-
ti. Razrezemo na manjSe koscke, povaljamo in oblikujemo v obliko rogljicka.
Ocvremo jih v srednje vrocem olju, da svetlo porjavijo.

Postrezemo s poljubno solato.
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. PRILOGE
KROMPIRIJEVI SVALIKI

Potrebujemo 4 kuhane olupljene krompirje, 3 jogurtove loncke moke, V4 pecil-
nega praska, eno jajce ali dve, malo masti ali masla, drobtine.

Kuhan krompir olupimo in ga pretla¢imo na deski dodamo celo jajce ali tudi
samo rumenjak, malo posolimo ter primeSamo med krompir Se kos¢ek presne-
ga masla. Dodamo toliko moke, da zgnetemo gladko krompirjevo testo. Razre-
Zemo na enako velike kose, naredimo iz njih na pomokani deski z rokami po-
dolgovate klobase. Te zopet razrezemo na majhne, enako velike koscke in jih z
roko razvaljamo v za prst velike, na obeh koncih Silaste svaljke. Zakuhamo jih
v slano vrelo vodo, vrejo naj dve minuti. Kuhane odcedimo, polijemo z mrzlo
vodo in dobro odtecene stresemo v kozico, v kateri smo na masti ali presnem
maslu preprazili pest drobtin. Svaljke rahlo prepojimo in malo preprazimo ter
postrezemo z omako.
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KROMPIRJEV ZAVITEK — STRUDEL

Za testo potrebujemo 2 | moke, 2 dl mlacne vode, S¢epec soli, zlico masti.
Umesimo testo, ki naj poCiva.

Nadev naredimo iz 2 kuhanih krompirjev (ju zmeckamo), 1 rumenjaka (iz be-
lijaka naredimo sneg), 1 Zlice masti. Vse skupaj zmesamo.

Testo razvaljamo, na tanko namazemo z nadevom in zvijemo. Po vrhu nama-
Zemo z jajcem in specemo.

KUMARICNA OMAKA (MURKIN ZOS)

Na tanke rezine narezemo olupljene kumarice, jih posolimo in pustimo stati
10-20 minut. V ponvi naredimo prezganje iz 1 Zlice masti in 3 Zlic moke. Ko
zarumeni, dodamo ozZete kumarice, zalijemo z vodo (1,5 1), dodamo strt ¢esen,
kumino ter malo popopramo. Nazadnje umesamo 1 kislo smetano.

KROMPIR V OBLICAH

Ne predebel krompir skuhamo v osoljeni vodi, Se vro¢ega olupimo in postavi-
mo v skledi na mizo. Lahko pa krompir olupimo, zrezemo na Cetrtine in skuha-
mo Vv osoljeni vodi. Odcedimo in serviramo.
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. PRILOGE

KUHANA KISLA REPA

Potrebujemo repo, vodo, lovorove liste, kislo smetano, moko, zaseko.
Olupljeno repo naribamo in jo skuhamo v vodi. Ko je kuhana, dodamo lovorov
list, umeSamo smetano, moko in malo prazene zaseke.
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PRILOGE .

KROMPIRJEVI KUHANI STRUKLJI

Potrebujemo 50 dag krompirja, 15 dag moke, 3 dag margarine ali masla, 1
jajce, SCepec soli in zabelo po potrebi. Testo pripravimo tako, da kuhan krompir
Se vroc pretla¢éimo, mu dodamo maslo ali margarino, malo ohladimo in doda-
mo jajce, moko in sol. Testo pustimo pokrito malo pocivati, nato ga zvaljamo,
potrosimo s krusnimi drobtinami, ki smo jih preprazili na maslu. Zavijemo v
folijo in kuhamo v slanem kropu 20 minut. Se vroCe ponudimo kot prilogo.
Lahko jih tudi zabelimo.

KROMPIRJEVI ZGANCI (OZENJENI)

Potrebujemo krompir, sol, moko, zaseko.

Krompir olupimo in narezemo na kocke. Skuhamo ga v osoljenem kropu in ga
pretlacimo. VmeSamo moko in med meSanjem kuhamo. Zgance nadrobimo v
skledo in jih zabelimo z zaseko.

LEVSO IZ KORUZNE MOKE

Moko poparimo z mlekom, da se naredi bolj redko testo. VmeSa se v maso, in
ko je nekoliko ohlajena, dodamo nekaj sladkorja, soli ter oprane suhe slive in
v mleku raztopljen kvas. Peka¢ namazemo z mascobo in speCemo v pedici pri
200 °C. Namesto suhih sliv lahko dodamo orehe.
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. PRILOGE
MLINCI

Potrebujemo 2 | moke, 2 jajci, malo mleka, sol, mascobo.
Iz sestavin zamesimo testo. Razvaljamo v mlince. Bledo rumeno jih spe¢emo
in natrgamo na kosce. Skuhamo jih v vreli vodi in odcedimo.
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PRILOGE .

NAMAZ S HRENOM

Potrebujemo 1 hren, 40 g margarine, 1 ¢ajno Zlico sesekljanega petersilja, pol
Cebule in sol.

Margarino zmeSamo z na drobno narezano ¢ebulo, naribanim hrenom in soli-
mo. Pikantni namaz se prileze k narezku.
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. PRILOGE

NAVADNI MOCNATI PECENJAK

V skledi umeSamo 4 rumenjake, 34 | mleka, 2 | moke in sneg iz 4 beljakov.
Testo vlijemo v zelo vro¢o mast in damo peci, nadalje se pece na srednji vroci-
ni. Ko testo porumeni, ga stresemo iz pekaca in potresemo s sladkorjem.

NEBO IN ZEMLJA

Potrebujemo 75 dag krompirja (zemlja), 2 kg jabolk (nebo).

Krompir olupimo, opremo, ga razrezemo na kocke in ga damo kuhati v slano
vodo. Ko je skoraj kuhan, odlijemo vecino vode, dodamo olupljena in na kocke
narezana jabolka in kuhamo do konca. Pretla¢imo v pire, dodamo malo masti
ali masla. Ponudimo k zelju ali kot prilogo k pecenki.

OPRESNA REPA

Potrebujemo 2 srednje debeli repi, 2 krompirja, zlico masti, 2 zlici moke, zlico
ocvirkov, sol, kumino, Zlico kisle smetane.

Repo olupimo in jo narezemo na listiCe ali jo naribamo. Krompir olupimo in
prav tako narezemo na listiCe, vse skupaj damo v lonec z vroco vodo, tako da
je repa pokrita. Solimo in dodamo S¢epec kumine. Kuhamo do mehkega.
Mast in ocvirke segrejemo, dodamo moko in na hitro preprazimo. Prezganje
dodamo k repi in krompirju. Temeljito premeSamo in pustimo vreti Se nekaj
minut. Na koncu dodamo Se kislo smetano in postrezemo.

Poda se h kuhani govedini.
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PRILOGE .

OPRESNO — SVEZE ZELJE

Potrebujemo 40 dag svezega zelja, 3—4 srednje velike krompirje, sol, poper,
Cesen, Zlico masti, Zlico ocvirkov.

Zelje narezemo na rezance. Krompir olupimo in narezemo na listice. Vse sku-
paj damo v lonec, zalijemo z vodo, da je pokrito, solimo, popramo, dodamo
strt ¢esen ter kuhamo do mehkega. Ko je kuhano, z meckalnikom pretlac¢imo
in zabelimo s segretimi ocvirki.

Postrezemo z Zganci ali kuhano govedino.

OKISAN KROMPIR Z ZLICNIKI

Krompir, prezganje, kis

Opran krompir olupimo, zarezemo na vecje kocke in damo kuhati v slano vodo.
Dodamo Se lovorov list. Naredimo prezganje iz masla ali masti, ¢ebule in moke.
Zarumenelo razred¢imo z vodo in vlijemo h krompirju. Ko zavre, zakuhamo
vanj zlicnike. Ko vre Se kakih 10 minut, okisamo. Lahko dodamo tudi paradi-
Znikovo mezgo. To je lahko samostojna jed.

PECENA AJDOVA KASA S SKUTO

Potrebujemo 30 dag ajdove kase, 1 liter mleka, 2 dl kisle smetane, 2 jajci, 20
dag skute, mascoba za pecenije, sol.

Ajdovo kasSo pocasi kuhamo v slanem mleku, da nabrekne. Pustimo, da se
ohladi. Jajca stepemo, dodamo smetano in skuto ter umesamo med kaso. Zli-
jemo v namazan pekac in spe¢emo. Po zelji sladkamo. Ponudimo s kompotom,
lahko pa tudi kot prilogo k mesu.
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. PRILOGE
PANIRANA KOLERABA

Potrebujemo 40 dag kolerabe, malo rdece paprike, moko, 1 jajce, drobtine,
olje za cvrtje.

Kolerabo narezemo na %> cm debele rezine, kijih 5 minut kuhamo v slani vodi.
Odcedimo jih, potresemo s papriko in jih paniramo v moki, jajcu in drobtinah.
Ocvremo na vroci mascobi.
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PRILOGE .

PECENA KASA

Potrebujemo ajdovo ali proseno kaso, sol, poper, piment, majaron, jetra, olje,

Cebulo.
Kaso skuhamo in ohladimo, dodamo zalimbe, lahko tudi ocvirke. Jetra pre-

prazimo na Cebuli in jih umeSamo v kaso. Zmes damo v pomascen pekac in
zapeCemo.
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. PRILOGE
PECENO KISLO ZELJE

34 kg kislega zelja skuhamo in na zaseki zarumenimo cebulo. Ko je rumena,
dodamo odcejeno zelje in ga poprazimo, zraven ponudimo na rezine narezan
kuhan krompir.

PIRE KROMPIR

Potrebujemo 6 debelih krompirjev, nekaj Zlic mleka, smetano, surovo maslo,
sol.

Krompir olupimo; da se ne razkuha, ga damo v vroco slano vodo, sicer ga
lahko pristavimo v mrzlo vodo. Kuhanega odcedimo, vodo lahko porabimo za
zalivanje prikuh ali zelenjavnih juh. Krompir pretla¢imo. Ce ga ne kuhamo v
slani vodi, ga prej osolimo, dodamo nekaj zlic mleka ali smetane in koscek
surovega masla. Dobro zmeSamo, da bo gladek in ga lepo oblikujemo na kro-
Zniku ter ga oblozimo z govedino. Krompirju izboljSamo okus, ¢e mu z mlekom
pridamo Se Zlico namiznega olja in dobro zmeSamo, do postane rahel. Maslo
lahko opustimo.
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PRILOGE .

PECENJAK S SVINJINO

Potrebujemo 1l mleka, 2 | pSeni¢nega zdroba, malo masla, ¢ajno zlicko soli,
dve pesti na kocke zrezanega svinjskega mesa.

V vrelo mleko damo maslo in sol. To med stalnim meSanjem vsipamo v zdrob.
Ko se masa nekoliko zgosti, jo vsipamo v pekac (dva prsta na debelo), ki smo
ga pred tem namazali in segreli. V pecici lepo rumeno zape¢emo. Ko je pece-
njak pecen, ga razdrobimo z vilicami in ponudimo z zeleno solato.
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. PRILOGE

PIRE KROMPIR S KISOM

Potrebujemo 1 kg krompirja, 8 dag masti, 1 ¢ebulo, ¢esen, moko, sol, poper
in kis.

Krompir olupimo in kuhamo skupaj s V2 ¢ebule v slani vodi. Na zaseki sprazimo
drugo polovico ¢ebule in strok ¢esna, da malo zadisi, dodamo Zlico moke in
naredimo prezganje, ki ga prilijemo k krompirju in vse skupaj pretlacimo. Po
okusu dodamo poper in kis.
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PRILOGE .

POGACA Z BUCNICAMI

Zamesimo kruhovo testo in ga spe¢emo. Na bu¢nem olju preprazimo seseklja-
ne bucnice in vroc€e polijemo po testu. Po Zelji lahko sladkamo.
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. PRILOGE
PRAZEN RIZ

Potrebujemo Yz | riza, mast in Cebulo.

V kozici na Zlici masti zarumenimo malo ¢ebule, dodamo opran riz in ga prazi-
mo, da zacne rumeneti. Potem ga zalijemo z juho ali vodo, osolimo, premesa-
mo in kuhamo na Stedilniku ali postavimo v pecico za pol ure, kar je Se bolje.
Za Cetrt litra riza potrebujemo pol litra juhe. Prazen riz lahko damo na mizo s
Cisto govejo juho ali pa samega s solato za vecerjo.

PRAZEN KROMPIR

Cel krompir skuhamo, Se vrocega olupimo in drobno zrezemo na rezine. Pred
tem na zaseki opraZimo drobno zrezano Cebulo, da zarumeni, dodamo krompir,
posolimo, premesamo in rahlo oprazimo. Ce je krompir mocnat, ga lahko takoj
zmeckamo, posolimo in naredimo hlebcke, ki jih potem na masti oprazimo ali
pa olupimo surov krompir in ga zrezemo na koscke. V ponev damo nekaj zase-
ke, dodamo krompir, drobno zrezane vejice zelenega petersilja, cebulo, da se
pocasi dusi oziroma sprazi do mehkega. Vmes potresimo z moko in zalijemo z
mesno juho.

PRAZEN — »RESTAN<« — KROMPIR

Krompir skuhamo, Se vrocega olupimo in zrezemo na tanke rezine ter ga vsu-
jemo v ponev. Polijemo z mascobo, ki je ostala od pecenke. PremeSamo ga in
preprazimo, da dobi poseben okus po pecenki. Se vrocega serviramo.
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PROSENA KASA S SUHIMI SLIVAMI

Potrebujemo 4 | vode, SCepec soli, 2 Zlici sladkorja, 8 dag margarine, 4 Zlice
vode, a | prosene kase, zlico moke.

Suhe slive dobro operemo in namocimo ¢ez no¢. Namocene slive prevremo,
dodamo sol, sladkor in margarino.

Kaso dobro operemo v vroci vodi, do Cistega splaknemo in dodamo slivam.
Vse premeSamo, damo kuhati na majhno temperaturo in kuhamo 15 minut. Iz
vode in moke naredimo podmet in ga vkuhamo med kaSo. Ko je kasa dobro
prevrela, jo nalozimo na kroznik in ponudimo kot samostojno jed.
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. PRILOGE
RDECE ZELJE

Rdece zelje narezemo, solimo, zacinimo s kumino in pustimo nekaj Casa stati.
Cebulo in sladkor svetlo rumeno oprazimo, zalijemo z vinom , dodamo zelje,
dusimo do mehkega. Po okusu Se dodamo vino in vodo, narezano jabolko in
limonin sok.
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PRILOGE .

RULADA Z DROBTINAMI IN
KROMPIRIJEM

Potrebujemo krompir, moko, margarino, jajce in sol.

Za nadev na margarini ali masti preprazimo drobtine.

Iz sestavin naredimo testo, ga razvaljamo, namazemo s preprazenimi drobti-
nami, zvijemo, damo v prticek, ki ga na obeh koncih zavezemo in skuhamo
v slanem kropu.

SIROVI STRUKLIJI V JUHI

Za testo potrebujemo 75 dag moke, 1 jajce, 3/8 | slane mlacne vode, 1 Zlico
Ciste masti ali kuhanega masla.

Nadev pripravimo iz 50 dag skute, 1 dl smetane, 2 jajc, soli.

Za juho potrebujemo 1,5 | vode, 1 dl kisle smetane, 2 jajci, 10 dag ocvirkov,
sol.

Najprej umesimo voljno gladko testo in ga damo za pol ure pocivati. Medtem
ko testo pociva, pripravimo nadev. Skuto, smetano, jajca in sol dobro preme-
Samo. Nato pripravimo juho. Najprej pristavimo vodo. Ko je voda na stedilni-
ku, umeSamo podmet iz 1 dl kisle smetane in Zlice moke. Podmet umeSamo
v moko in juho solimo. Spocito testo razvlie¢emo in ga kratek ¢as pustimo, da
se nekoliko osusi. Rahlo posuseno testo do polovice premazemo z nadevom.
Drugo polovico testa poskropimo z mastjo ali maslom. Nato ga tesno zvijemo
in zavitek z rocajem kuhalnice razdelimo v 6—-8 cm dolge Strukeljce. Na stisnje-
nih mestih Strukeljce z nozem odrezemo. Razrezane Strukeljce polagamo v
pripravljeno vrelo juho in jih pocasi kuhamo 20 minut. Nato razgrejemo ocvirke
in Strukeljce zabelimo Se v loncu, medtem ko vrejo. Ko so Struklji kuhani, jih
pustimo na toplem vsaj Se 15 minut.
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. PRILOGE
SKUTNI CMOKI

Potrebujemo 20 dag belega kruha, 25 dag skute, 3 jajca, 2 zlici moke, 2 Zlicke
zelenega petersilja, sol.

V skledi razzvrkljamo jajca, dodamo skuto in sol ter premeSamo. S kuhalnico
primeSamo drobno narezan kruh, sesekljan petersilj in moko. Maso rahlo po-
ravnamo, potlac¢imo in jo pustimo pocivati 20 minut. Oblikujemo srednje velike
cmoke in jih sproti dajemo v vrelo vodo. Pokrijemo, vrejo naj 10 minut. Kuhane
zabelimo s preprazenimi drobtinami. Ponudimo jih k mesu, omaki ali solati.
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PRILOGE .

SKUTNI STRUKLJII S
KORUZNIMI ZGANCI

Potrebujemo 1 kg skute, 10 pesti ostre moke, 2 jajci, 20 dag kuhane koruzne
polente in S¢epec soli.

Skuto pretlacimo, ji dodamo sol, jajce in ostro moko. Testo gladko na hitro za-
mesimo in ga damo v hladilnik za 30 minut. Testo nato pravokotno razvaljamo
in po njem razporedimo koruzne zgance. Zavijemo v kuhinjski prti¢ (Se bolje
aluminijasto folijo) in v slani vodi kuhamo 20 minut. Serviramo kot prilogo.

SLADKA REPA Z MLEKOM

Repo olupimo, narezemo na rezine in kuhamo v slani vodi s kumino, da se
zmehca. Posebej naredimo svetlo prezganje iz masla ali masti in moke, ga
dodamo k repi in zalijemo z mlekom.
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. PRILOGE

SKUTNI STRUKLIJI Z MLETIM
MESOM IN PARADIZNIKOVO
SEKANICO

Testo pripravimo iz 30 dag skute, 40 dag moke (ostre ali pol ostre), 10 dag
masla, sol po okusu. 5

Vse sestavine zgnetemo v gladko testo. Ce je skuta zelo mehka, dodamo Se
malo moke ali pSeni¢nega zdroba. Testo pustimo pocivati.

Za nadev uporabimo 40 dag mletega mesa, 10 dag Cebule, 2 jajci, strok ¢esna,
zeleni petersilj, malo olja, Zlico vina, Zlico krusnih drobtin in sol, lahko pa tudi
malo popra po okusu.

Paradiznikovo sekanico pripravimo iz 20 dag paradiznikovih pelatov ali oluplje-
nih in na kocke narezanih paradiznikov, malo olja, S¢epca soli in po potrebi
malo sladkorja. To prazimo na olju, po potrebi sladkamo in solimo.

Priprava nadeva: na olju preprazimo Cebulo, ¢esen, petersilj, dodamo mleto
meso, malo prazimo, dodamo vino in pokuhamo. Ko tekocina izpari, dodamo
krusne drobtine, jajca, sol in poper ter dobro premeSamo.

Testo razvaljamo, potresemo z nadevom in zvijemo v Strukelj. Z oljem nama-
Zzemo aluminijasto folijo, vanjo zavijemo Strukelj in kuhamo v slani vodi 25
minut. Kuhani Strukelj odvijemo in narezemo na zelene kose. Serviramo jih s
paradiznikovo sekanico.
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PRILOGE .

SLADKO ZELJE

Potrebujemo zeljno glavo, 2 stroka c¢esna, sol, poper, kumino, sladko rdeco
papriko ali paradiznikovo mezgo, ajvar, 6 krompirjev.

Prve liste zelja olupimo, prerezemo na polovico in narezes na kratke kose. Zelje
operemo in ga damo kuhati (vode toliko, da je 34 zelja v vodi — zelje mocno
spusti vodo).

K temu dodamo 2 stroka ¢esna (na drobno narezana), sol, poper, kumino (mle-
to in malo v zrnu). Zelje kuhamo do mehkega (cca. 45 minut — lepo pocasi naj
vre). Med tem narezemo 6 krompirjev na male kocke in jih posebej skuhamo.
Ko je zelje kuhano, ga pretlacimo s palicnim mesalnikom in dodamo kuhan
krompir. Naredimo preZganje. Lahko dodamo paradiznikovo mezgo in za no-
Zevo konico ajvarja. Vse skupaj zavremo. Ce se zelje med kuhanjem usede,
lahko dodamo krompir, ni ga potrebno posebej kuhati. Na enak nacin lahko
pripravimo ohrovt.
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. PRILOGE
SLIVOV MOCNIK

Potrebujemo sveze slive, koruzno moko, sol, sladkor, vodo. Slive napokamo
in jih skuhamo v kropu, da razpadejo. Dodamo koruzno moko in mesamo, da
se zgosti. Po okusu dodamo Se sol in sladkor. Ce zelimo, lahko jed zabelimo z
ocvirki. Lahko jo ponudimo kot prilogo pe¢enemu piscancu.
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PRILOGE .

STROCJI FIZOL Z MAKARONI

Potrebujemo 1 kg stroCjega fizola, slano vodo, 3 Zlice masti, 1,5 Zlice moke,
1 Zlico sesekljane ¢ebule, sesekljan petersilj, sol, poper, 2 paradiznika, %2 kg
kuhanih makaronov.

Strodji fizol oCistimo, operemo in narezemo na koscke. Damo ga v slan krop in
skuhamo do mehkega. Proti koncu dodamo prezganje iz moke, masti, ebule
in sesekljanega petersilja (prezganje: ¢ebula naj v prezganju le porumeni, pe-
tersilj naj le zadisi. Prezganje razkuhamo z nekaj Zlicami mrzle vode, preden ga
stresemo k fizolu). Dodamo na kocke narezane paradiznike, ki jih malo podusi-

mo, in na koncu kuhane makarone, sol in poper ter premeSamo.
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. PRILOGE
SPINACA IZ KOPRIV

Potrebujemo koprive, sol, maslo, kislo smetano, mast, moko. Koprive drobno
narezemo, skuhamo in solimo. Ko so kuhane, jih pretlacimo. Dodamo kislo
smetano, maslo in prezganje iz moke in masti. Po okusu $e solimo in popramo.
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. PRILOGE

KROMPIRIEVO KVASENO TESTO ZA PECENE STRUKLJE

Kvasni nastavek: 72> dl mlacnega mleka, 1,5 dag kvasa, 1 dag sladkorja, 1 dag
moke

Sestavine premeSamo, postavimo na toplo in pustimo, da vzhaja.

Testo: 2 kg moke, 20 dag pretlacenega krompirja, 1 malo jajce (50 g), 1 Zlica
sladkorja, 1 Zlica masti, 2 Zlici olja, 1 Zlicka soli;

Moko presejemo, dodamo pretlacen krompir in premeSamo. Naredimo jamico,
vanjo vlijemo jajce, dodamo kvas, sladkor, raztopljeno mast, olje er sol. Napra-
vimo testo, gnetemo ga priblizno 15 minut, ga pokrijemo in pustimo vzhajati
na hladnem, lahko celo preko noci. Vzhajano testo razvaljamo in namazemo s
poljubnim nadevom. PeCemo 34 ure. PeCeno posipamo s sladkorjem in razre-
zemo v 1-1,5 cm debele rezine. Serviramo Se tople.

VZHAJANO TESTO ZA KUHANE STRUKLJE

Priprava kvasnega nastavka: 2 dl mlacnega mleka, 1,5 dag kvasa, 1 dag
sladkorja, 1 dag moke. Sestavine premeSamo, postavimo na toplo in pustimo,
da vzhaja.

Za testo potrebujemo 250 g moke, 125 g toplega mleka, 1 Zlicka soli, 2 Zlici
raztopljenega masla. V skledo vmeSamo mleko, sol, maslo, polovico moke in
kvasni nastavek. Stepamo nekaj minut. Nato stresemo testo na desko in preo-
stalo moko vgnetemo v testo. Testo prekrijemo s skledo in pustimo, da vzhaja.
Vzhajanega na tanko razvaljamo, namazemo s poljubnim nadevom in tesno
zvijemo. Z rocajem kuhalnice narezemo kose, dolge 67 cm in jih pustimo
vzhajati. Nato jih vsujemo v vrelo vodo in kuhamo 15 minut. Kuhane naloZi-
mo na kroznik, prerezemo in zabelimo s preprazenimi drobtinami. Postrezemo
tople.
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PRILOGE .

VLECENO TESTO ZA KUHANE IN PECENE STRUKLJE

Testo pripravimo iz 250 g bele moke, 20 g olja, 1 jajca, soli, 150 g mlacne
vode.

Na desko presejemo moko, naredimo jamico, vanjo vlijemo jajce, dodamo sol
in olje ter med meSanjem prilivamo vodo. Testo gnetemo do 2 ure, da po-
stane voljno. Napravimo hlebcek (ali dva), ga polozimo na desko, potresemo
z moko, premazemo z oljem, pokrijemo s posodo in pustimo pocivati V2 ure.
Testo nekoliko razvaljamo, premaZemo z oljem in na tanko razvleCemo. Debel
rob odrezemo in obreznine ponovno porabimo. Vleceno testo lahko napravimo
za veckratno uporabo, ker premazano z oljem in pokrito stoji v hladilniku tudi
veC dni. Pri kuhanih strukljih premazemo nadev po vsem testu, pri pecenih pa
le do polovice, drugo polovico poskropim z maslom, da se bo testo lepo listalo.
Zavitek zacnemo zvijati pri namazanem delu. Pri zvijanju si pomagamo tako,
da dvigujemo prt. Zavitek, ki ga bomo pekli, poloZimo v pomascen pekac, po
vrhu ga premazemo z mascobo ali porazdelimo po njem nekaj koS¢kov masla.
Pecemo do 34 ure pri 200 °C. Zvitek, ki ga bomo kuhali, zavijemo v moker in
dobro ozet prti¢, potresen z drobtinami ali v aluminijasto folijo, ki smo jo prej
premazali z oljem. PoveZzemo z nitjo in poloZimo v Siroko kozico v vrelim sla-
nim kropom. Se bolje je, ¢e ga kuhamo v sopari. Kuhamo pol ure. Kuhanega
dvignemo na kroznik, razvijemo iz krpe, zrezemo na 3 cm Siroke rezine, ki jih
polozimo na kroznik, zabelimo in po zelji osladimo. Ponudimo Se tople.
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PRILOGE .
Drobnjakov nadev (kvaseno testo)
Potrebujemo 4 Zlice kisle smetane, 1 jajce, 3 Zlicke drobtin, 1 Zlicka sesekljane-
ga drobnjaka. Vse sestavine zmeSamo in s to zmesjo namazemo testo.

Pehtranov nadev (kvaseno testo)
Potrebujemo 5 Zlic sladke smetane, 1 jajce, 3 Zlice drobtin, 1 zvrhana Zlica
sesekljanega pehtrana

Skutni nadev (krompirjevo testo)
Potrebujemo 2 Zlici kisle smetane, 1 rumenijak, ¥4 kg skute, S€ep cimeta, sneg
1 beljaka, 1 pest na maslu preprazenih drobtin.
Med smetano dodamo rumenjak, skuto in sneg. Namazemo testo, preko pre-
maza potresemo Se preprazene drobtine.

Orehov nadev (kvaseno, krompirjevo testo)
Potrebujemo 5 dag surovega masla, 2 Zlici kisle smetane, Jajce, SCep cimeta,
8 dag mletih orehov, 1 pest drobtin.
UmesSani mascobi dodamo smetano in jajce, da je zmes gladka. NamaZemo
po testu in potresemo z orehi in drobtinami. Ce zelimo, da so Struklji sladki,
dodamo Se sladkor.

Jabolcni nadev (kvaseno, krompirjevo testo)
Potrebujemo 4 srednje debela jabolka, 1 pest sesekljanih orehov, 2 pesti na
maslu preprazenih drobtin, 3 drobno zrezane suhe fige, SCep cimeta, 1 zlicko
limonine lupine, 2 Zlici sladkorja, 1 pest rozin, 1 Zlica ruma.
Jabolka olupimo in naribamo, dodamo orehe, fige, limonino lupino, sladkor,
rozine in rum. PremeSamo in potresemo po testu.
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. PRILOGE

NADEVI ZA VLECENO TESTO
Jabolcni nadev

Potrebujemo 4 Zlice kisle smetane, 1 jajce, 1 pest drobtin, 1 pest pSeni¢nega
zdroba, 5 olupljenih naribanih ali narezanih jabolk, 1 pest sladkorja, 1 pest
rozin, cimet. Testo namazemo s smetano, ki smo ji primesali jajce, posipamo
z drobtinami, zdrobom, jabolki, rozinami, s sladkorjem in cimetom. Testo zvi-
jemo.

Skutni nadev

Potrebujemo 15 dag pSeni¢nega zdroba, V4 | kisle smetane, 20 dag pretlacene
skute, 2 rumenjaka, sneg dveh beljakov, pest kruhovih drobtin. Zdrob zmesa-
mo med smetano in pustimo, da se dobro napoji. Dodamo skuto in rumenjak,
dobro premeSamo in narahlo dodamo sneg.

Pehtranov nadev

Potrebujemo 15 dag pretlacene skute, % | kisle smetane, sol, 2 rumenjaka,
sneg 2 beljakov, 1 Zlico sesekljanega pehtrana (tudi suhega), 1 pest drobtin.
Nadev premeSamo in namazemo preko 34 vleenega testa, potresemo s peh-
tranom in drobtinami.

Borovnicev, ceSnjev, slivov nadev
za pecene struklje iz vleCenega testa

Potrebujemo 15 dag masla, 15 dag drobtin, 1 kg opranih in prebranih borov-
nic, sliv, ¢eSenj, 1 pest sladkorija, 1 zlicko cimeta, 1-2 dl smetane za premaz po
testu. Vleceno testo do polovice potresemo s preprazenimi drobtinami, slad-
korjem in cimetom ter borovnicami, ostalo polovico premazemo s smetano.
Zvitek zvijemo iz potresene strani, polozimo v namazan pekac, premazemo z
maslom in pec¢emo pri 200 °C priblizno 3 ure.
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PRILOGE .

STRUKLJII S PROSENO KASO

Pripravimo vleceno testo iz 50 dag moke (mehke), 2 celih jajc, 2 dag olja,
S¢epca soli, vode po potrebi (2-3 dI).

Za nadev potrebujemo 40 dag prosene kase, 10 dag olja, 10 dag masla, 10
dag Cebule, 4 dI sladke smetane, 5 jajc, SCepec soli, petersilj, lustrek, Setraj in
majaron — po zelji. VleCeno testo zamesimo iz moke, jajc, olja, soli in mlacne
vode. Testo naj pociva vsaj 30 minut pokrito in namazano z oljem. Testo raz-
vlecemo, ga do tri etrtine namazemo z nadevom. Preostalo testo namaZzemo
z maslom. S pomocjo prta testo zvijemo. Struklje damo na folijo, ki smo jo na-
mazali z oljem, zavijemo in kuhamo v vreli slani vodi 30 minut. Serviramo tople
ali hladne kot prilogo. Priprava nadeva: na olju preprazimo ¢ebulo, dodamo
kasSo in zalijemo s smetano. Kuhamo do 30 minut, da se kasSa zgosti in zmehca.
Ta nadev ohladimo in mu dodamo stepena jajca in disave.

TREJET

V skledo narezemo zemlje in jih pol ure prej, preden jih poloZzimo na mizo,
prelijemo s kuhanim vinom, v katerega dodamo malo vode, klincke in sladkor.
Ko se zemlje omocdijo, jih potresemo z malo cimeta in prilijemo Se malo vina.

VINSKA OMAKA

5 velikih Zlic sladkorja preprazimo na vro¢em ognju tako, da postane karame-
liziran, nato dodamo malo belega olja in ostre moke ter vse skupaj zmeSamo.
Se vrocemu sladkorju in moki dodamo po potrebi vino (2 1) in vodo (1/4 I)
ter vse malo solimo. Dodamo nekaj klinckov za dober okus. (Lahko uporabimo
tudi rdece vino.)
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. PRILOGE
ZABELJEN FIZOL

Skuhamo fizol, ga odcedimo ter damo v skledo. V kozico damo maslo ali mast.
Ko je vro¢e, dodamo drobno narezan petersilj in 2 Zlicke moke, nekaj Zlick
kisle smetane, zaseko in malo fizolove juhe. Ko zavre, prelijemo fizol.
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PRILOGE .

ZELIJNATA GIBANICA

Navadno vleceno testo naredimo iz 30 dag moke, 2 Zlic olja, 1 Zlice masla, 2-3
dl mlacne vode, S¢epca soli.

Pociva naj 2 ure.

1 srednje veliko glavo svezega zelja narezemo na rezance, posolimo in pusti-
mo stati. V ponvi zarumenimo mast, ¢ebulo in malo sladkorja, pridamo zelje,
dusimo do mehkega in nato ohladimo.

Razvleceno testo posujemo z na masti zarumenelimi drobtinami, nato nadeva-
mo z zeljem, zvijemo, na vrhu pomazemo z jajcem in pe¢emo 2 ure.

ZELENJAVNI STRUKLJI

Za testo potrebujemo 50 dag moke, 4 dag olja, 2 jajci, 2—-3 dl mlacne vode, sol.
Nadev pripravimo iz 50 dag meSane zelenjave, 20 dag ohrovtovih listov brez
korena, 10 dag masla, soli, popra, muskatnega orescka, »vegete«. Za beSamel
omako potrebujemo 1 Zlico margarine, 1 Zlico moke, 1 dl mleka, 5 dag toplje-
nega sira.

Ohrovtove liste blanSiramo v slani vodi, dobro odcedimo in osusimo. Zelenjavo
dusimo v 1 dl vode, ki smo ji dodali vegeto. Margarino v kozici raztopimo, do-
damo moko, premeSamo in zalijemo s hladnim mlekom. MeSamo z metlico, da
se beSamel zgosti. Dodamo Se sir, prevremo in odstavimo z ognja.

Testo raztegnemo po prticku, po njem pokapamo stopljeno maslo. Z zelenjave
odlijemo odvecno vodo in ji primeSamo beSamel omako, muskatni orescek, sol
in poper po okusu in vse zdruzimo. Po testu polozimo ohrovtove liste in po njih
razporedimo zelenjavo. Zavijemo v zavitek, ga poloZzimo v pomascen pekac in
premazemo s stepenim jajcem. Pe¢emo v pecici pri 180—190 °C 30 minut. Se
toplo ponudimo kot prilogo.
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. PRILOGE
ZELENJAVNA JED

Potrebujemo 50 dag na kocke narezane buce, 80 dag krompirja, 2 jabolki, 1
¢ebulo, 2 Zlici olja, sol, poper, timijan, 2 lovorova lista, 5 dag bu¢nih semen, 5
dag sira.

Na olju in dveh Zlicah vode dusimo sesekljano ¢ebulo, dodamo narezano buco,
krompir, jabolki in vse zacimbe. Pokrito dusimo 15-20 minut. Prelozimo v po-
sodo za peko, potresemo s sirom in sekljanimi bu¢nimi semeni in spe¢emo v
pecici. Ponudimo kot samostojno jed ali kot prilogo k mesu.
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ZLOZENKA S PAPRIKO IN GOBAMI

Potrebujemo 1kg rdece paprike, 2 jajci, 3 Zlice moke, ¢ebulo, 40 dag gob, 3 dl
kisle smetane, olje in zaCimbe.

Papriko ocistimo, razpolovimo, pope¢emo na plos¢i, damo za nekaj ¢asa v po-
krit lonec in olupimo. Povaljamo jo v moki, namocimo v soljena stepena jajca
in na malo olja ocvremo.

Sesekljano ¢ebulo preprazimo na olju, da zacne rumeneti, nato dodamo gobe,
sol in poper ter dusimo, dokler vsa tekocCina ne povre. V pekac damo najprej
plast paprike, premazemo s polovico gob, nato ponovimo in prihranimo toliko
paprike, da je jed z njimi pokrita. Prelijemo s kislo smetano, ki ji dodamo nekaj
Zlic mleka in peCemo v pecici pol ure.
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. PRILOGE

ZEMLJIN NARASTEK — ZEMELJSEK

5 velikih Zemelj zrezemo na koscke, potresemo v kozico, namazano z mastjo.
Umesamo 8 jajc, 8 Zlic sladkorja, 1 72 | mleka in prelijemo zemlje ter pustimo
nekaj Casa, da se vse prepoji, nato specemo v pecici.

ZITNA KASA S SUHIMI SLIVAMI

Potrebujemo 2 | vode, 1 kg Zitne kase, suhe slive, sol.
V vodo stresemo Zitno kaso, solimo in jo skuhamo. Dodamo cele suhe slive, ki
smo jih pred tem malo prekuhali.

ZGANCI I1Z KORUZNEGA ZDROBA

V vrelo slano vodo zakuhamo koruzno polento. Med dodajanjem meSamo in
kuhamo do trdega priblizno 3-4 minute. Dalj ¢asa kuhamo, bolj je mehka. Ce
je pregosta, dolijemo vroco vodo.

ZGANCI KORUZNI

Potrebujemo 2 | koruzne moke, sol in zabelo.

V picel liter slanega kropa stresemo pol litra koruzne moke in ko nekaj ¢asa
vre, prerezemo s kuhalnico, da voda prevre, ali pa jih s kuhalnico preobrnemo
v loncu. Ko so vreli 10 do 15 minut, odlijemo malo vode, Zgance pa zmeSamo
in zdrobimo. Zabelimo jih z ocvirki. H koruznim zgancem se poda vroce mleko,
navadna ali okisana prezganka.
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. SOLATE
CEBULA Z OLJEM (»OLJOV LUK«)

Potrebujemo Cebulo, bucno olje, sol, poper.
Cebulo olupimo in narezemo na rezine, olje, sol in poper dodamo po okusu.
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SOLATE .

CRNA REDKEV V SOLATI

Potrebujemo 2 srednje veliki ¢rni redkvi, bucno olje, sol, poper, kis, strok ce-
sna.

Crno redkev ocistimo in olupimo. Nato jo nastrgamo, zacinimo s soljo, oljem
in kisom, po zelji Se s poprom in ¢esnom, dobro premeSamo in postrezemo.

FIZOL Z JABOLKI

Potrebujemo 2 | lus¢enega ali stro¢jega fizola, sol, 2—3 jabolka, zaseko z ocvir-
ki.

2 | lud¢enega ali stro¢jega fizola damo kuhati. Ce je luécen, je priporo¢ljivo, da
ga vecer prej namocimo. Ko je skoraj kuhan, ga osolimo in dodamo na krhlje
narezana 2 do 3 jabolka. Vse skupaj Se kuhamo 15 minut, nato odcedimo in
zabelimo s prazeno zaseko ali ocvirki. Zaseko damo v ponev, da se stopi in jo
polijemo po fizolu.

FIZOL Z OLJEM (OLJOVA FIZOLA)

Potrebujemo fiZol, bu¢no olje, kis, sol, ¢ebulo.
Fizol skuhamo, vodo pa odcedimo. Ce je fizol lus¢en, ga vecer prej namocimo.
Dodamo vse sestavine in postrezemo kot solato.
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. SOLATE

ENDIVIJA V SOLATI

Endivijo ocistimo, zrezemo, dobro operemo ter dobro odcedimo. Dolijemo buc-
no olje in posolimo ter dobro premeSamo. Domaci kis prilijemo na koncu in Se
enkrat rahlo zmeSamo. Vzamemo le toliko olja in kisa, da se solata zmoci in
lepo sveti, ne pa da bi sok ostal na dnu sklede. Zeleni solati lahko dodamo trdo
kuhane in pretlacene rumenjake. ZmeSamo jih med olje in razred¢imo s kisom
ter polijemo po solati.
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SOLATE .

ENDIVIJA S TOPLIM
KROMPIRIJEM IN ZASEKO

Potrebujemo 1 veliko endivijo, 3 do 4 debele krompirje, 3 do 4 Zlice zaseke, 2
stroka Cesna, 2 Zlici smetane (po Zelji), 1 Zlicka soli. Solato — endivijo operemo
in na drobno razrezemo, dodamo topli kuhan krompir, prazeno zaseko, po Zelji
smetano in to posolimo, dodamo Se na drobno narezan cCesen in z rokami

zmeSamo.
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. SOLATE

FIZOLOVA SOLATA
Z MLADO CEBULO

Potrebujemo 20 dag suhega fizola, 2 srednje velika paradiznika, 4 liste cema-
Za, rukolo po okusu, 4 mlade Cebule, strok ¢esna, kis, olje, sol, poper.

Fizol ¢ez no¢ namocimo in ga naslednji dan skuhamo. Mlado ¢ebulo narezemo
na kolobarje. Ohlajen in odcejen fizol zmeSamo s paradiznikom in mlado ¢ebu-
lo, na trakce narezanim ¢emazem in rukolo. Strok ¢esna stisnemo in mu pri-
meSamo kis, olje, sol in poper po okusu. Prelijemo po solati in jo postrezemo.

KUHANA GOVEDINA V SOLATI

Potrebujemo kuhano govedino iz juhe, 4 trdo kuhana jajca, 2 ¢ebuli, kis, buc¢no
olje, sol in poper.

Ohlajeno kuhano govedino narezemo na kocke, ¢ebulo narezemo na kolobar-
je, lahko tudi na kocke. Jajca narezemo na kolobarje. Ohlajeno in na kocke
narezano govedino dodamo cebuli in jajcem, zacinimo s kisom oljem, soljo in
poprom. Za okrasitev solate porabimo nekaj kolobarjev Cebule in jajc, ki smo
si jih prej dali na stran. Kolobarje polozimo na solato in jo postrezemo.

HREN S SMETANO

Pripravimo gost kisli hren, primeSamo pa mu nekaj goste kisle smetane. Pri-
prava hrena je enaka kot v predhodnem receptu.
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SOLATE .

HREN Z JABOLKI

Hren na tanko naribamo (da vas ne bo peklo v oci, opravljajte to delo pri
odprtem oknu ali v bliZini toplega Stedilnika), posolimo, prilijemo nekaj zlic
nemastne juhe, razredcenega kisa, lahko tudi nekaj vina, olja in Se olupljeno
in naribano kislo jabolko. Jabolko Se posebej dodamo hrenu, ce je premocan,
da ga omilimo.
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. SOLATE

JAICA V SOLATI
Z JABOLKI IN CEBULO

Potrebujemo 5 trdo kuhanih jajc, 2 kisli jabolki , 2 drobni rdeci ¢ebuli in malo
bucnega olja.

Jajca narezemo na rezine, jabolka na kocke, ¢ebulo pa na drobne rezine. Vse
skupaj posolimo, dodamo bucno olje in premeSamo. Okisamo po potrebi, ¢e
so jabolka bolj sladka. Zraven serviramo rzeni kruh. Solata je primerna kot
samostojna malica ali kot dodatek razli¢nim klobasam. Kombiniramo jo lahko
tudi z govedino.
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SOLATE .

JESPRENJ Z ZELENJAVO V SOLATI

Potrebujemo 20 dag jeSprenja, 5 drobnih buck, 4 velike rde¢e korencke, 3
mlade Cebule, petersilj, svezo baziliko, olje, limono, sol in poper.

JeSprenj namocimo ¢ez no€ in ga naslednji dan skuhamo. Olupimo mlado ce-
bulo in jo narezemo na kolobarcke, korencek oCistimo in ga narezemo na ko-
lobarcke, lahko ga tudi naribamo. Bucke olupimo, nekaj minut jih blansiramo,
nato jih narezemo na kocke. Nekoliko ohlajen jeSprenj zmeSamo z narezanimi
buckami, korenckom in ¢ebulo, potresemo s petersiljem in baziliko. Zacinimo z
limoninim sokom, pokapamo z oljem (buc¢nim ali olivnim), solimo in popopra-
mo.

KISLO ZELJE V SOLATI

Potrebujemo kislo zelje, ¢ebulo, sol, poper, olje.
Zelje operemo in solimo, ¢ebulo olupimo in narezemo, olje, sol in poper doda-
mo po okusu.

KROMPIRJEVA SOLATA
MALO DRUGACE

Potrebujemo 40 dag (rdeega) krompirja, 1 malo konzervo tune v olivnem
olju, tri Zlice nasekljanih kislih kumaric, 2 trdo kuhani jajci, olje, kis, sol in po-
per po okusu.

Krompir skuhamo v oblicah, ga olupimo in narezemo na kolesca. Damo ga v
skledo in mu primeSamo tunino, kisle kumarice, olje (lahko je samo tisto od
tunine), kis, sol in poper. Na koncu primeSamo Se rezine trdo kuhanih jajc.
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. SOLATE

KUMARICNA SOLATA

Potrebujemo 4 solatne kumare, strok ¢esna, 1 sesekljano ¢ebulo, rdeco pa-
priko, kumino, sol, poper, bu¢no olje in kis. Kumare operemo, olupimo in na-
ribamo. Dodamo sesekljano Cebulo, strt ¢esen, sol, poper, rde¢o papriko in
kumino po okusu. Prilijemo buc¢no olje in kis (po okusu) ter vse skupaj dobro
premesamo.

KROMPIRJEVA SOLATA 1

Potrebujemo 1 kg krompirja, 20 dag kislih kumaric, 2 jajci, zlico gorcice, sol, 3
Zlice majoneze, kis kislih kumaric, olje, poper, 3 stroke cesna.

Cel krompir skuhamo in Se vroCega olupimo in narezemo v skledo za solato.
Posolimo, dolijemo olje in premeSamo, da se spoji. Malo ohlajenemu, vendar
Se toplemu krompirju dodamo nasekljane kisle kumarice, poper, gorcico, majo-
nezo, nasekljana jajca in stisnjen ali nasekljan Cesen ter kis kumaric po okusu.
Vse skupaj premesamo in lahko takoj postrezemo kot prilogo k ribam itd.
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SOLATE .

KROMPIRIJEVA SOLATA 2

Potrebujemo krompir, ¢ebulo, sol, vodo, poper, olje, kis.
Kuhan krompir narezemo, solimo, popramo, dodamo narezano Cebulo in preli-
jemo z vodo. Dodamo olje in kis po okusu.
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. SOLATE
MOTOVILEC V SOLATI Z JAICI

Potrebujemo 50 dag motovilca, sol, kis, bucno olje, cesen, 4 jajca.

Motovilec operemo in pripravimo za solato. Jajca trdo skuhamo (cca 20 min),
jih olupimo, operemo in narezemo na kolobarje. Motovilec zacinimo s kisom,
soljo, bu¢nim oljem in mu dodamo na drobno sesekljan ¢esen. Premesamo in
ob koncu dodamo Se kolobarije jajc.
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SOLATE .

PARADIZNIKOVA SOLATA

Potrebujemo 4 srednje velike paradiznike, sol, poper, vejico bazilike in origana,
olje, 2 srednje veliki ¢ebuli, 1 veliko rumeno papriko, 1 veliko zeleno papriko.
Paradiznik in papriki operemo in narezemo na kocke, ¢ebulo narezemo na
majhne kocke in dodamo k paradizniku. PrimeSamo Se papriki, solimo, prelije-
mo z oljem. Na drobno sesekljamo baziliko in origano in posujemo po solati.
Dobro premeSamo in postrezemo. Za dekoracijo lahko na solato polozimo ko-
lobar paradiznika, ki ga okrasimo z listi bazilike.

PISANA SOLATA Z GOBAMI

Potrebujemo 20 dag motovilca, 1 glavico solate, 1 glavico rdecCega radica, 15
dag stebelne zelene, 20 dag vlozenih gob, Zlicko medu, zlicko gorcice, sol, po-
per, kis in olje po okusu.

Radic, solato in motovilec ocistimo in operemo, radic in solato narezemo. Zele-
no in gobe ocistimo in na tanko narezemo.

Med, gorcico, kis (lahko balzamicni) in olje zmeSamo ter zacinimo s soljo in
sveze mletim poprom. Solato prelijemo z prelivom, jo premeSamo in postre-
Zzemo.

Po zelji lahko solati dodate poljubno zelenjavo in sadje.

SOLATA IZ REPNE CIME

Repi odrezemo mlade poganjke, jih operemo, solimo, okisamo in dodamo Se
bucno olje po okusu.
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. SOLATE

REGRAT Z OCVRTKI —
»SPEHOV REGRAT<

Potrebujemo 25 dag regrata, 2—-3 krompirje, sol, zaseko, kis.

Krompir skuhamo, ga olupimo in z vilicami razdrobimo. Zaseko preprazimo in
dodamo h krompirju; vse skupaj okisamo in solimo ter s to mesanico prelije-
mo regrat, ki ga dobro premeSamo. Ponudimo Se toplega. Po Zelji lahko doda-
mo Se kislo smetano. Na enak nacin pripravimo tudi endivijo (»Spehova tiva«) .
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SOLATE .
REPNA CIMA Z ZASEKO

Potrebujemo repno cimo, sol, vroci krompir, zaseko, kis.
Repno cimo narezemo kot solato, operemo ter dodamo sol, vro¢i krompir in
zaseko. To so jedli kot solato.

SOLATA S KROMPIRIEM
(»SPEHOVA«)

Potrebujemo solato, krompir, zaseko, sol in kis.
Solato operemo in narezemo. Kuhan krompir olupimo. Sprazimo zaseko. Oboje
zmeSamo V Ze prej narezano solato, solimo in kisamo.

ZELENA SOLATA

Potrebujemo glavo zelene solate, sol, poper, olje, kis, 1 strok Cesna, 2 vejici
komarcka, 1 Salotko.

Solato operemo, ocistimo in narezemo ali natrgamo na manjSe kose. Strok
Cesna olupimo in sesekljamo na majhne koscke, enako naredimo s Salotko.
Komarcek operemo in ga sesekljamo. Vse skupaj dodamo solati, jo posolimo,
po Zelji rahlo popramo, dodamo kis in olje dobro premeSamo in postrezemo.
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. SOLATE
SOLATA IZ RDECE PESE

Potrebujemo peso, olje, kis, kumino in sol.

Mlado, za jabolko debelo peso operemo, korenin ne porezemo, ker sicer izgubi
pri kuhanju lepo barvo. Tudi listov ne porezemo dCisto pri kraju. Tako damo
kuhati. Ohladi naj se v isti vodi. Hladno olupimo, jo zrezemo na tanke liste,
potrosimo s soljo in kumino, polijemo z oljem in kisom ter rahlo malo preme-
Samo. Ce hocemo, lahko dodamo malo naribanega hrena. Pesna solata bo zelo
okusna, ¢e jo bomo pripravili Ze nekaj ur pred uporabo, da se prepoji s kisom
in oljem. Pesa je dobra tudi brez olja.
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SOLATE .
ZELINA SOLATA

Zeljno glavo prepolovimo, odstranimo kocen in jo zrezemo na drobne in dolge
rezance. V skledi zelje posolimo, dodamo kumino in pustimo, da nekaj ¢asa
stoji. Medtem pripravimo preliv. V vroce olje vlijemo kis in polijemo po solati,
ker bo tako boljsa.
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. SOLATE
ZELINA SOLATA S KROMPIRIEM

Zeljno glavo nareZzemo na drobne rezance, potresemo s soljo in kumino, za-
belimo z oljem in kisom, lahko primeSamo malo kuhanega krompirja ali fizola.
Bolj bo okusna, ¢e bo narejena kaksnih 10 minut pred uporabo.

ZABELJEN FIZOL

Potrebujemo luscen ali strodji fizol, zaseko in smetano.
FiZol skuhamo, odcedimo in zabelimo z zaseko in kislo smetano.

ZELENA SOLATA
(»SPEHOVA SALATA«)

Zeleno solato ocistimo in narezemo, dodamo kuhan krompir, zaseko ali olje,
sol in kis.
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SLADICE




. SLADICE

AJDOVA POGACA

Za testo potrebujemo 7 Zlic ajdove moke, 3 Zlice bele ostre moke, malo soli, 2
dl vrele vode, 1 Zlico belega olja.

1. nadev pripravimo iz naribanih jabolk, sladkorja in malo cimeta.

2. nadev pripravimo iz skute, smetane in 2 jajc.

2/3 testa razvaljamo in polozimo na dno pekaca. Na testo nalozimo jabol¢ni
nadev, preko njega poloZimo razvaljano testo in nanj Se skutni nadev. Pred
peko premazemo s kislo smetano, ki smo ji dodali rumenjak.

AJDOVA TORTA

UmesSamo 14 dag surovega masla, 4 jajca in 14 dag sladkorja, dodamo 14 dag
drobno zrezanih orehov ali leSnikov, 14 dag ajdove moke in vaniljo.

Specemo v tortnem modelu. Ko je ohlajena, jo prerezemo na polovico in na-
mazemo s slivovo marmelado. Oba dela zopet zloZimo skupaj in po vrhu potre-
semo z mletim sladkorjem.

AJDOV NARASTEK

Potrebujemo > kg ajdove moke, V> kg bele moke, 6 dag kvasa, zlico masti,
nekoliko soli, 4 jajca, 3 Zlice sladkorja, vanilin sladkor, limonino lupino in mleko
po potrebi, da je testo srednje mehko. Stepamo s kuhalnico in ko je dovolj
stepeno, ga damo vzhajati. Ko je testa enkrat ve¢, ga damo pedi.

124



SLADICE .

AJDOVA POGACA

Testo pripravimo iz 20 dag ajdove moke, 1,2 dl mleka, 1 zavitek kvasa, 15 dag
moke, 1 Zlice olja.

Za nadev potrebujemo 40 dag skute, S¢ep soli, sneg 2 beljakov, 5 dag rozin.
Z vrelim mlekom poparimo ajdovo moko, maso ohladimo, dodamo moko, kvas
in zamesimo v testo. Pociva naj 15 minut.

Skuto pretlacimo, dodamo sol, rozine in sneg beljakov.

Testo razdelimo na 3 dele, ki vsakega posebej razvaljamo. Prvi del testa damo
v namaséen pekac, premazemo z nadevom, ponovimo Se 2-krat, premazan
nadev prebodemo z vilicami in damo v ogreto pecico.
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. SLADICE
AJDOVI STRUKLIJII S SKUTO

Potrebujemo 2,5 dl ajdove moke, 2,5 dl vode, 2 jajci, sol, 25 dag skute, ostro
moko, 2 Zlici pSeni¢nega zdroba, sol.

Ajdovo moko poparimo s slanim kropom, nato jo ohladimo. Dodamo ji jajce in
toliko ostre moke, da lahko zgnetemo gladko testo, ki ga na prtu razvaljamo
pol cm na debelo. V skledi zmeSamo skuto, jajce in pSenicni zdrob, z nade-
vom premazemo testo in ga zvijemo. Struklje zavijemo v aluminijasto folijo ali
mokro krpo in 20 minut kuhamo v slani vodi. Se vroce ponudimo kot prilogo.

AIDISEK

Potrebujemo 60 dag ajdove moke, 60 dag ostre moke, 1 jajce, za dva velika
oreha margarine, 1 zavitek kvasa,

2-3 Zlice sladkorija, sol.

Najprej damo vzhajati kvas, nato pa vse sestavine skupaj zmeSamo. Masa
mora biti viskozna. S kuhalnico meSamo tako dolgo, da se delajo mehurcki v
testu. Nato pustimo vzhajati.

Pecemo eno uro na 200 °C, nato Se 15 minut na 220 stopinjah. Pekac mora biti
dobro namascen. Jed so pripravljali za domace koline. Ponudimo jo k jetrom in
sveze peCenemu mesu. Med letom jo lahko postrezemo kot pecivo.

126



SLADICE .
BIDER

Vzamemo 1 kg presejane moke, kvasec iz malo kvasa, 2 Zlici mleka in 2 Zlici
sladkorja. Kvasec damo v jamico, ki smo jo naredili v moki. Ko kvasec naraste,
dodamo 3 Zlice sladkorja, 10 dag rozin, 5 dag masti, sol, premesamo ter testo
stepamo s kuhalnico. Ko je dovolj stepeno, ga poloZzimo v »bider« (okroglo po-
sodo, ki ima ob straneh rebra), kjer vzhaja. Vzhajano premazemo s stepenim
jajcem in spec¢emo.
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. SLADICE
BOZICNI MEDENI OBROCKI

Potrebujemo 2 kg moke, 1 pecilni prasek, 10 dag sladkorja, Sepec cimeta,
limonino lupino, 10 dag kuhanega mleka, mascoba za peko, beljak za premaz
in med.

V posodo presejemo moko s pecilnim praskom, dodamo sladkor, limonino lupi-
no, v jamico vlijemo med in mleko ter umesimo testo, ki naj pociva 6 ur. Nato
testo razvaljamo za pol mezinca na debelo in izrezemo kroge v velikosti manj-
Sega krofa in z manjSim modelckom izrezemo sredino, da dobimo obrocek. Na-
loZzimo jih na pomascen pekac, premazemo s stepenim beljakom in specemo.
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SLADICE .

GIBANICA

Testo pripravimo iz 2 kg moke, 1 jajca, 2 Zlic olja, slane mlacne vode ali mle-
ka, malo kvasa.

Skuhamo 2 do 1 | mleka, malo soli, malo sladkorja. V vrelo mleko zakuha-
mo toliko pSeni¢nega zdroba, da se zgosti. Testo razvaljamo in namazemo s
kuhanim ter malo ohlajenim zdrobom. Nato zavihamo robove testa. Po vrhu
polijemo Y litra sladke smetane, ki smo ji dodali eno celo jajce, po zelji lahko
primeSamo Se nekaj mletih orehov. Nato damo peci v primerno vroco krusno
pec ali pecico in svetlo rumeno zapecemo. Peceno Se vroCe po vrhu potresemo
s sladkorjem. Se toplo razrezemo in ponudimo.

»GOBONCA« NEKOC

Za testo potrebujemo 1,5 kg ajdove moke, 3 dl vrocega mleka za popariti, pol
kavne Zlicke soli,

1 Zlico svinjske masti, 2 Zlici sladkorja, domaci kvas.

Nadev pripravimo iz 1 kg zrele buce, 1,5 kg domace skute, 2 Zlic pSeni¢nega
zdroba, pol kavne Zlicke soli, sladkorja po zelji in 4 jajc.

Olupljene buce skuhamo, jih odcedimo, zmeckamo, dodamo skuto, zdrob, sol,
sladkor in jajca. Medtem je testo vzhajalo, razvaljamo ga in oblikujemo po Zelji.
Nadevamo nadev, malo posipamo s sesekljano meto in spe¢emo v pecici ali
krusni peci.

129



. SLADICE
JABOLCNA PITA

Potrebujemo 12 kg moke, 20 dag presnega masla, 2 rumenjaka, nekaj Zlic
vina ali smetane, Zlico sladkorja, nekaj zrn soli, limonino lupino, jabolka.

Presno maslo zdrobimo med moko, dodamo rumenjake, vino, sladkor, nekaj
zrn soli in drobno zrezano limonino lupino. 1z tega hitro vgnetemo testo. Nato
ga razvaljamo, polozimo na plocevino, potrosimo z jabolki, zrezanimi na listke,
jabolka potrosimo s sladkorjem in cimetom. Iz ostankov testa naredimo po
vrhu mrezo, premazemo z jajcem in spetemo. Peceno potrosimo s sladkorjem
in jo razrezemo na poljubne koscke. Na mizo lahko damo toplo ali mrzlo.
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SLADICE .

JABOLCNI KOMPOT

Potrebujemo jabolka, sladkor, cimet in limonino lupino.

Za kompot so najboljsa Zlahtna kisla jabolka, predvsem taksna, ki se ne razku-
hajo. Operemo in olupimo jih, razrezemo na stiri dele in odstranimo sredino.
Krhlje polagamo v mrzlo vodo, ki je nalijemo samo za dva prsta visoko, doda-
mo sladkor po okusu in koscek cimeta. Ko vre, dodamo samo toliko jabolk, da
jih voda pokriva. Posodo pokrijemo in pustimo prav pocasi vreti. Krhlje kuhamo
od 5-10 minut, jih poberemo v skledo in damo kuhat druge. Ko je vse kuhano,
jih prelijemo z vodo, v kateri so se kuhali in damo mrzle na mizo.

KEKSI

ZmeSamo 7 dag masti, 10 dag sladkorja in 3 jajca, dodamo 3 dl mrzlega mle-
ka, 12 g stolcene jelenove soli, malo vanilina in 35 dag moke. Vse prav dobro
zmeSamo in damo na hladno. Dodamo Se 40 dag moke, zgnetemo, zrezemo z
modelcki in spe¢emo.

KOKOSOVA RULADA

Potrebujemo 50 dag kokosove moke, 20 dag sladkorja v prahu, 20 dag mleka
v prahu, 12 Zlic vrocega mleka, 4 Zlice kakava ali ¢okolade v prahu.

Kokosovo moko, sladkor in mleko v prahu zmeSamo in dodamo vroce mleko.
ZmeSamo, da je masa gladka. Maso razdelimo na dva dela. V en del dodamo
kakav ali Cokolado v prahu. Vsak del posebej razvaljamo. Na temni del polozi-
mo belo testo in zavijemo v rulado. Damo na hladno. Ko je rulada ohlajena, jo
razrezemo na rezine.
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. SLADICE

JABOLCNI ZAVITEK

Za testo potrebujemo 25 dag mehke moke, 1-1,5dl mlacne vode, sol, 2 dag
olja, 10 dag masla ali margarine.

Nadev pripravimo iz 1,5 kg jabolk, 5 dag rozin ali orehov, 4 dag mascobe, 6
dag drobtin, cimeta, 15 dag sladkorja.

Moko presejemo in v sredini napravimo jamico, kamor vlijemo olje in solimo.
Prilijemo Se mlacno vodo, vse razmeSamo, nato pregnetemo in gnetemo od
10 do 15 minut. Iz testa naredimo hlebcek, ga poloZzimo na pomokano desko,
pomazemo z oljem in pustimo pokritega stati 30 minut. V sredino pomoka-
nega prta polozimo hleblek, ga potresemo z moko, nekoliko povaljamo in
pomazemo z mascobo. Nato ga razvleCemo. Testu porezemo debele robove.
Razvleceno testo naj se susi od 10 do 15 minut. Tretjino potresemo s prazenimi
drobtinami, naribanimi jabolki, orehi ali rozinami,pomesanimi s sladkorjem in
cimetom. Preostalo testno ploskev pokapamo z raztopljeno mascobo. Testo ob
robovih zavihamo nazaj in pokapljamo z mascobo. S pomocjo prta testo zvije-
mo. Zavitek polozimo na pomascen pekac.

NADEV: oprana jabolka tanko olupimo in jih naribamo na listi¢e. Rozine prebe-
remo, operemo in dobro posusimo. Orehe sesekljamo, na mascobi preprazimo
drobtine.
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SLADICE .

KOMPOT 1Z SUHIH SLIV

Cedplje operemo v topli vodi, damo jih kuhati v vroCo vodo ter jih odiSavimo s
koSckom cimeta in klinckom. Ce so premalo sladke, jih po potrebi Se sladkamo.
Kuhane postavimo na hladno, da se ohlade, nato jih ponudimo.

KROMPIRJEV ZAVITEK —
STRUDEL

Za testo potrebujemo 2 | moke, 2 dl mlacne vode, Scepec soli, 1 Zlico masti.
Umesimo testo, ki naj poCiva.

Nadev pripravimo iz 2 kuhanih krompirjev (zmeckanih), 1 rumenjaka (iz belja-
ka naredimo sneg), 1 Zlice masti.

Testo razvaljamo, na tanko namazemo z nadevom in zvijemo. Po vrhu nama-
Zemo z jajcem in specemo.

KUHANI STRUKELICI

Testo pripravimo iz 15 Zlic moke, enega jajca, soli in vode.

Zamesimo gladko testo, razvaljamo in namazemo s 15 zZlicami skute in 8 Zlica-
mi smetane. Nato zvijemo, narezemo Strukeljce, dolzine priblizno 5 cm, in jih
damo kuhati v slano vodo, v kateri vre petersilj s korenckom in drobnjak. Vre
naj 10 minut. Postrezemo lahko kot samostojno jed.
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. SLADICE
KUHANA SIROVA POGACA

Naredimo rezancevo testo in ga razvaljamo tako kot za rezance. V slani vodi
skuhamo testo, ga malo osusimo, nato damo v pekac plast testa in nanesemo
sirov nadev. To ponovi 3-krat. Skuti dodamo jajce, sladkor in sol. Po vrhu na-
mazemo smetano, ki smo ji dodali jajce.

KVASENA GIBANICA Z JABOLKI

Za testo potrebujemo 2 litra mleka, 1 zavitek kvasa, Zlicko sladkorja, 1 kg
mehke moke, malo soli, 15 dag masla, 1 dl belega olja, 1 navadni jogurt.

V dl mlacnega mleka zdrobimo kocko kvasa, dodamo Zlicko sladkorja in Zlicko
moke. Vse skupaj premeSamo in pustimo, da vzhaja. Zamesimo rahlo testo. Po
potrebi dolijemo mleko, da je testo dovolj gladko. Iz testa naredimo dva kolaca
in ju pustimo vzhajati.

Za nadev potrebujem 5 jabolk, malo masti, cimet, 3 Zlice sladkorja, 3 Zlice
marmelade.

Na masti dusimo naribana jabolka, dodamo cimet, sladkor in marmelado. Do-
damo lahko tudi skuto ali sadje.

Testo razvaljamo in damo vsakega posebej v pekac. Nadev razdelimo na dva
dela in namazemo na testo.

Posebej zmeSamo 3 jajca in 2 dl sladke smetane. Polijemo po gibanicah in
pec¢emo 40 minut pri 200 °C.
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KVASENI FLANCATI

Potrebujemo 2 kg mehke moke, 1 kvas, 2 dl mleka, 2 jajci, 1 vanilin sladkor,
3 Zlice sladkorja, pol ¢ajne zlicke pecilnega praska, malo Zlico soli, /2 dl belega
olja, naribana lupino limone.

Kvas zdrobimo v toplo mleko. Dodamo malo sladkorja in posipano z moko, da
kvas vzhaja. V vecjo posodo pripravimo moko, lupino limone in pecilni prasek.
V drugo posodo pripravimo 2 jajci, sladkor, vanilin sladkor ter belo olje in vse
skupaj dobro premeSamo. Ko je kvas vzhajan, ga stresemo na moko, dobro
premeSamo in dodamo ostale sestavine. Nato vse skupaj dobro zgnetemo, da
je testo gladko. Ne sme biti pretrdo. Damo ga v posodo in ga pustimo pocivati
priblizno 30 minut. Ko testo naraste, ga razvaljamo in z nozem oblikujemo
razlicne oblike. Pustimo ga pocivati, da spet naraste. V kozico pripravimo olje
za cvrtje. Ocvrte flancate posipamo s sladkorjem v prahu.

KVASENI FLANCATI

Potrebujemo 1 kg moke, 1 jajce, a | mleka, maslo ali mast, sladkor in kvas.
V lonc¢ek damo 4 Zlice mlacnega mleka, Zlicko sladkorja in 1 do 2 dag kvasa,
zmeSamo in pustimo vzhajati. Posebej zmeSamo za oreh masla, 1 jajce, Zlic-
ko sladkorja in V4 | toplega mleka. V skledo presejemo moko, posolimo s pol
Zlicke soli, pridamo vzhajani kvas in ostalo, kar smo prej pripravili. Na rahlo
premesamo in stepamo v gladko testo, postavimo na toplo in pustimo vzhajati
priblizno eno uro. Vzhajano testo stresemo na desko, potreseno z moko, raz-
valjamo za droben prst na debelo ter narezemo s koleS¢kom za dlan Siroke in
malo daljse krpe. V vsako naredimo po tri zareze, ki naj dobo za prst narazen
in ne prerezane do kraja. Tako pripravljene damo na desko, potreseno z moko,
in na toplo, da vzhajajo. V kozici razbelimo mast, olje ali margarino za dva pr-
sta visoko. Vanjo polagamo dobro vzhajane flancate, jih pokrijemo in ko so ze
rumeni, jih obrnemo in ne pokrijemo vec. Ocvrte poberemo z lopatico iz masti,
damo v skledo in Se tople potrosimo s sladkorjem. Postrezemo jih s poljubnim
kompotom.

135



. SLADICE

KRHKI FLANCATI

Potrebujemo 15 dag moke, 5 dag sladkorja, Zlico vina, Zlico goste smetane, 3
rumenjake, limonino lupino in mast.

Na delovno desko damo moko, rumenjake in vse ostale sestavine, dodamo
tudi nekaj zrn soli in umesimo testo, ki ga dobro zgnetemo. Pustimo ga nekaj
Casa pocivati. Potem ga razvaljamo za noZev rob debelo, narezemo s kolesc-
kom v poljubne flancate in jih ocvremo v vroci masti. Se vroce potrosimo s
sladkorjem. Ko cvremo flancate, posodo malo potresemo. Ponudimo jih z
mareli¢no peno, narejeno iz beljakov.
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KRHKI FLANCATI 2

Testo pripravimo tako, na desko presejemo 28 dag moke, dodamo kavno zlicko
soli, 10 dag surovega masla,

4 rumenjake in 9 Zlic kisle smetane.

Testo razvaljamo ter s kolescem zrezemo kvadratke (v sredini malo zarezemo).
Ocvremo v razbeljenem olju in ocvrte potrese s sladkorjem v prahu.

LIMONIN NARASTEK

UmesSamo 5 rumenjakov, 3 dag sladkorja, sok 1 limone, 2 Zlici piSkotnih drobtin
in drobno narezanih orehov.

Napravimo sneg iz 5 beljakov, ga vmeSamo v testo, vlijemo v model in peCemo
20 minut.

MISKE IZ AJDOVE KASE

Potrebujemo 1 pecilni, 2 navadna jogurta, 2 jajci, 2 Zlici sladkorja, sol, 35—40
dag ostre moke, 4-5 Zlic kuhane ajdove kase.

Vse sestavine zmeSamo in z zlico oblikujemo miske, ki jih cvremo v vroem
olju.
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MEDENJAKI

Potrebujemo 1 kg enotne (krusne) moke, 2 kg bele moke, 34 kg medu, V4
kg sladkorja, 3 jajca, 20 dag masla ali margarine, 20 dag orehov, cimet, mlete
klincke, limono, muskat in 1,5-2 pecilna praska.

Enotno in belo moko presejemo s pecilnim praskom vred v skledo. Med ogre-
jemo, vendar le toliko, da je mlacen. Dodamo sladkor, cela jajca in maslo, zelo
malo klinCkov, naribano limonino lupino (lahko je tudi pomaranca) in malo
muskatnega ore$¢ka. Testo zamesimo in naredimo poskusni medenjak. Ce je
masa pretrda, dodamo Se Zlicko medu, ¢e je premehka, zlicko moke in pest
orehov. Iz mase oblikujemo za droben oreh velike kroglice, jih polagamo na
pomazan in z moko potresen pekac in speCemo. Navadno pa iz tega testa
pecemo kroglice ali Stirioglate oblike. Testo razvaljamo na pomokani deski za
svincnik na debelo, izrezujemo pa z okroglim modelom. Medenjake lahko raz-
licno izdelamo: na sredino vtisnemo polovico orehovega jedrca ali pa v vsak
vogdal olupljen in razpolovljen mandelj; pomazemo jih s stepenim jajcem, da
se bodo svetili, ali pa Ze pecene prevle¢emo z glazuro: dve pesti sladkorja po-
lijemo z nekaj zlicami vode in na nekoliko mocnejSem obnju kuhamo, dokler
ne nastane mocan sirup. Kuhamo Se naprej in ko se nam sladkor med prsti
potegne, je primeren za glaziranje. Copic¢ namakamo v sladkor in ga nekajkrat
potegnemo po medenjaku, podobno kot bi barvali. Ce je sladkor pravilno ku-
han, Ze po nekaj zamahih vidimo bele sledove, in ko se medenjak ohladi, po-
stane popolnoma bel. Preve¢ gostemu sladkorju dodamo nekaj kapljic vode,
ponovno kuhamo in glaziramo naprej.

Glazirane medenjake zlagamo enega poleg drugega na desko, Sele po nekaj
urah ali naslednji dan jih zloZimo skupaj. Cez no€ ali za nekaj dni jih pustlmo
na vlaznem, ker popustijo, se zmehcajo in so veliko boljsi. Tudi testu ni¢ ne
Skodi, ¢e nekaj Casa stoji. Lahko ga uporabimo le del, ostanek pa zavijemo v
mokro krpo, shranimo v hladilniku ali na hladnem in pe¢emo naslednjic iz nje-
ga drugacne oblike.

138



SLADICE .

MLECNA STRUCA

Potrebujemo 1 kg gladke bele moke, 1 kocko kvasa, 3 Zlice sladkorja, 1 Zlicko
soli, 2 | toplega mleka, 10 dag kuhanega masla ali dl belega olja, 1 vanilin,
/> limone, 2 celi jajci, rozine po Zzelji.

V lonéek damo 6 Zlic mlaénega mleka, kvas, zlicko sladkorja ter pustimo, do
vzhaja. V skledo damo toplo mleko, sladkor, sol, limonino lupinico, vanilin, ma-
slo ali olje, nato moko, v katero naredimo jamico za vzhajani kvas in zmeSamo
z moko. Dodamo jajce, rozine in Se moko po potrebi. MeSamo s kuhalnico,
nato pa Se z roko tako dolgo, do se testo loci od roke in posode. Testo potre-
semo z moko in pokrijemo s prtom ter pustimo, da naraste. Ko je vzhajano, ga
damo na pomokano mizo in prerezemo na dva dela, eden naj bo vecji. Raz-
delimo ga na tri dele in z rokami oblikujemo dolge svaljke, iz katerih spletemo
kito in jo damo na pomokan pekoc. 1z drugega dela testa naredimo enako in
kito poloZimo no prvo kito. Pustimo malo vzhajati.

Vzhajano namazemo s stepenim jajcem in damo v vroco pecico, ogreto na 200
°C, in pe¢emo eno uro.

TAMERLI

Potrebujemo 30 dag moke, 5 jajc, 10 dag sladkorja, 5 dag masti, vanilin slad-
kor, malo pecilnega praska in mleko po potrebi.

Jajca, sladkor, mast, vanilj dobro premesamo, nato dodamo moko, pomesSano
s pecilnim praskom in mleko po potrebi. Dobiti moramo gladko, pol tekoco
maso, ki jo stepemo s kuhalnico. Maso nato vlijemo v dobro namazan pekac in
pe¢emo dobre pol ure pri temperaturi okrog 200 °C.
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OGNJISNA GIBANICA _sriasmresta

Sestavine za testo: 500 g moke (tip 400), 1 celo jajce, 1 Zlica belega olja, 2 dI
mlacne vode, Zlicka kisa, SCepec soli.

Nadev: 700 g skute, 2 dI kisle smetane, 2 jajci, 4 Zlice sladkorja, 50 g stoplje-
nega masla (margarine), po zelji 100 g rozin.

Preliv: 1 dl kisle smetane, 50 g sladkorija.

Moko damo v skledo, v sredini naredimo jamico ter vanjo dodamo vse sestavi-
ne za testo. Vse skupaj pregnetemo, da dobimo zelo voljno testo. (V testu se
delajo mehurcki.)

Testo damo v vrecko ter damo za eno uro pocivati v hladilnik.

Medtem pripravimo nadev. Vse sestavine damo v posodo ter ro¢no premesSa-
mo.

Oblikovanje gibanice:

Na podlogo poloZimo papir za peko (velikost 60 x 60 cm). Testo razvaljamo na
velikost dvakratne Sirine papirja ter ga polozimo na papir. Testo do polovice
razdelimo na osem enakih delov.

Prvo plast testa namaZemo z kislo smetano in pokapljamo z nekaj kapljicami
stopljenega masla. Prekrijemo z drugo plastjo ter jo namazemo s kislo smeta-
no, prekrijemo s tretjo plastjo, jo premazemo s kislo smetano ter pokapljamo z
nekaj kapljicami stopljenega masla. Prekrijemo s Cetrtjo plastjo ter jo namaze-
mo s kislo smetano. Na njo damo peto plast ter jo namaZemo s pripravljenim
nadevom, na nadev polozimo Sesto plast ter jo namazemo s kislo smetano in
pokapljamo z nekaj kapljicami stopljenega masla. PoloZimo sedmo plast ter jo
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namazemo s kislo smetano, na njo polozimo osmo plast, jo namazemo s kislo
smetano ter pokapljamo z nekaj kapljicami stopljenega masla.

Tako pripravljeno gibanico polozimo v krusno pec, ki smo jo prej segreli na 300
°C. Ko se gibanica spece (na vrhu zlato zarumeni), jo vzamemo iz peci ter po
vrhu namazemo s prelivom.

OCVIRKOVA POGACA

Ostanke testa pri peki ¢rnega kruha razvaljamo na prst debelo. Po testu po
kupckih nadevamo zaseko. Robove dvignemo in pogaco specemo.

OCVIRKOVA

Testo pripravimo iz 60 dag krusne moke, 2 dag kvasa, 2-3 dl mlacne vode,
1-2 dI belega olja in ga pustimo vzhajati 2 ure. Vzhajanega razdelimo na dva
dela in vsakega posebej damo v okrogel model (modlo). Raztopimo zaseko, jo
damo na testo ter spe¢emo.

OBLANCI

Stepemo 3 jajca s sladkorjem, ki ga mora biti malo manj, kot je teza 3 jajc.
PrimeSamo po Zlicah 3 Zlice moke. Na pomascen pekac naredimo s pomocjo
prirezane papirnate vreCke prst Siroke trakove. Po njih potrosimo janez ali
vanilin ali fino zrezane mandlje.

Se vroCe vzemimo s pekaca in jih na gladki leseni palicici, »reclju«, zvijemo
kakor li¢je.
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OREHOVE BLAZINICE
(BRENOVLEK)

Vzamemo testo kot za orehovo potico in tudi nadev vzamemo enak. Vzhajano
testo razvaljamo, namazemo z nadevom in trdno zvijemo, vendar ne predebe-
lo. Zrezemo na priblizno 10 cm dolge kose. Ponovno naj vzhaja. Ko so blazinice
primerno vzhajane jih pomaZemo z jajcem in spe¢emo.

Lahko vzamemo tudi jabol¢ni nadev: olupljena jabolka naribamo, dodamo ci-
met in sladkor, zmeSamo in pomazemo po testu.

OREHOVA POTICA 1

Za testo potrebujemo 1kg moke — lahko %2 mehke in 2 ostre, 8 dag kvasa, 1
Zlico sladkorja, 6 dl mleka, sol, 2 Zlici masti, 2 zlici domace slivovke, limonino
lupino.

Nadev pripravimo iz 2 kg mletih orehov, 2,5 dl vrelega mleka, 4 Zlic sladkorja.
Najprej pripravimo kvas, ki ga zdrobimo in zmeSamo z 1 Zlico sladkorja in 4
Zlicami toplega mleka. Vzhajanega dodamo moki, ki mora biti segreta. Nato
dodamo ostale sestavine in zamesimo mehkejSe testo. Testo naj na toplem
vzhaja, medtem pa si pripravimo nadev. Vzhajano testo razvaljamo na %2 cm
debelo in namaZzemo z nadevom ter zvijemo potico, ki jo napravimo okroglo.
Pustimo jo vzhajati. Pred pecenjem jo namaZzemo z mlekom. PeCemo jo na
ognjiscu v krusni peci ali v pecici. Pred pecenjem jo z vilicami preluknjamo.

142



SLADICE .

OREHOVA POTICA 2

Za testo potrebujemo 1 kg moke, 5 dag kvasa, 1 vanilin, 0,5 dl ruma, olje po
potrebi, limono, sol, sladkor, mleko po potrebi in 5 rumenjakov.

V mla¢no mleko zdrobimo kvas, vse diSave in rumenjake ter malo moke. Ko
vzhaja, dodamo moko in testo stepamo s kuhalnico tako dolgo, da se loci od
posode. Ko naraste, ga razvaljamo za prst na debelo. Namazemo ga z nade-
vom, potresemo z rozinami, ki smo jih namocili v vinu, in zvijemo v potico.
Damo jo v hamazan model in postavimo vzhajati na toplo. Ko je vzhajana, jo
damo peci v precej toplo pecico. Pe¢emo priblizno eno uro. Peceno potrese-
mo z mletim sladkorjem, rezemo jo Sele nasledniji dan, ko je hladna.

Kadar delamo kvaseno testo, delamo na toplem in tudi vse priprave, ki jih pri
tem uporabljamo, naj bodo nekaj ¢asa na toplem. Kvas preizkusimo tako, da
damo v loncek nekaj Zlic mlacnega mleka, v njega zdrobimo dve do tri dag
kvasa in mu primeSamo Zlicko sladkorja in Zlicko moke. Ce je kvas svez in do-
ber, po nekaj minutah Ze vzhaja. Star in pokvarjen kvas, ki dolgo ne vzhaja, za
testo ni primeren, ker testo ne bo vzhajalo.

Liter lepe bele moke presejemo v skledo, na sredino naredimo jamico, va-
njo vlijemo vzhajan kvas, primeSamo malo moke in pustimo vzhajati. Medtem
zvrkljamo v loncku priblizno %2 | mlacnega mleka, 8 do 10 dag kuhanega ali
presnega masla (margarino), 8 do 10 dag sladkorja in 2 do 5 rumenjakov.
Dobro premesamo, nato vlijemo v moko k vzhajanemu kvasu. V moko damo
tudi malo prav drobno narezane limone lupine ali pa vanilje in kavno zli¢ko soli.
Moko rahlo premeSamo, naredimo testo in ga s kuhalnico dobro stepamo, da
se loci od kuhalnice in dela mehurcke. Testo stepamo 15 do 30 minut, nato
ga postavimo na toplo, kjer naj vzhaja priblizno dve uri. Tako pripravljeno testo
uporabljamo za potice, buhteljne, kvasene blazinice itd. Ve¢ kot bomo dodali
rumenjakov in masla, boljSe bo testo.

Lahko pa pripravimo kvaseno testo tudi tako, da pripravimo kvas kakor poprej,
v skledi pa, kjer bomo stepali testo, dobro vmeSamo najprej maslo, polagoma
dodamo rumenjake, potem sladkor in limonino lupino. MeSamo priblizno Va
ure, da naraste. Potem polagoma prilivamo priblizno 2 | mlaénega mleka, Se
boljSa je smetana, dodamo vzhajan kvas in liter lepe, presejane moke. Posoli-
mo s kavno Zzlicko soli, zamesimo testo in dobro stepamo. Ce je premehko, do-
damo Se moke, Ce pa je pretrdo, prilijemo malo mleka. Vzhaja naj na toplem,
uporabljamo ga kakor prejsnjega.
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Lahko pa naredimo kvaseno testo brez jajc, samo z mlekom, v katerega damo
Zlico stopljenega masla ali olja.

OREHOV NADEV ZA POTICO

Potrebujemo 1 | zmetih orehov, 3/8 | sladke smetane, eno jajce, nekaj Zlic
sladkorja in rozine.

Smetano zavremo in z njo poparimo drobno zmlete orehe. Po okusu dodamo
sladkor, odiSavimo z vaniljo, po zelji lahko nadevu primeSamo jajce, pripravimo
si boljSe ali slabSe kvaseno testo, in ko je dobro vzhajano, ga razvaljamo, po-
mazemo z orehovim nadevom in potrosimo z zbranimi in z rumom napojenimi
rozinami. Po vrhu potrosimo Se malo suhih orehov. Ce teh nimamo, lahko po-
trosimo z naribanimi jabolki. Zadostujejo pa tudi sami orehi. Namazano testo
tesno zvijemo, polozimo v pekac ter pustimo, da na toplem vzhaja. Dobro
vzhajano premazemo z raztepenim jajcem ali mlekom in pe¢emo v precej vroci
pecici uro in pol.

Orehov nadev z vinom

Nadev pripravimo iz 1 kg orehov, 2 | vina, sladkorja toliko, da je sladko, 15
dag masti, snega iz 5 beljakov, rozin, cimeta, po Zelji dveh naribanih jabolk.
Skuhamo vino s sladkorjem in mastjo in s tem poparimo orehe. Ko je nadev
ohlajen, rahlo vmeSamo sneg vseh petih beljakov, cimet in po Zelji naribana
jabolka.
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OREHOVA IN MAKOVA POTICA

Za testo potrebujemo 60 dag mehke moke, 1 zavitek kvasa, 2,5 dl mleka, 8 Zlic
olja, 5 Zlic sladkorja, 1 jajce, 5 dag masla.

V mlaénem mleku raztopimo kvas, mu dodamo Zlico sladkorja in Zlico moke,
dobro premeSamo in pustimo, da vzhaja. Vzhajan kvas primeSamo moki. K
temu dodamo vse sestavine in umesimo gladko testo, ki ga razdelimo na 4
enako velike dele. Pustimo, da vzhaja. 2 dela testa uporabimo za makovo po-
tico, dva pa za orehovo.
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Makov nadev

Potrebujemo 13 dag mletega maka, 2,5 dl mleka, 5 Zlic sladkorja, V> vanilin
pudinga, 2 Zlici kisle smetane.

V mleku skuhamo puding in pustimo, da se ohladi. Dodamo ostale sestavine in
naredimo gladek nadey, ki ga razdelimo v dva dela. Razvaljamo testo, nama-
Zemo z nadevom in damo v pekac, obloZen s peko papirjem.

Orehov nadev

Potrebujemo 20 dag mletih orehov, 5 Zlic sladkorja, 1 vanilin, limonino lupi-
no, 1 dl mleka, 2 Zlici kisle smetane. Ce je nadev mehak, lahko dodamo malo
drobtin. Iz navedenih sestavin naredimo nadev, ga razdelimo na polovico in ga
namazemo na razvaljano testo.

Potico zelo tesno zvijemo in pustimo, da vzhaja. Preden damo v pecico, potice
namazemo s stepenim jajcem in jih prebodemo. Pazimo, da ne zapolnimo lu-
knjic, ki jih naredimo s prebadanjem.
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PLETENA STRUCA

Iz testa za mlecni kruh lahko delamo tudi Zemljice ali pa navadno pleteno
Struco. V tem primeru dobro vzhajano mlecno testo pregnetemo, razrezemo
na 14 enakih kosov in jih najprej 5 z rokami oblikujemo ter valjamo v priblizno
Y4 m dolge svaljke, ki jih spletemo v kito, ki jo polozimo na plocevino. Potem
oblikujemo nadaljnje 4 kose v prav take 2 m dolge svaljke in jih spletemo v
kito, ki jo polozimo lepo na prejsnjo, ki smo jo pomazali z beljakom. Nadalje
naredimo kito iz treh svaljkov in jo poloZzimo na prejsnjo. Nazadnje naredimo
dva svaljka, ju lepo zvijemo, poloZimo na kito ter potegnemo tako, da oba
konca zavijemo pod spodnjo kito. Struco pustimo vzhajati, nato jo premazemo
z raztepenim jajcem ter pecemo v srednje vroCi pecici 1 uro in Cetrt. Pleteno
Struco lahko okrasimo z raznimi vzorci roz, srékov ali ptickov. V ta namen vza-
memo navadno vleceno, nekvaseno testo. Vzorce premazemo z beljakom in
nalozimo po Struci, preden jo damo peci.
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PALACINKE

Testo pripravimo iz 4 jajc, 2 | sirotke, soli, moke po potrebi. Potrebujemo Se
mast za peko. Pecene palacinke namazemo z domaco bezgovo marmelado.
Neko¢ smo uporabljali sirotko za peko palacink in kot osvezilno pijaco. Danes
zdravniki priporocajo ¢im vec pitja domace sirotke za zdravije.
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PECENA JABOLJKA

Potrebujemo 8 srednje debelih jabolk, 2 Zlici domace marmelade, 10 dag ma-
sla ali margarine, 5 dag sladkorja, 5 dag mletih orehov, malo cimeta.

Jabolka lahko olupimo ali samo operemo in obriSemo. Izrezemo sredico ter jih
zloZimo na pomascen pekac. Orehe pomeSamo z marmelado in nadevamo v
jabolka. Na vrh damo koscek masla ali margarine in posipamo s sladkorjem
in cimetom. V pecici pe¢emo 20-30 minut. PeCena jabolka so stara bozi¢na
sladica.
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PUSTNI KROFI

Potrebujemo 2 kg moke, 2 do 3 dag kvasa, 10 dag presnega masla, 5 rume-
njakov, 1/8 | mleka, zlico sladkorja, 2 Zlici ruma in sol.

Za krofe vzamemo vedno najlepso moko, presejemo jo ter postavimo na toplo,
da se ogreje. Kvas zdrobimo v nekaj zlicah mlacnega mleka, dodamo Zzlicko
sladkorija, Zlicko moke, razmeSamo ter pustimo, da vzhaja. Nato vlijemo kvas
v skledo k presejani moki. S kuhalnico primeSamo malo moke in pustimo, da
vzhaja. Medtem meSamo v primernem lonc¢ku presno maslo, sladkor in rume-
njake. Ko zmes naraste, prilijemo 1/8 | svezega surovega mleka, postavimo
na Stedilnik, da se pocasi segreva, zavreti pa ne sme. Medtem ves ¢as pridno
meSamo. MeSamo Se tudi na hladnem prostoru in ko se nekoliko ohladi in je
mlacno, vlijemo v moko h kvasu. Prilijemo Se dve Zlici ruma ali slivovke , do-
damo S¢epec muskatnega orescka, v moko pa damo 1 kavno Zzlicko soli. Moko
zmeSamo med kvas in mleko ter testo dobro stepamo s kuhalnico. Stepamo
ga Ya do V2 ure. Pri tem testa ne dvigujemo preve¢, ampak ga s kuhalnico
bolj sekamo. Testo za krofe naj bo nekoliko mehkejse kakor navadno kvaseno
testo. To pa zato, da bodo krofi lepsi in lazji. Dobro stepeno testo pokrijemo s
prticem in postavimo na topel prostor, da vzhaja. Vzhajano testo stresemo na
malo pomokano desko, ga rahlo razvaljamo za pol prsta na debelo, nato izre-
Zzemo s krapovim obodcem krofe. Na sredo vsakega krofa damo pol Zlicke go-
ste marmelade, npr. mareli¢ne ali jabol¢ne in ¢ez polozimo drugi izrezani krof,
ob robu malo pritisnemo, zopet izrezemo z obodcem. Nato krofe polagamo
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SLADICE .

po dva prsta narazen na prt, ki smo ga potresli z moko, jih pokrijemo z drugim
prtom ter pustimo, da vzhajajo. Dobro je, da ze na pol vzhajane obrnemo, da
vzhajajo Se po drugi strani. V kozico damo toliko masti, da je raztopljene za
dva prsta visoko. Ko se dobro segreje, jo potegnemo h kraju Stedilnika in po-
lagamo vanjo dobro vzhajane krofe tako, da pride zgornja stran v mast. PeCi
jih ne smemo prevec naenkrat, ker se potem tezko obracajo. Ko damo krofe v
mast, jih pokrijemo, da po eni strani zarumenijo, nato jih obrnemo in ne po-
krijemo vecC. Lepo zarumenele in pecene krofe vzamemo iz masti in damo na
cedilo, da se odtecejo. Nato jih poloZimo na kroznik ali skledo, jih potresemo s
sladkorjem ter serviramo tople ali mrzle.

PROSENA KASA

Potrebujemo 1 | mleka, 200 g prosene kase, 2 Zlici sladkorja, 2 Zlici masla in
Scepec soli.

V litru mleka kuhamo proseno kaso, dodamo sol, sladkor in maslo. Sestavina
naj pocasi vre, da bo kasa mehka. Zmes stresemo v pekac, pecemo pri tempe-
raturi 180 °C, da se zapece zlato rumena skorja.

ROZICEVA POTICA

Testo za potico iz ajdove moke pripravimo iz naslednjih sestavin: 35 dag aj-
dove moke, 15 dag bele moke, 2 dag kvasa, 6 dag masla, 6 dag sladkorja, 1
jajca, 2 dl mleka, limonine lupine, soli, vanilina in ruma.

Za nadev potrebujemo 30 dag rozi¢eve moke, 30 dag fig, namocenih v rum,
10 dag sladkorja, 10 dag masla, 1 dl jabol¢nega pireja, 2 jajc, 5 dag piskotnih
drobtin in limonine lupine.

Iz sestavin umesimo z mlac¢nim mlekom bolj mehko testo. Testo naj pociva
pol ure, med tem si pripravimo nadev. Testo razvaljamo na delovni povrsini in
nadevamo nadev. Testo tesno zvijemo, prebodemo, premazemo z umeSanim
jajcem in mlekom. PoloZzimo v namescen pekac in peCemo 1 uro.
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. SLADICE
SADNI KRUH

Skuhamo 1 kg suhih hrusk, izkosc¢i¢enih suhih sliv, suhe jabol¢ne krhlje, rozine
in drobno zrezane lupinice dveh limon, malo cimeta in drobno stoléenih klin¢-
kov. Kuhanemu dodamo 2 dI ruma in pustimo stati preko noci. Naslednji dan
primeSamo 14 dag sladkorja.

Vzamemo 1,5 | moke, 7 dag sladkorja, nekoliko soli in toliko mlacnega mleka,
da naredimo gosto in trdno testo. Namesto mleka lahko uporabimo tekocino
od sadja. Testo se mesi z rokami in ko je dovolj trdno, ga damo vzhajati v
pleteno kosSarico. Testo vzhaja dolgo, tudi peci se mora dolgo in pocasi. Pred
pecenjem testo Se premazemo z mlekom.

SADNI KRUH
S SVEZIMI JABOLKI

Potrebujemo 1,50 kg surovih naribanih jabolk, 500 g narezanih fig, 500 g ro-
zin, 400 g kristalnega sladkorja, 300—400 g narezanih orehov, 2 dl ruma.
Sestavine zmeSamo in pustimo preko nodi, naslednji dan dodamo 2 dI ruma,
1 kavno Zlicko cimeta, 1 veliko Zlico kakava, 1 kg bele moke, 2 pecilna praska,
sok dveh limon.

Sestavine zmeSamo v kompaktno maso, oblikujemo Strucke premera 6-7 cm.
Pecemo pri temperaturi 180 °C priblizno 35-40 min.
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SIROVA GIBANICA

Potrebujemo 2 kg bele moke, 5 dag kvasa, 2 | mleka ali po potrebi 5 dag
masti, malo sladkorja in 1 jajce.

Za nadev potrebujemo 1 kg skute, dve jajci, dve kisli smetani, "2 | kuhanega
pSenitnega zdroba, sladkor po potrebi in en vanilin.

Zamesimo kvaseno testo in pustimo vzhajati. Vzhajanega razvaljamo za prst
na debelo in namaZemo s pSenicnim zdrobom, v katerega smo umesali jajce.
Po vrhu namazemo z nadevom iz skute, kisle smetane, sladkorja, vanilina in
jajca. Raztopimo 5 Zlic smetane (posnete s kuhanega mleka ), dodamo jajce,
prelijemo ¢ez skutin nadev ter spe¢emo v pedici.

SLADKA SALAMA

Potrebujemo 1 oblate za vaflje. Maso pripravimo iz 25 dag mletih keksov, 20
dag sladkorja v prahu, 1 vanilina, 2 Zlici ruma, 1 margarino in 2 jajci.

Za posip potrebujemo 1 zavitek narezanih Zele bombonov, 15 dag narezanih
rozin, 15 dag narezanih fig, 10 dag narezanih orehov.

Iz navedenih sestavin naredimo maso. Ce je trda in se ne da mazati, dodamo
Se malo ruma. Oblate navlazimo z mlekom ali jih zavijemo v mokro krpo za >
ure.

Na navlazeni oblat namazemo maso, na njo pa nasujemo narezane zele bom-
bone, orehe, fige in rozine, zvijemo v rulado in damo na hladno. Naslednji dan
zrezemo na kolobarije.
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SIROVA POGACA OB KOSNJI

Za testo potrebujemo 2 kg moke, pol kocke kvasa, 5 dag margarine ali olja, 1
jajce, sol, mleko po potrebi.

Nadev pripravimo iz 1 kg nepretlatene skute, kisle smetane, 2 jajc, vanilin
sladkorja, sladkorja po okusu in soli.

Zamesimo testo, pustimo pocivati, razvaljamo kar se da na tanko, namazemo
z nadevom in zavijemo dvakrat ali trikrat. Peka¢ namazemo z mastjo, pogaco
narezemo na dolzino pekaca in jo zlozimo vanj. Po vrhu jo namazemo s sme-
tano, ki ji dodamo jajca. Pe¢emo pri 200 °C.
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SLIVOVI CMOKI
(zraven domac kompot)

Skuhamo 7-8 manjsih krompirjev, jih olupimo in naribamo. Dodamo Zlicko in
pol soli, pecilni prasek (1/4 vrecke, da so bolj rahli), 2 vanilina, 2 drobni jajci,
1 dl belega olja, 1 Zlico masla ali margarine za peko, ostro in gladko moko
(skupaj priblizno pol kg). Vse skupaj zmesamo in zgnetemo v gladko testo.
Slive operemo in odcedimo. Utrgamo malo testa, dodamo slivo, zapremo Ze-
pek in oblikujemo lepo kroglo. Oblikujemo jih na pomokanem pladnju.
Cmoke kuhamo v vreli slani vodi cca. 20 minut.

Segrejemo malo olja, preprazimo drobtine, da postanejo rumene in dodamo
cmoke, ki jih obratamo in prazimo cca. 10 minut. Paziti moramo, da cmoka
ne predremo.
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SMETANOV KRUH

ZmeSamo 6 dag surovega masla, 8 dag sladkorja, 4 rumenjake, 4 Zlice sme-
tane, dodamo sneg iz 4 beljakov in 2 Zlici moke, damo na pekac ter specemo.

SAPE

Potrebujemo 200 g kokosove moke ali 130 g zmletih orehov, 400 g moke (tip
400), 190 g sladkorja v prahu, 230 g margarine, 1 vanilin sladkor, 1 jajce, malo
cimeta, malo ruma.

Sestavine damo v posodo ter jih zgnetemo. Pustimo, da testo poCiva eno uro.
Napolnimo modelcke, damo v pecico ter jih pe¢emo pri temperaturi 180 °C. Se
tople vzamemo iz modelckov ter jih povaljamo v sladkorju v prahu.

STAJERSKI TOMERL

1 liter mleka dobro meSamo s 2 | presejane koruzne moke. Dodamo malo
soli, masti ali pa ocvirkov in vlijemo v dobro namazan pekac za prst na debelo.
Specemo naglo pri veliki toploti.
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SMETANOVI ROGLJICKI

Potrebujemo 60 dag moke, 21 dag svinjske masti, 6-8 dag kvasa, 4 dI kisle
smetane, malo soli, sladkor za posip, slivovo marmelado.
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TAMERL

Potrebujemo 30 dag moke, 5 jajc, 10 dag sladkorja, 5 dag masti, vanilin, malo
pecilnega praska, mleko po potrebi.

Jajca, sladkor, mast in vanilin dobro premeSamo, nato dodamo moko, pomesa-
no s pecilnim praskom, in mleko po potrebi. Dobiti moramo gladko, pol tekoco
maso, ki jo stepamo s kuhalnico. Maso nato vlijemo v dobro namazan pekac in
pec¢emo dobre pol ure pri temperaturi okrog 200 °C.

TREJET

V skledo narezemo Zemlje in jih pol ure prej, preden jih polozimo na mizo,
prelijemo s kuhanim vinom, ki mu dodamo malo vode, klincke in sladkor. Ko
so se zemlje omocile, jih potresemo z malo cimeta in prilijemo Se malo vina.
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»ZLEVANKA «

Potrebujemo 250 dag koruzne moke, 5 dl mleka, 1 jajce, 2 Zlici sladkorja, 3
Zlice sladke smetane, sladkor v prahu, sol in mascoba za pekac.

Iz vseh sestavin naredimo gladko tekoce testo, ga vlijemo v dobro namascen
pekac in specemo v pecici. PeCemo dobre pol ure.

ZEMLJIN NARASTEK -
ZEMELJSEK

5 velikih Zemelj zrezemo na koscke, potresemo v kozico, namazano z mastjo.
Razzvrkljamo 8 jajc, 8 Zlic sladkorja, 1,5 | mleka in prelijemo zemlje ter pusti-
mo nekaj ¢asa, da se vse prepoji, nato specemo v pecici.

ZEMELJSEK

Na male kocke zrezemo 3 en dan stare zemlje, jih damo v skledo in prelijemo
s ¥4 | mleka, v katerega zmeSamo 1 jajce in Zlicko sladkorja. Pustimo, da se
Zemlje namocijo, nato vse premeSamo, stresemo v namazan pekac in rumeno
zapecemo. PeCenega potresemo s sladkorjem.
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SLADKOVODNE RIBE .

KUHANA RIBA

Potrebujemo ribe, primerne za kuhanje (postrv, krap), 1,5 | vode, Zlico soli, 2
korencka, pol korenine petersilja ali 1 manjso, 2 nasekljani rdeci ¢ebuli, 1 strok
¢esna, 1/8 gomolja zelene ali vejico zelene, lovor, timijan, cel poper, sol, sok 1
limone,1 dl belega vina, maslo ali Zlico svinjske masti.

Zelenjavo, disave, zaCimbe, limonin sok in vino damo v kozico ali v posodo,
prilijemo vodo in zavremo. Ko zavre, polozimo ocis¢eno ribo v posodo, kot bi
plavala. Vrele tekocine naj bo le toliko, da so ribe pokrite. Posodo pokrijemo in
ribe kuhamo na manjSem ognju tik pod vreliS¢em 10 minut. 5

Ribe so kuhane, ko plavutko zlahka izpulimo in ko jim izstopijo oci. Ce ribe
postrezemo hladne, se naj ohlajajo v juhi, kjer so se kuhale. Kuhane ribe po-
kapljamo z vroc¢im maslom ali svinjsko mastjo ali s toplim ali hladnim olj¢nim
oljem. Hladnemu olju lahko dodamo sesekljan ¢esen in petersil;j.

RIBJA JED (FILEJI V OMAKI)

Potrebujemo sladkovodne ribe, sol, moko, olje, ¢ebulo, vino po okusu, rdeco
papriko, paradiznik, lovor, petersilj, smetano po okusu, 1| vode, 2 rezini
na drobno narezane slanine.

Ociscene ribe razrezemo na dolge kose, posolimo, povaljamo v moki in na hitro
popecemo na vrocem olju.

Na ogretem olju preprazimo Cebulo, jo zalijemo z vinom in potrosimo z rdeco
papriko, primesamo slanino, olupljen paradiznik, lovorjev list, Cesen, poper,
dolijemo vodo ter kuhamo, da se ¢ebula razkuha do konca. Zgostimo z moko,
sesekljanim petersiljem, dodamo smetano. Ribje fileje zlozimo v omako. Po-
strezemo na kroznik.
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PECENA POSTRV

Potrebujemo ociscene postrvi (tezke do 20 dag), sol, strt ¢esen, petersilj, moko,
olje za pecenje (lahko je tudi svinjska mast), 1 limono. Postrvi splaknemo pod
tekoco vodo in po potrebi ostrgamo luske. Osusimo jih, osolimo znotraj in zu-
naj, nato jih natremo s ¢esnom in petersiljem, tako da se malo oprimeta.
Postrvi z obeh strani pomokamo in jih poloZimo v ponev na vroce olje. Pe¢emo
na vsaki strani po 6 minut.
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PECENI RIBJI KOTLETI

Potrebujemo kotlete vecjih sladkovodnih rib, sol, limonin sok, koruzno moko,
olje za pecenije.

Kotlete na hitro oplaknemo, osolimo, pokapljamo z limono in povaljamo v moki.
Polozimo jih na segreto olje in pocasi peCemo. Ko so peceni na eni strani, jih
previdno obrnemo in popecemo Se na drugi strani.

RIBJI FILEJI
V ALUMINIJASTI FOLIJI

Potrebujemo 6 vecjih ribjih filejev, oljéno olje za folijo (lahko tudi katero drugo),
koromacev gomolj, 3 zrele paradiznike, 6 vecjih vejic zelene, timijan, petersilj,
3 stroke sesekljanega ¢esna, sol, poper, kosmici masla ali svinjske masti.

6 kosov aluminijaste folije namazemo z oljem in nanje poloZimo na rezine
narezano zelenjavo, nasekljane disavnice in ¢esen. Osolimo, popramo in na
zelenjavno posteljico polozimo ribje fileje. Potresemo s kosmici masla ali masti.
Fileje lepo na tesno zavijemo v folijo, pazimo, da tekocina ne uhaja iz zavitkov.
Zavitke polozimo v pecico. Pe¢emo 15 do 20 minut do pri 200 °C.

PECEN KRAP

Potrebujemo 1 krapa, tezkega 90 dag, sol, strt ¢esen, sesekljan petersilj, olje
za peko (svinjsko mast).

Krapa ocistimo, osusimo, osolimo, natremo s ¢esnom in petersiljem, pustimo
pol ure pocivati in marinirati v hladilniku. Nato ga polozimo v naoljen pekac
(prilijemo tekocino iz posode, v kateri se je mariniral) in ga damo v pecico, se-
greto na 180 °C. Pe¢emo 45-50 minut. Med pecenjem krapa enkrat obrnemo
(ko mu izstopi oko na zgornji strani).
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AJDOV KRUH

Potrebujemo 35 dag ajdove moke, 4 dl vrele vode, 65 dag polnozrnate pSenic-
ne moke, 1 dag soli.

Kvasni nastavek: 3 dag kvasa, 1 Zlicka sladkorja, 1 dl tople vode.

Ajdovo moko poparimo s 4 dl vrele vode, meSamo in ko se ohladi na gorkoto
roke, zameSamo kvasec, loceno Se sol in dodamo pSeni¢no moko. Pustimo 2
minuti vzhajati, nato zgnetemo testo in ravnamo kot pri pSeni¢nem kruhu.

BELI KRUH

Potrebujemo 1 kg moke, 2 dag kvasa, 10 dag margarine, vanilin sladkor, sol,
sladkor, mleko po potrebi.

Zamesimo rahlo testo, pustimo, da vzhaja, naredimo Struco. Po Zelji dodamo
rozine. Pe¢i moramo eno uro pri 200 °C.

KORUZNI KRUH

Potrebujemo 2 kg koruzne moke, 1 dag soli, 2 kg pSeni¢ne moke, okoli 4 dl
vrele vode, kvasni nastavek (enak kot pri ajdovem kruhu).

Koruzno moko poparimo z vrelo osoljeno vodo, da je videti kot Zganci. Ko se
ohladi na 40 °C, vlijemo v topli sladkani vodi stopljen kvas, dodamo malo pse-
nicne moke in po¢akamo 2 minuti, da kvas vzhaja. Nato pocasi dodajamo pse-
ni¢no moko in po potrebi prilivamo toplo vodo ter zamesimo testo. Gnetemo in
ravnamo, kot je opisano pri pSeni¢nem kruhu. Vzhajan hleb zvrnemo na nama-
zan pekac, ga namazemo s toplo vodo ali z jajcem in damo v pecico, ogreto na
220 0C. Cez 15 minut temperaturo znizamo na 180 °C. Vsega skupaj pe¢emo
eno uro. Med peko testo veckrat namazemo z vodo, da bo skorja mehkejsa.
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MESANI KRUH

Potrebujemo 1 kg krusne moke — tip 850, 2 kg rzene moke, 2 dag kvas, 1
Zlico soli, 1dl olja, vodo po potrebi. Nastavimo kvas, ko vzhaja, zamesimo ne
pretrdo testo, pustimo da vzhaja. Oblikujemo kolac, segrejemo pecico na 250
°C. Ko je segreta, namazemo kruh in ga damo peci. Pe¢em pol ure na 250 °C
in pol ure na 200 stopinjah.

MLECNI KRUH

Potrebujemo 60 dag bele moke, kvasni nastavek z 2 dag kvasa, 1 dl toplega
sladkanega mleka, 3 rumenjake, 6 dag sladkorja, 1 Zlicko soli, priblizno 3 dI
toplega mleka, 8 dag masla, za mazanje pa stepeno jajce in maslo. Moko pre-
sejemo, da bo bolj zracna, in jo damo v skledo. Na sredini naredimo jamico in
vanjo vlijemo v toplem sladkanem mleku razmesan kvas. Pustimo, da 2 minuti
vzhaja. Na moko ob rob sklede damo rumenjake, sladkor in sol. Pocasi priliva-
mo mleko in vse skupaj zgnetemo v testo. Bolje je, da na zacetku sol in kvas
ne prideta skupaj. Ko je trdota testa pravsnja, dodamo tekoce maslo. Gnetemo
z rokami ali elektricnim mesalnikom. Gnetemo toliko ¢asa, da postane testo
gladko.

Za mlecni kruh zamesimo malo mehkejSe testo. Masc¢oba da kruhu posebno
dober okus in ga dlje ohranja svezega. Na zacetku pe¢emo 10 minut pri 220
oC, da porumeni, dalje pe¢emo pri 180 °C. Vsega skupaj naj bo pletenka v
pecici eno uro.
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PIRIN KRUH

Potrebujemo 70 dag pirine moke, sol, 15 dag rzene moke, 15 dag pSenicne
moke, kvasni nastavek (enako kot pri ajdovem kruhu).

Moko presejemo v skledo, da jo prezra¢imo. Na eno stran sklede damo sol, na
drugo stran pa v jamico vlivamo v topli vodi razmesan kvas z malo sladkorja.
Med kvas pomeSamo malo moke in tako pustimo vzhajati dve minuti. Naprej
ravnamo tako, kot je opisano pri pSenicnem kruhu. Ko je testo drugi¢ vzhajalo,
oblikujemo hlebec ali pa testo damo v hamazan model. Po—novno naj vzhaja.
Vzhajan hleb zvrnemo na namazan pekac, ga namaZemo s toplo vodo ali z jaj-
cem in damo v pecico, ogreto na 220 °C. Cez 15 minut temperaturo znizamo
na 180 °C. Vsega skupaj peCemo eno uro. Med peko testo veckrat namazemo
z vodo, da bo skorja mehkejsa.
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PSENICNI KRUH

Potrebujemo 75 dag polnovredne pSenicne moke in 30 dag bele moke ali pa
samo belo moko, 1 dag soli,

kvasec (kvasni nastavek: 3 dag kvasa, pol zZlicke sladkorja, 1 dl tople vode), za
mesenje Y2 | tople vode (40 °C), za mazanje 1 jajce

Moko presejemo v skledo, da jo zrahljamo. Polnozrnati moki dodamo tudi malo
bele, da se lepse mesi.

Ob strani v skledo damo sol, v jamico na sredini moke pa vlijemo v topli sladka-
ni vodi stopljen kvas. PomeSamo z malo moke in pustimo, da vzhaja 2 minuti.
Potem kvas pomeSamo Se z malo moke in ga odmaknemo na drugo stran,
dalec od soli. Ni namrec dobro, e v zacetku prideta skupaj sol in kvas.

Z obcutkom za¢nemo prilivati vroco vodo in meSamo ter pocasi pritegnemo
k mesenju tudi kvasec. Zamesti moramo primerno trdo testo. Ko imamo pra-
vénjo trdoto, ga zacnemo gnesti. Lahko pa od tu dalje gnetemo s strojem za
testo. Gnetemo ga toliko ¢asa, da postane gladko. Ce ga gnetemo z rokami,
vidimo, da se takrat lepo loci od rok in sklede.

Vzhajanje: testo naj pokrito vzhaja v skledi, kjer smo ga mesili, in v toplem
prostoru. Cez eno uro ali tudi kasneje, takrat ko je testa Se enkrat vec, ga zvr-
nemo na pomokano desko in zgnetemo v eden ali dva hlebca. Polozimo ga na
pomokan prti¢ek v Strucnico ali skledo tako, da je lepsa stran hlebca spodaj.
Pustimo drugi¢ vzhajati in pazimo, da bo pravilno vzhajano, preve¢ vzhajano
testo namrec pri peki upade, premalo vzhajano pa razpoka.

Pecenje: pekac potresemo z moko ali namazemo z mascobo. Hleb zvrnemo na
pekac, z ostrim nozem 3 ali 4 krat zarezemo, namazemo s toplo vodo ali jaj-
cem in damo v pecico, razgreto na 220 °C. Kruh je okusnejsi, ¢e ga na zacetku
zaobjame visoka vrocina. Ko se kruh v pecici dvigne, nekako po 15 minutah,
vroc¢ino zmanjSamo na 180 °C in ga pe¢emo Se 40 minut. Pe¢en kruh damo na
desko, ga namazemo z mascobo ali vodo in pokritega ohladimo. Tudi vrocina
da kruhu pravi okus: pri premalo vroci pecici je kruh omleden, pri prevroci pa
zazgan. Med peko je priporocljivo, da je v pecici posodica z vodo, ki zrak neko-
liko vlazi. To je zlasti primerno pri ventilacijskih pecicah. Ce se nam zgodi, da je
testo premalo vzhajano, popravimo to s temperaturo pecice: na zacetku pece-
mo 10 minut pri 200 °C, nato 10 minut pri 220 °C in dalje do konca pri 180 °C.
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KRUH

RZENI KRUH

Potrebujemo 60 dag rzene moke, 40 dag pSeni¢ne moke, 1 dag soli, 1 Zlicko
mesSanice kumine in janeza (po Zelji), kvasec (3 dag kvasa, 1 Zlicka sladkorja,
1 dl vode), za mesenje 4 dI tople vode (40 °C).

Obe vrsti moke zmeSamo in nato presejemo. Damo v skledo in zamesimo ter
pregnetemo testo, kot je opisano pri pSeni¢nem kruhu. Med gnetenjem prime-
Samo kumino in janez

RZEN KRUH Z OREHI

Potrebujemo 60 dag rzene moke, 40 dag pSeni¢ne moke, 1 dag soli, 1 Zlicko
mesSanice kumine in janeza, pest orehovih jedrc, kvasec (3 dag kvasa, 1 Zlicka
sladkorja, 1 dl vode), za mesenje 4 dl tople vode (40 °C).

Obe vrsti moke zmeSamo in nato presejemo. Damo v skledo in zamesimo ter
pregnetemo testo, kot je opisano pri pSenicnem kruhu. Med gnetenjem do-
damo orehe, ki jih prej pol ure kuhamo in odcedimo. Lahko pa jih damo za 15
minut v pecico, razgreto na 150 °C. Orehova jedrca prerezemo na pol ali pa jih
nasekljamo Se drobneje.
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. ZAHVALA

Za sodelovanje se zahvaljujemo:

DRUSTVO PODEZELSKIH ZENA IN DEKLET OBCINE KIDRICEVO
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ZAHVALA .

DRUSTVO GOSPODINJ VITOMARCI
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. ZAHVALA

DRUSTVO KMETIC TRNOVSKA VAS
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ZAHVALA .
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. ZAHVALA

DRUSTVO GOSPODINJ DRAZENCI
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