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Ko zadiši po spremembah

Trdoživa gospodarska kriza, ki se vse močneje zajeda tudi v socialno zgradbo 
slovenskega podeželja in v občutljivo narodovo zavest nas sooča z zaveda-
njem, da moramo razvojne pobude in rešitve iskati v lastnih vrstah, v vsakem 
posamezniku in v življenjskem okolju. Slovensko podeželje je neizčrpen rudnik 
surovin, odprta knjiga zgodovine, živopisna promenada tradicije in živahen 
izvir znanja za prihodnost, kar nudi raznovrstne priložnosti za gospodarski in 
socialni razvoj z visoko dodano vrednostjo. Žal je podeželje zaradi globalnih 
ekonomskih monopolov in politične zadržanosti pogosto prezrto ali zanemar-
jeno.
Današnjo poselitveno, prostorsko in gospodarsko zgradbo slovenskega po-
deželja zrelo dopolnjujejo okolijske, turistične, kulturne in druge nekmetijske 
vsebine, ki se napajajo v presežkih biotske raznovrstnosti, v znanju in tradiciji 
ter v preteklih in sedanjih umetniških dosežkih. Prepletenost, povezanost in 
soodvisnost kmetijskih in nekmetijskih dejavnosti je izvirna posebnost sloven-
skega podeželja, ki tudi zaradi tega pritegne pozornost domače in tuje jav-
nosti. Neprecenljivo bogastvo podeželja so številne drobne naravne, pa tudi 
arhitekturne, estetske, jezikovne, etnološke in kulinarične posebnosti, ki so jih 
prizadevni podeželani 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 dediščine. 
Lokalna akcijska skupina »Bogastvo podeželja ob Dravi in v Slovenskih gori-
cah« od leta 2008 združuje devet občin osrednjega dela Spodnjega Podravja, 
strokovne ustanove, gospodarske družbe, društva in posameznike, ki se zave-
dajo gospodarskega in kulturnega pomena podeželja za ohranjanje prehranske 
varnosti, biotske raznovrstnosti, narodne identitete in gospodarske stabilnosti. 
Med najvrednejše in najbolj prepoznavne dosežke povezovanja uvrščamo ra-
hločutno varovanje okolja in ohranjanje dediščine ter skrbno usposabljanje 
in motiviranje podeželskega prebivalstva za razvojne spremembe. Na podlagi 
tega so nastali številni drobni, vendar pomembni projekti, ki izboljšujejo ži-
vljenjsko okolje, povečujejo prepoznavnost podeželja in zagotavljajo pogoje za 
nove gospodarske aktivnosti. 
Publikacija »Bogastvo okusov podeželja«, ki je rezultat potrpežljivega in ob-
sežnega projektnega dela, ni zgolj zbirka tradicionalnih jedi našega območja, 
temveč je dragocen dokument o tradiciji in preteklosti ter uporaben zapis iz-
virnih idej za kulinarično ponudbo lokalnih gostiln, restavracij in turističnih 
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kmetij. V njej bomo zagotovo našli koristne nasvete za nekoliko drugačne pre-
hranjevalne navade in nov življenjski slog tudi povsem običajni ljubitelji hrane 
in okusov. Izvirnost zanimivega dela se kaže v njeni prepričljivosti, da je lahko 
vsakdanja ljudska kulinarika nadvse učinkovit dejavnik promocije podeželja in 
pomembna priložnost za povečevanje turistične dejavnosti. Lokalna kulinarika 
izvirno predstavlja lokalno kmetijsko pridelavo, odnos prebivalcev do narave in 
okolja, tradicijo in kulturo, tuje kulturne vplive ter željo po spremembah. 
Prijazno se zahvaljujem vsem društvom in posameznikom ter predstavnikom 
podjetij, ki so sodelovali udejanjanju zanimive in hvalevredne projektne ideje. 

dr. Vladimir Korošec, 
predsednik LAS – Bogastvo podeželja ob Dravi in v Slovenskih goricah.
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JEDI, KOT V ZAHVALO, SPOŠTLJIVOST, 
POTRPEŽLJIVOST,…

Kulinarična bogatost in pestrost okusov, jedi, videzov pri  jedeh podeželja je 
svojevrstni strokovni izziv za  različne stroke, ki se ukvarjajo  od jedi, živil, 
rastlin, splošnega stanja podeželja, arhitekture, znanja … . V samih jedeh  se 
pogosto zrcali splošno stanje podeželskega človeka, ki si je sam sebi in vsem, 
ki so mu pomagali pridelati žito od »setve do žetve«,  in številnih drugih za-
ključenih celotah, zaključil  ob bogato obloženi mizi in s tem nagradil sebe in 
vse, ki so mu pomagali kot v zahvalo za potrpežljivost, odrekanje in težko delo. 
Zapis samih receptov, priprava jedi  vodi k prebujanju  spečih jedi, ki jih številni 
prebivalci še nosimo  v spominih neke nostalgije na avtohtono domačo kuhi-
njo, ki se ni ozirala na energijsko sestavo, niti na hranilno,  ampak je sledila 
naravnemu ciklusu koledarskega leta in črpala v danem trenutku najboljše 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, dušenje, 
pečenje in praženje, uporabljali  naravne začimbe in dišave, mešanic industrij-
skih začimb niso uporabljali,.... . Vendar ne glede na skromnost mehanske 
obdelave, začimb in dišav,  ne kompleksnost toplotne obdelave je vedno znova 
pri jedeh pripeljala do bogatega okusa končne jedi, pa naj bo to za vsakodnev-
no malico ali jed ob prazniku. 
Tega domačega pridiha, »nagrade v jedi«  bi si tudi danes vsaj malo želeli. 
Naj nas  tempo življenja, sodobni  trendi, vedno dostopna raznovrstna živila in 
dodatki pri jedeh, ki so daleč od naše avtohtonosti ne odpeljejo predaleč od 
nas samih in našega podeželja. 

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

Projekt je nastal na pobudo članic društev žensk, ki so v svojih društvih na nek 
že način zbirale recepte jedi, ki počasi, a vztrajno tonejo v pozabo. Iz ideje o 
ohranitvi kulinaričnega bogastva podeželja ob Dravi in Slovenskih goricah smo 
v LAS Bogastvo podeželja ob Dravi in v Slovenskih goricah pripravili predlog 
projekta namenjenega predvsem ohranitvi tradicionalne kulinarike, ki je bil 
odlično sprejet  pri članstvu in kasneje tudi potrjen. Željo 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 še gostince za njih posneli 15 promocijskih spotov jedi in 
menijev, ki so jih sami izbrali iz naše zbirke. Na ta način smo želeli približati 
tradicionalno kulinariko obiskovalcem.
  Povsem na mestu je da vam podamo nekaj praktičnih napotkov k uporabi 
zbirke receptov, recepti namreč niso natanko umerjeni, v večini primerov so 
podane sestavine, količine so prepuščene vam, da se pogumno prepustite 
domišljiji in zaupajte svojim okusom, kot so to nekoč počele gospodinje, ki so 
mojstrsko pripravljale te preproste jedi brez kuhinjskih tehnic in točnih meric. 
Dovolite si, da vas vonj domačnosti, spomin na okuse kuhinje vaše babice pre-
plavi občutke in vas popelje v čas mladosti, svet preprostih a bogatih okusov 
podeželja.
Naj vas zbirka popelje v svet bogastva okusov podeželja. 

Mojca Metličar
Vodja projekta »Bogastvo okusov podeželja«

Aktivnosti projekta:
- organizacija in vodenje projekta, delo na projektu, 
- zbiranje, priprava lektoriranje receptov, 
- posodobitev in priprava jedi na fotografi ranje
- fotografi ranje jedi
- izdelava celostne podobe, tisk materialov ( letakov, meni kart, koledarjev,  
  vrečk)
- oblikovanje in tisk knjige receptov
- Promocija projekta, predstavitev projekta
- Izdelava spotov in predvajanje 
- zaključna prireditev
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AJDOVA SMETANOVA JUHA

Potrebujemo 1 kg prekajene svinjske krače, 30 dag ajdove kaše, 4 dl kisle 
smetane, kis, poper,sol, timijan, lovorov list, moko za podmet.
Svinjsko prekajeno kračo skuhamo do mehkega. V juho damo oprano ajdovo 
kašo in začimbe. Ko je kaša kuhana, jo zgostimo s podmetom. Pred servira-
njem dodamo še malo kisa in kisle smetane.
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BUČNA JUHA

Potrebujemo 250 g mesa buč, čebulo,  5 dl vode, 20 g masti ali olja, jedilno 
žlico riževe moke, jedilno žlico kisle smetane, zeliščno sol.
Čebulo drobno sesekljamo in jo prepražimo, da ostekleni. Bučno meso nastr-
gamo ali naribamo, dodamo k čebuli, začinimo in pražimo. V vodi kuhamo ju-
šno zelenjavo. Osnovo vmešamo v moko, dodamo bučo in zavremo, začinimo 
z zeliščno soljo ter dodamo kislo smetano.

ČEBULNA JUHA 

 150 g čebule sesekljamo in jo na olju prepražimo, dodamo krompir, sol in 
poper ter nekaj časa dušimo.  Nato zalijemo z vodo. Juho zgostimo s svetlim 
prežganjem. Na koncu dodamo skodelico kisle smetane ali mleka ter potrese-
mo z drobnjakom.

FIŽOLOVA JUHA S KROMPIRJEM

½ kg fi žola kuhamo z 2 strokoma česna in lovorovim listom. Ko je kuhan, mu 
dodamo posebej skuhan in na kocke narezan krompir s krompirjevko. Dodamo 
prežganje, kis, sol, poper in kuhamo še 15 minut.
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GOBOVA JUHA

Potrebujemo 30 dag svežih gob – pozimi pest suhih, presno maslo, čebulo, 
peteršilj, moko, smetano, kis.
Krožnik gob očistimo, zrežemo na listke, operemo, potem jih s kropom na hitro 
oparimo in odcedimo. V kozici v 2 žlicah presnega masla zarumenimo za pol 
žlice drobno zrezane čebule. Vanjo stresemo odcejene gobe, jih potrosimo z 
drobno narezanim zelenim peteršiljem in dodamo tudi strok s soljo strtega 
česna. Gobe na močnem ognju naglo mešamo, da se sok osuši. Nato jih po-
trosimo z 2 žlicam moke, vse skupaj malo popražimo in zalijemo s pripravljeno 
zelenjavno juho. Pustimo, da malo prevre, po potrebi solimo, po okusu okisa-
mo in odišavimo s poprom. Nazadnje juhi primešamo nekaj žlic kisle smetane. 
Tako pripravljeno juho postrežemo z ajdovimi žganci. Postrežemo lahko s po-
sušenim 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 računamo 10 dag mesa, za vsakega pol kilograma vzamemo 2 l 
vode. Meso hitro operemo v mrzli vodi. Dodamo oprano zelenjavo: koreninico 
peteršilja, košček zelene, korenček, malo pora ali čebule; po želji lahko doda-
mo listič cvetače ali zeljni storž, poper, sol, zeleno ali suh strok graha. Za lep-
šo barvo dodamo čebulni olupek. Dobro je dodati malo muškatnega oreščka. 
Juha naj počasi vre približno 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.
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FIŽOLOVA JUHA S KISLO SMETANO

Potrebujemo ½ kg fi žola, 2 žlici moke, 2 žlici masti ali olja, čebulo, kislo sme-
tano, lovorov list, limonino lupino, 3 l vode.
Fižol namočimo prejšnji večer, 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 fi žol zmečkamo, ga zmešamo z vodo, 
damo v kozico 2 žlici masti ali olja, nekaj drobno zrezane čebule, 2 žlici moke in 
naredimo bledo prežganje. Potem prilijemo malo kisa in precedimo pripravljen 
zmečkani fi žol, vse dobro premešamo, pustimo malo prevreti in dodamo nekaj 
žlic kisle smetane. Juho damo na mizo s posušenim kruhom ali z omletnimi 
rezanci (recept med prilogami).

GRAHOVA JUHA 

Potrebujemo 5 dl izluščenega graha, lahko je tudi zamrznjen, 1 korenček, 1 
malo čebulo,  2 stroka česna, 3 vejice peteršilja, sol, poper, 4 dag masla. 
Grah kuhamo v 1,5 l osoljenega kropa ali v juhi iz kocke. (Če imamo ohlajeno 
govejo juho, jo lahko uporabimo.)  V ponvi segrejemo 2 žlici olja, dodamo se-
sekljano čebulo in pražimo, da čebula postekleni, nato dodamo strt česen in 
peteršilj.  
Kadar dodamo juhi gobe in paradižnik, najprej dodamo paradižnik in na tanko 
narezane gobe in jih dušimo cca. 15 minut ter šele nato dodamo peteršilj in 
strt česen. Pražimo še toliko, da zadiši in stresemo v lonec z napol kuhanim 
grahom. Kuhamo do mehkega. Juho solimo in popramo ter pred postrežbo 
posujemo s sesekljanim peteršiljem.
V juho lahko dodamo gobe (30 dag) in paradižnik (3, narezane na kocke), ali 
1 dl riža,  ali 3 na kocke narezane srednje krompirje, ali »nudlčke« (recept pri 
mlečni juhi).
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HRTIŠEVA JUHA 

Hrtišne kosti operemo in jih damo kuhati v mrzlo vodo. Počasi naj vre. Očistimo 
in operemo jušno  zelenjavo (korenček, peteršilj, košček zelene, pol čebule, 2 
stroka  česna, košček  lovorovega lista, nekaj zrnc celega popra in sol) in doda-
mo juhi, ko že nekaj časa vre. Ko je meso kuhano, juho precedimo in vanjo za-
kuhamo domače rezance.  Lahko dodamo tudi na koleščke narezan korenček.

JABOLČNA JUHA

Potrebujemo 2 l vode, ½ kg jabolk, ¼ l mleka, žlico moke, žlico kisle smetane, 
kis, poper, sol.
Jabolka olupimo, narežemo na kocke in kuhamo v slani vodi. Ko se zmehčajo, 
naredimo iz mleka in moke podmet ter ga prilijemo jabolkom. Na koncu  doda-
mo kislo smetano in poper po okusu. Če so jabolka sladka, dodamo malo kisa. 
Juho ponudimo za večerjo s kuhanim celim krompirjem.

JUHA IZ TELEČJIH IN GOVEJIH PLJUČ

Pljuča do mehkega skuhamo v zelenjavni juhi. Obtežimo jih za nekaj ur, nato 
jih razrežemo na rezance. Naredimo prežganje iz masti, moke, čebule in pe-
teršilja. Na tem prežganju prepražimo pljuča, zalijemo z juho in odišavimo z 
jušnimi dišavami, paradižnikom, majaronom, soljo,  limonino lupino, okisamo z 
vinskim kisom. Lahko dodamo tudi smetano.
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JUHA – KROMPIRJEV KROPEC
 
Na kocke narezan krompir, malo korenčka, peteršilj, česen, sol, poper v zrnju 
in žlico zaseke skuhamo in na koncu umešamo stepeno jajce. 

JUHA IZ SVINJSKIH TAČK 

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

KMEČKA JUHA ZA DVE OSEBI

Potrebujemo 250 g zelja, 3 srednje velike krompirje, 50 g slanine,  ¾ l vode.
Zelje opremo in ga narežemo za pol prsta na debelo. 30 minut ga kuhamo v 
slani vodi, nato dodamo na kocke narezan krompir. Slanino narežemo, jo pre-
pražimo in potrosimo po juhi ter serviramo.
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KORUZNA JUHA

Potrebujemo 400 g mlade koruze (lahko iz konzerve ), 2 jajci, 1 dl oljčnega 
olja, sol,  4 dl zelenjavne juhe.
V zelenjavni juhi skuhamo polovico koruze, solimo, prilijemo oljčno olje, kuha-
mo še 10 minut, potem pretlačimo, zgostimo s koruzno moko, dodamo še pre-
ostalo koruzo in kuhamo še 15 minut. Dodamo 2 razžvrkljani jajci, posipamo z 
drobnjakom in ponudimo.
Juha se priporoča na postni dan.
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KOKOŠJA JUHA 
 
Kokoš operemo, očistimo iz nje drobovino, glavo odrežemo, sicer naredi juho 
kalno. Celo kokoš damo kuhat v lonec mrzle vode. Lonec mora biti dobro pokrit. 
Kuha se počasi, pri nizkem ognju. Ko se juha več ne peni, posolimo in dodamo 
jušno zelenjavo: peteršilj, korenček, malo luštreka, vejico zelene ter opraženo 
čebulo. Lahko pa zelenjavo z drobovino opražimo na vroči masti in porjavelo 
dodamo juhi. Ko je kokoš napol kuhana, jo vzamemo iz juhe in jo damo peči. 
Juho precedimo in zakuhamo z domačimi rezanci. Vre naj 10 minut.  

KROMPIRJEVA JUHA 

Potrebujemo 3 ali 4 krompirje, 2 l vode, 2 stroka česna, čebulo, sol, poper, 
kumino, peteršilj, korenček.
Krompir olupimo in narežemo na kocke. Na kocke narežemo rdeč korenček in 
koren peteršilja. Vse damo v 1,5 l vode, dodamo sol, začimbe, česen in manjšo 
čebulo ter kuhamo do mehkega. Prežganje naredimo na 2 žlicah masti in 1,5 
žlice moke. Na koncu zabelimo s praženo zaseko.

KROMPIRJEVA MOČNA JUHA

Potrebujemo 32 dag krompirja v kockah, 10 dag korenčka v kockah, 10 dag 
pora in zelene, ½ žličke rdeče paprike, žličko paradižnikove mezge ali para-
dižnikovega pireja, manjši lovorov list, malo majarona, rožmarina, list žajblja, 
drobnjak, luštrek, sol, poper in koriander.
Vse sestavine skuhamo in dodamo mesne cmočke, ki smo jih predhodno opekli 
v tefl onski posodi. Za cmočke vzamemo 16 dag umešanega mletega mesa.
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»KRHLENKA«

Potrebujemo repo, krompir, peteršilj, korenje, svinjsko meso, sol, zeleno, lo-
vorov list.
Skuhamo repo, narezano na kocke. Ko zavre, dodamo na kocke narezan krom-
pir in kuhamo približno 10 minut. Dodamo na kocke narezano svinjsko meso 
(po želji, za boljši okus), korenje, peteršilj, sol in zeleno dodamo po okusu in 
želji. Zgostimo s prežganjem, dodamo malo rdeče paprike in zavremo.
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KROMPIRJEVA JUHA Z MLEKOM

Potrebujemo 5 krompirjev, slani krop, peteršilj, malo čebule, malo zelene, žličko 
surovega masla ali margarine, 1 l mleka. 
Olupljeni krompir skuhamo z jušno zelenjavo. Vse skupaj pretlačimo in zalijemo 
z vrelim mlekom. V juhi razpustimo maščobo in postrežemo (krompir je narezan 
na majhne kocke, prav tako drobno narežemo zelenjavo).

KROMPIRJEVA JUHA S KISLIM MLEKOM

Potrebujemo 1 kg krompirja, 1 l kislega mleka, malo smetane.
Olupljen krompir zrežemo na kose in skuhamo v majhni količini slanega kropa. 
Mehkega pretlačimo in prilijemo kislo mleko ter smetano. Solimo in popramo 
po okusu. Okus ji izboljšamo s sesekljanim peteršiljem.

KROMPIRJEVA JUHA S SMETANO

Potrebujemo krompir, dišave (lovorov list, timijan, zeleni peteršilj), sol, poper, 
kis, česen moko in smetano.
Olupljeni in na kocke narezani krompir kuhamo v slani vodi. Dodamo mu lovo-
rov list, sol, vršiček timijana, vejico zelenega peteršilja, strok strtega česna in 
malo stolčenega popra. ¼ l smetane, dve žlici moke in malo kisa dobro ume-
šamo, da je gladko. Zlijemo h kuhanemu krompirju, pustimo, da zavre in takoj 
serviramo, lahko samo juho ali pa dodamo pražen kruh.
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MLEČNA JUHA – MLEČNI MOČNIK

Potrebujemo liter mleka, žličko soli, 1 jajce, 150 g moke, 3 žlice sladkorja. 
Zavremo liter mleka, razredčenega z nekaj vode, dodamo malo soli in nato 
počasi med mešanjem vanj zakuhamo nudeljne, ki jih posebej pripravimo iz 7 
žlic moke, 1 jajca in vode (po potrebi) in jih naribamo. Biti morajo suhi, kot je 
ribana kaša.  Kuhamo jih približno 10 do 15 minut pri nizki temperaturi. Mlečna 
juha je kuhana, ko so nudeljni mehki. Za boljši okus lahko dodamo na kocke 
narezano sezonsko sadje. 

MLEČNA JUHA
 
Potrebujemo koruzni zdrob ali riž, mleko in sol.
V vrelo vodo vsujemo koruzni zdrob ali riž. Zalijemo z mlekom. Nekaj časa pu-
stimo vreti, nato zabelimo z zaseko.

REPA »BURFLANKA« – KRHLENKA 

Potrebujemo 4 repe, 4 krompirje, 2 žlici masti, 2 žlici ocvirkov, 1 čebulo, šetraj, 
sol.
Olupljeno repo in krompir zrežemo na precej velike kose. Repo poparimo in 
skuhamo, ločeno skuhamo  krompir s šetrajem in čebulo. Nato odcejeno repo 
stresemo h krompirju. V vodi zmešamo moko, jo dodamo krompirju in repi ter 
kuhamo dalje. Dodamo še mast in ocvirke ter kuhamo do zgostitve. 
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PIKANTNA PARADIŽNIKOVA JUHA

Potrebujemo 2–3 zrele paradižnike na osebo.
Surove paradižnike pretlačimo, dodamo nekaj žlic jabolčnega ali drugega soka, 
pol žlice čebulnega soka, ščep paprike, malo žličko sladkorja, posolimo, za-
belimo z žlico ali dvema olja, počakamo da zavre, nato primešamo žlico kisle 
smetane in počasi kuhamo še tri minute.
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PREŽGANKA

Potrebujemo 2 veliki žlici bele moke, žlico masti, kumino, sol, lovorov list,  1,5 
l vode, 1 rumenjak.
Na maščobi rjavo prepražimo moko in počasi prilivamo mrzlo vodo, da se pre-
žganje razpusti. Na ogenj pristavimo lonec vode, v katerega damo malo kumi-
ne, sol in čebulo. Dodamo začimbe in kuhamo 20 minut. Stepemo jajce in ga 
med mešanjem zakuhamo v juho. K  juhi ponudimo popečene kruhove kocke.
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RUMENA JUHA

Jušno zelenjavo: korenček, peteršilj s korenino, zeleno in malo čebule nare-
žemo na koleščka in v kozici v masti rumeno prepražimo. Pridamo polovico 
zrezane žemlje. Ko vse skupaj zarumeni, zalijemo s kostno ali zelenjavno juho. 
Dodamo nekaj zrn popra, muškatni orešček in osolimo. Po eni uri vretja juho 
precedimo, zakuhamo vanjo nudeljne, riž ali ovsene kosmiče, rezance ali kaj 
drugega. Če želimo, lahko dodamo žlico paradižnikove mezge ali jo obarvamo 
z žafranom.

SLIVOVA JUHA 

Potrebujemo 1 kg sliv, sol, poper, malo kisle smetane in moke.
V posodo damo slive in jih kuhamo tako dolgo, da pričnejo razpadati oz. do 
mehkega. Nato jih pretlačimo. Pretlačene slive damo v kozico, nekoliko solimo 
in popramo. Naredimo podmet iz kisle smetane in malo moke. Če je juha zara-
di obilice  sliv dovolj gosta, vanjo umešamo samo kislo smetano, moke pa ne. 
Ponudimo s pire krompirjem.  

SMETANOVA JUHA

Potrebujemo ¼ l kisle smetane, 1 žlica moke, 1 l vode.
V smetani razžvrkljamo moko in jo vlijemo v liter vrele vode, dodamo ščep soli 
in kumino, mešamo in kuhamo 20 min. Kuhano juho polijemo po opečenem 
kruhu ali žemlji.
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STROČJI FIŽOL V JUHI S KISLO SMETANO

Potrebujemo ¼ kg stročjega fi žola, prežganje, ¼ l kisle smetane.
Očiščen fi žol narežemo na poševne rezine in ga skuhamo v slanem kropu. Po-
sebej naredimo prežganje iz presnega masla, moke, čebule in zelenega peter-
šilja. Razredčimo z malo vode in prilijemo k fi žolu. Ko je juha že skoraj kuhana, 
jo okisamo z limoninim sokom ali kisom in dodamo ¼ l kisle smetane. Če je 
juha preredka, z njo serviramo posušene kruhove rezine.

SVINJSKA KISLA JUHA

Potrebujemo 1 kg svinjskega mesa (narezanega na kocke), 1,5 do 2 l vode, 
rdeči korenček, rumeni koren, korenino peteršilja, košček zelene, ½  čebule, 
2 stroka česna, lovorov list, celi poper, ščep majarona, ščep timijana, malo 
rožmarina, sol, ščep cele kumine, žličko rdeče paprike, 2–3 žlice moke, 2 žlici 
vinskega kisa.
Narezano meso damo kuhati v hladno vodo, dodamo na kolobarje narezano 
zelenjavo ter vse začimbe. Kuhamo do mehkega. V skodelici zmešamo moko in 
papriko z malo vode in kisom. Med mešanjem vlijemo v juho in pustimo vreti 
še 5 minut, da se malo zgosti. 
Juho lahko ponudimo samo ali s popečenimi kockami kruha.
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ŠTAJERSKA KISLA JUHA 

Potrebujemo ¾ kg svinjskih nogic, repkov ali svinjske glave, svinjsko srce 
(lahko tudi boljše dele svinjine), 15 dag jušne zelenjave (korenje, peteršilj, 
zelena), 40 dag krompirja, manjšo čebulo, nekaj strokov česna, lovorov list, 
nekaj zrnc grobo tolčenega popra, žlico moke, sol, majaron, lovorjev list, nekaj 
žlic kisle smetane in kis za kisanje ali vino.
Očiščene svinjske nogice, presekane na pol, ali pa ravno tako razsekane repke, 
srce ali glavo v loncu kuhamo. Med kuhanjem dodamo na kolobarje narezano 
jušno zelenjavo, solimo in dodamo še lovorjev list, tolčen poper, drobno nare-
zano čebulo in strt česen. Na pol kuhani jedi dodamo na kose narezan krompir. 
Ko se vse zmehča, zgostimo z žlico podmeta in kisamo s kisom ali z vinom, ali 
pa s kisom, v katerem smo hranili kisle kumarice. Kisla juha bo še boljša, če 
smo podmet pripravili s kislo smetano. 
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ZELJNA JUHA Z RIŽEM

Žlico masti segrejemo, dodamo narezano čebulo, popražimo in dodamo na 
male kocke narezano manjšo zeljno glavo. Popražimo in zalijemo z vodo. Do-
damo na kocke narezana dva korenčka in dve kavni žlički riža. Dodamo kumi-
no, poper, timijan, peteršilj, sol in pustimo vreti 20 minut.

»ŽUPA« (POMLAD)
 
Potrebujemo 2 l juhe, v kateri smo kuhali suho meso, ½ kg krompirja, zelje, 
kolerabo, zeleno, rumeno korenje, por, čebulo, česen, lovor, rožmarin, poper.
Juho ohladimo, z nje poberemo maščobo in jo vlijemo v glinen lonec. Dodamo 
na koščke narezan krompir, na drobno sesekljano zelenjavo in začimbe. Pokri-
jemo z glinenim pokrovom ali pa z zeljnimi listi in kuhamo na štedilniku. Zraven 
ponudimo popečen star kruh, nekatere gospodinje so dodale naribano kašo ali 
pa so na hitro naredile mlince.

ZDROBOVA JUHA Z RUMENJAKI

Potrebujemo 4 dag pšeničnega zdroba, 1 l kostne juhe, 1 žličko peteršilja, 2 
rumenjaka, sol po okusu.
Na maslu med mešanjem prepražimo zdrob. Ko rahlo porumeni, mu med me-
šanjem prilijemo vročo juho in kuhamo 10 minut. Kuhano juho odstavimo in 
vanjo zamešamo razžvrkljana rumenjaka. Dodamo sesekljan peteršilj in po-
strežemo.



JUŠNE ZAKUHE



JUHE

25

VLIVANČKI 

Potrebujemo 2 jajci in tri žlice moke. Jajca ubijemo in stepemo, dodamo moko 
in stepamo toliko časa, da dobimo gladko testo. Testo vlivamo v vrelo juho 
skozi lij, ki ga držimo visoko nad juho. Tako dobimo daljše in tanjše rezance. Ko 
je jušna površina polna, jih poberemo iz juhe in postopek ponavljamo, dokler 
nam ne zmanjka testa.

JUŠNI REZANCI 

Potrebujemo 10 dag moke, 1 jajce, nekaj kapelj olja. Moko vsujemo na desko 
v kupček, 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 (najlažje je z uporabo strojčka za izdelavo rezancev) in ga 
narežemo na poljubno širino rezancev.

USUKANČKI – »NUDLČKI«  

Glej recept pri mlečni juhi.
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ZDROBOVI ŽLIČNIKI 

Potrebujemo 5 dag masla, 10 dag zdroba, 1 jajce. Maslo penasto umešamo, 
dodamo jajce in primešamo zdrob. Po polurnem počitku testa lahko začnemo 
z oblikovanjem žličnikov. Oblikujemo jih tako, da eno žlico pomočimo v juho, z 
njo zajamemo žličnik in ga oblikujemo z drugo mokro žlico. Lahko jih oblikuje-
mo tudi z mokrimi dlanmi. Ko jih zakuhamo v juho, jo pustimo komaj opazno 
vreti največ 15 minut. 



GLAVNE JEDI 
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DUŠENA GOVEDINA

Potrebujemo 1 kg mesa, prekajeno slanino, 2 kisli kumarici, čebulo in jušno 
zelenjavo, smetano, sol in poper.
Umito goveje meso (od stegna) potolčemo, nasolimo in pretaknemo s preka-
jeno slanino in kumaricami. Potem ga povaljamo v razgreti masti, da se od 
vseh strani zapeče in zakrkne. Dodamo mu debelo zrezano čebulo, korenček, 
zeleno, korenino peteršilja in dušimo tako dolgo, da je meso mehko. Potem 
odlijemo odvečno mast, zelenjavo potrosimo z dvema žlicama moke. Ko neko-
liko zarumeni, zalijemo z malo juhe ali vode. Ko vse skupaj malo povre, pretla-
čimo omako skupaj z zelenjavo. Prilijemo malo smetane, malo popopramo in 
v tej omaki nekoliko časa dušimo meso. Nato meso zrežemo na tanke rezine, 
zložimo na krožnik, polijemo z omako in serviramo z žličniki,  špageti, rižem itd.
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DUŠEN ZAJEC

Potrebujemo mladega zajca (do 2 kg), 1 srednje veliko čebulo, 4 žlice olja, lo-
vorov list, šetraj, timijan, črni poper v zrnu, rožmarin, nekaj zrnc pimeta, rezino 
limone, sol, 1dl vroče vode (kropa).
Zajca očistimo in narežemo na porcije, ga osolimo in popečemo v vročem olju 
z vseh strani. Prilijemo vino in enako količino vroče vode, dodamo začimbe ter 
ga dušimo približno pol ure na manjšem ognju. V tem času pripravimo podmet. 
Sesekljamo čebulo in jo pražimo na vročem olju, da postekleni dodamo žlico 
moke, da rahlo porumeni in zalijemo z 1 dl sladke smetane in 1dl vroče vode. 
Na malem ognju mešamo, da se podmet počasi zgosti ter ga prilijemo k mesu.
Lahko mu dodamo gobe in paradižnik, v tem primeru potrebujemo 40 dag 
gob, 3 olupljene paradižnike. Po polurnem  dušenju dodamo gobe, smetanov 
podmet in paradižnik v posodo z zajcem ter dušimo še 25 minut.

DOMAČA ŽOLICA

Potrebujemo 25 dag svinjske kože, 6 dag svinjskih nogic, 25 dag sveže svi-
njine (pleče), 2 l vode, 1,25 dl kisa, polovico čebule, lovorov list, timijan, sol, 
korenček, peteršilj. 
Svinjske nogice nasekamo, operemo in narežemo, prav tako tudi kožo. Meso 
operemo in vse skupaj damo kuhati, dodamo vse začimbe, zelenjavo in kis. 
Ko je meso mehko, ga poberemo iz juhe in ga narežemo na male kocke, prav 
tako narežemo tudi zelenjavo. Vse skupaj damo v primerno posodo in čez pre-
lijemo ohlajeno juho, ki smo ji odstranili maščobo. Model postavimo v hladilnik 
in pustimo, da se strdi. Serviramo narezano na rezine, skupaj s čebulo, trdo 
kuhanimi jajci in nekaj kapljicami bučnega olja.
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GOVEJI GOLAŽ 

Potrebujemo 1 kg govedine, 1 kg čebule,  žlico masti, malo žličko paprike, malo 
žličko  paradižnikove mezge, 2 stroka česna, majaron, kumina, lovorov list, 2 
dl vina, sol, poper.
Čebulo narežemo na kocke in jo na masti rumeno prepražimo, dodamo na 
kocke narezano papriko in mezgo. Prilijemo nekoliko vode in solimo. Dodamo 
majaron, lovorov list, kumino in sesekljan česen. Premešano, pokrijemo in 
dušimo 2 uri. Vmes večkrat premešamo in po potrebi prilivamo vodo. Mehko 
meso poberemo iz kozice ter omako pretlačimo. Meso damo v kozico, prilijemo 
omako in vino ter dobro prevremo.

GOLAŽ IZ SVINJINE
 
Potrebujemo ¾ kg svinjskega mesa, sladko papriko, čebulo, česen, kis, moko, 
mast, sol.
Umito meso zrežemo na primerne koščke. Na dveh žlicah masti zarumenimo 
dve drobno zrezani čebuli ali več, nato dodamo pripravljeno meso, pokapamo 
ga z žlico kisa in potrosimo z žlico sladke paprike. Pokrijemo in dušimo na 
vročem, da se meso zmehča. Pazimo, da se ne prismodi! Če se sok prehitro 
posuši in je meso še trdo, mu lahko prilijemo nekaj žlic juhe. Ko začne meso 
rumeneti, ga potrosimo z moko, še to malo prepražimo, nato pa zalijemo z 
juho ali s toplo vodo, posolimo, dodamo malo strtega česna, ščepec kumine in 
pustimo, da prevre.
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KROMPIRJEV GOLAŽ

Potrebujemo 4 krompirje, 2 čebuli, par hrenovk, pest špagetov, olivno olje, 
moko, lovorov list, sol in poper.
Čebulo nasekljamo na koščke, prepražimo na olju, dodamo na kose narezan 
krompir in mešamo. Ko krompir na pol ostekleni, dodamo še moko, vse skupaj 
večkrat premešamo, da moka svetlo porjavi, nato zalijemo s tolikšno količino 
vode, da je krompir pokrit. Dodamo nalomljene špagete 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, špageti in hrenovke 
kuhani.
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KROMPIRJEV GOLAŽ S HRENOVKO

Potrebujemo 1 čebulo, 2 žlici olja, 5 krompirjev, ½ žličke majarona, strok če-
sna, sol in poper, ½ žličke sladke paprike, 2 žlici paradižnikove mezge, lovorov 
list, par hrenovk, majhno čili papriko.
Čebulo olupimo in jo na drobno nasekljamo. V loncu za juho jo na olju prepra-
žimo, dokler ne ostekleni. Olupimo krompir in ga narežemo na kocke. Dodamo 
ga čebuli in med mešanjem dodamo majaron, sesekljan česen, sol in poper, 
sladko papriko in paradižnikovo mezgo. Zalijemo z vodo in dodamo lovor. Ku-
hamo okrog 30 minut oz. dokler krompir ni kuhan. Tretjino krompirja vzamemo 
iz lonca, ga v manjši posodici pretlačimo v pire in ga damo nazaj v lonec. Tako 
bomo zgostili golaž. Na koncu dodamo še narezano hrenovko in kuhamo še 
dve minuti. Papriko čili narežemo na kolobarčke in jo stresemo v juho.

KUHANA GOVEDINA

Ko vzamemo meso iz juhe, ga narežemo tako, da ne režemo vlaken v njihovi 
smeri! Razrezano meso zložimo v kozico, polijmo z juho, pokrijmo in postavimo 
v pečico, dokler ga ne damo na mizo. Če hočemo dobro meso, ga damo kuhati 
v vročo vodo, toda juha tedaj ne bo tako okusna.
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KRVAVICE – »KAŠNATE KLOBASE« 

Potrebujemo meso svinjske glave, pljuča, 1 kg riža, 1 kg ajdove kaše, 2dl krvi, 
malo masti, sol, poper, čebulo, majaron, pimet.
Kuhano meso in pljuča zrežemo na manjše koščke in zmeljemo. Skuhamo tudi 
riž in ajdovo kašo. Čebulo prepražimo na črevni masti. Mleto meso, riž in ajdo-
vo kašo damo v primerno veliko posodo, polijemo z vročo maščobo in prime-
šamo začimbe, sol in kri. Prilijemo tudi mesno juho, v kateri smo kuhali glavo, 
da je nadev sočen. Že prej si narežemo čreva in jih na eni strani zašpilimo. S 
pripravljeno zmesjo napolnimo čreva, vendar ne preveč, in jih tudi na drugem 
koncu zašpilimo. Krvavice damo nato v vročo vodo tik pred vreliščem. Kuhajo 
naj se pol ure oziroma tako dolgo, da ob vbodu z iglo ne priteče več kri. Kuha-
ne speremo z mlačno vodo in zložimo na desko, da se ohladijo. Krvavice nato 
spečemo in še tople ponudimo.  



GLAVNE JEDI

34

JEČMENČEK

Potrebujemo 20 dag ječmenove kaše (4 pesti), 2 žlici zaseke, 2 čebuli, 2 stroka 
česna, ¼ zeljne glave, kumino, celi poper, lovorov list,  rumeni korenček, pest 
fi žole (suho namočimo zvečer), ½  kolerabe, 2 krompirja, svinjske nogice ali 
rdeče meso.
Na zaseki prepražimo čebulo in česen, dodamo oprano ječmenovo kašo in za-
lijemo z litrom vode. Ko zavre, dodamo svinjske nogice ali drugo meso, opran 
in namočen fi žol. Čez približno pol ure dodamo še na kocke narezano kolerabo 
in korenje. To naj se kuha približno 1,5 ure. Med kuhanjem dolivamo vodo, ker 
se kaša napenja in popije tekočino. Nato dodamo še na kocke narezano zelje 
in krompir. Med kuhanjem dolivamo vodo in večkrat premešamo. Dodamo za-
čimbe in sol. 
Ječmenček je zdrava in sitostna jed. Dober je tudi pogret, vendar se mora 
med gretjem dolivati tekočina. Še vedno velja pravilo, da je jed naslednji dan 
še boljša.
Nasvet: Ko so svinjske nogice kuhane, jih vzamemo iz juhe, meso oberemo s 
kosti, ga narežemo na rezine in umešamo nazaj v jed.

MEDENI MARTINOV PIŠČANEC

Potrebujemo 4 cela piščančja bedra, sol, timijan, majaron, med, 2–4 jabolka, 
2–4 majhne čebule, olivno olje za pečenje.
Kose piščančjega mesa nasolimo, začinimo z majaronom in timijanom ter pu-
stimo stati cca. 1 uro. Pečico segrejemo na 180 0C. Pekač naoljimo, vanj nalo-
žimo bedra in jih premažemo (vsako) z žličko medu. Jabolka in čebulo prereže-
mo na pol in jabolkom izdolbemo peške. Damo v pekač k mesu in vse skupaj 
pečemo cca. 45 minut oziroma do zlate barve bedrc. Postrežemo jih skupaj z 
jabolki in čebulo.
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MUSAKA Z ZELJEM 

Potrebujemo večjo čebulo, dober kg rdečega zelja, 2 jabolki, kozarec rdečega 
vina, 30 dag mlete govedine, 2 dl ajdove kaše, 2 jajci, 3 dl kisle smetane, olje 
in začimbe.
Čebulo sesekljamo in jo popražimo na dveh žlicah olja, da ostekleni, doda-
mo žličko sladkorja, na rezance narezano zelje in na krhlje narezana jabolka. 
Solimo, popramo in dušimo pol ure, proti koncu prilijemo vino in pustimo, da 
tekočina povre. Ajdovo kašo kuhamo dobrih 20 minut v slanem kropu, da se 
zmehča.
V ponvi na malo olja zdušimo meso, dodamo sol in malo gorčice. Dušimo do-
brih 15 minut.
V pekač damo najprej plast zelja, nato plast mesa, ki ga potresemo s polovico 
kaše. Ponovimo še enkrat, na vrhu mora biti zelje. Prelijemo z mešanico iz jajc 
in smetane in pečemo dobre pol ure.

MOŽGANI Z JAJCI 

Potrebujemo svinjske možgane, sol, jajca, olje, koruzni zdrob.
V posodo damo olje in pustimo, da se močno segreje. V posebnem loncu raz-
žvrkljamo jajca in jih vlijemo v posodo z oljem. Možganom dodamo koruzni 
zdrob, vse skupaj dobro premešamo in dodamo jajcem. Pražimo približno 5–10 
minut.
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NADEVANA PAPRIKA

Potrebujemo ½ kg mešanega mletega mesa.
Na masti rahlo zarumenimo čebulo, dodamo meso, pest riža, solimo, popramo 
in prepražimo. Papriko očistimo tako, da odrežemo pokrovčke in odstranimo 
semena. Paprike nadevamo z nadevom in jih pokrijemo s poklopci, ki jih po 
vrhu namažemo z beljakom. Paprike zložimo v ponev ter zalijemo do polovice 
s slano vodo. Tako pokrite dušimo, ko so mehke jih polijemo s paradižnikovo 
omako in vse skupaj prevremo.

OCVRT PIŠČANEC

Potrebujemo 1 piščanca ali 8 kosov piščanca, sol, poper, timijan. Za paniranje 
potrebujemo moko, 2 jajci, 1dl radenske, 1 žličko olja, drobtine, maščoba za 
cvrtje.
Piščanca očistimo in splaknemo pod tekočo vodo; če še ni narezan, ga nare-
žemo na porcije. Režemo vedno po sklepih. Osušene dele piščanca osolimo, 
popramo in začinimo po okusu. Pripravimo paniranje, jajca  žvrkljamo, dodamo 
žličko olja in ½ dl radenske. Kose piščanca najprej povaljamo v moki, nato jih 
iz moke prenesemo v jajca in na koncu povaljamo v drobtinah. Slednjim lahko 
primešamo koščke bučnih semen ali sezam za izboljšanje okusa. V vročo ma-
ščobo (olje ali mast) položimo kose piščanca. Cvremo ga okoli 8 minut na vsaki 
strani, odvisno od velikosti kosa in njegove debeline. 
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NARAVNI ZAJČJI HRBET

Potrebujemo 1 zajčji hrbet, 1 dl rdečega vina, sol, poper, 1 dl kisle smetane, 
malo ribezovega soka, malo suhe slanine, malo masti, malo moke. 
Zajčji hrbet posolimo in ga popečemo na maščobi. Dodamo malo vode ter ga 
1 uro dušimo, nato dodamo smetano in vino in še popražimo. Ko je mehko, ga 
vzamemo ven in zrežemo ter zložimo v posodo. Pečenkinemu soku dodamo 
moko, malo juhe, nato hitro prekuhamo in polijemo po mesu ter serviramo. 
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OCVRT ZAJEC

Potrebujemo 8 kosov zajca, sol, poper, 1 zelo drobno sesekljano čebulo, 2 
stroka strtega česna, šetraj, sesekljan peteršilj. Kose zajca lepo operemo in 
očistimo. Nato jih posolimo in natremo z mešanico začimb, čebule in česna ter 
popopramo. Na tak način lahko zajca pripravimo že 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 piščancu. Cvremo ga cca. 30 minut. 
Zajca med cvrtjem ne pokrivamo, da skorja ne odstopi.

PEČENA KOKOŠ
 
Na pol kuhano kokoš damo v pekač in prelijemo z vročo mastjo. Damo v vročo 
pečico in lepo rumeno zapečemo. Kokoš se razreže šele na mizi, pred družino.

PEČENA GOS 
 
Gos očistimo 1–2 uri prej, preden jo mislimo peči. Znotraj in zunaj jo marini-
ramo s soljo in z majaronom. Marinirano gos damo v pekač tako, da leži na 
prsih, jo polijemo z vročo mastjo, prilijemo malo vroče vode in jo pečemo dve 
uri in pol. Mast sproti odlivamo, nazadnje vso odlijemo in polijemo z nekoliko 
juhe. Gos ves čas oblivamo s sokom iz pekača. Ko je že mehka, jo pri visoki 
temperaturi opečemo, da dobimo lepo skorjo. Pečenka je okusnejša, če prsni 
koš napolnimo z jabolki. Za prilogo dodamo dušeno rdeče zelje in mlince.
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PEČEN PIŠČANEC 

Potrebujemo večjega piščanca ali kokoš, presno maslo, sol, peteršilj.
Očiščeno kokoš oplaknemo z mrzlo vodo, jo zunaj in znotraj posolimo in damo 
v njeno notranjost nekaj opranih, v raztopljeno mast namočenih peteršiljevih 
listov in kokoš zašijemo. Nato jo povaljamo v vročem presnem maslu, prilijemo 
malo vroče vode in pečemo v ne prevroči pečici eno uro. Med pečenjem jo 
pridno polivamo. Pečeno kokoš razrežemo, zložimo kose na krožnik, polijemo z 
omako, ki se je natekla od kokoši in obložimo s krompirjem ali rižoto.
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PEČENA SVINJSKA KRI

Potrebujemo 3 dag masti, čebulo, svinjsko kri, sol, poper.
Svežo svinjsko kri pustimo v posodi, da se zgosti. V kozici razbelimo mast in 
zarumenimo sesekljano čebulo. Primešamo še kri, ki smo jo prej kar v posodi  
z nožem zrezali na koščke. Vse skupaj osolimo. Kri mešamo z vilicami na masti 
tako dolgo, da spremeni barvo in postane črna. Če želimo, jo še malo popopra-
mo in takoj serviramo. Zraven ponudimo poljubno solato ali kislo zelje in repo.

PEČEN ZAJEC V ZAČIMBNI MARINADI

Potrebujemo mladega zajca težkega do 2 kg, sol, poper, olje za pečenje, za-
čimbe: lovorov list, rožmarin, timijan, muškatni orešček, pimet; 3 stroke česna,  
4 žlice olja ( sončnično, konopljino, ogrščično …), sok pol limone in limonina 
lupinica.
V skodeli pripravimo marinado iz 4 žlic olja, strtega česna, nalomljenega lovo-
rovega lista, dodamo še ostale začimbe, sok limone, lupinico, sol in poper ter 
dobro premešamo. Kose očiščenega zajca dobro natremo z marinado, jih polo-
žimo v skledo, pokrijemo s pokrovom ali aluminij folijo ter položimo v hladilnik 
za nekaj ur ali še bolje čez noč, da se meso lepo marinira.  
Kose mesa v vročem olju popečemo z vseh strani, jih položimo v pekač in pre-
lijemo z ostankom marinade in soka od pečenja. V pečici pečemo cca. 1 uro 
pri 200 0C.
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PIŠČANČJA  OBARA 
(PIŠČANČJI »AJNMOHC«)

Potrebujemo 1 piščanca, žlico masti, 2 žlici moke, košček limonine lupine, pe-
teršiljevo korenino,
2 korenčka,  narezana na rezine, majaron, kis, timijan, sol.
Na vroči masti nekoliko popražimo na kose razrezanega in rahlo posoljenega 
piščanca. Nato ga potresemo z moko, malo popražimo, prilijemo vrelo vodo, 
dodamo zelenjavo, po potrebi še sol. Ko je na pol kuhano, dodajmo  žličnike. 
Vse počasi kuhamo. Na koncu dodamo kis ali limonin sok in zgostimo s prež-
ganjem. Vse naj vre do mehkega.
ŽLIČNIKI: žvrkljamo dve jajci in dodamo moko po potrebi. Premešamo in pu-
stimo počivati.



GLAVNE JEDI

42

PLJUČKA S KROMPIRJEM

Potrebujemo 1,20 kg pljučk, 1–1,4 kg krompirja, lovorov list, 7 dag maščobe, 
4 dag čebule, 2 stroka česna, sol, 
poper, jušni koncentrat, majaron, zeleni peteršilj, kis.
Na debelejše kocke razrezan krompir kuhamo v kropu. Med kuhanjem dodamo 
lovorov list, jušni koncentrat in nekoliko solimo. Še pred tem pa v drugem lon-
cu kuhamo pljučka. Kuhana razrežemo na rezance in jih dodamo že kuhanemu 
krompirju. Jed izgotovimo s prežganjem, dodamo še majaron, poper in zeleni 
peteršilj, na koncu pa okisamo. Tej enolončnici lahko dodamo nekaj žlic mleka 
ali žlico kisle smetane. Če vam prija, lahko dodate narezano kislo kumarico.

PO DOMAČE PEČEN ZAJEC

Potrebujemo domačega zajca, sol, poper, svež rožmarin in majaron, lahko sta 
tudi suha, 250 g masla.
Zajca narežemo na kose, osolimo natremo z začimbami, premažemo z zmeh-
čanim maslom in položimo v suh pekač. Prilijemo kozarec jušne osnove (2dl), 
damo v pečico in pečemo na 200 °C dobro uro.

PURANJI RAGU 

Potrebujemo ½ kg puranjega mesa, 1 žlica masti, 3 paradižnike, 1 čebula, sol, 
poper, rožmarin, lovorov list, sesekljan peteršilj, kis.
Čebulo na drobno sesekljamo, jo na masti steklasto popražimo, dodamo meso 
in mešamo, dokler ne izpari mesni sok. Zamešamo sesekljan paradižnik, soli-
mo, popramo, začinimo in dolijemo liter kropa ali vrele jušne osnove, dodamo 
jušno zelenjavo (1 šalotka, 1 korenček, košček zelene, peteršiljeva korenina) 
in dušimo do mehkega cca. 30 minut. 
Po želji lahko dodamo fi žol. V tem primeru dan prej fi žol namočimo in ga nasle-
dnji dan skuhamo v slani vodi. Fižol dodamo jedi po 15 minutah dušenja vseh 
ostalih sestavin.
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PRAŽENA SVINJSKA JETRCA

Potrebujemo ¾ kg svinjskih jeter, 20 dag čebule, 9–10 dag maščobe, sol, po-
per.
Jetra narežemo na ne pretanke lističe, na lističe narezano čebulo pa rumenimo 
na vroči maščobi. Še preden zarumeni, dodamo jetra in jih na nekaj močnej-
šem ognju pražimo. Ko jetra zarumenijo – ostati pa morajo sočna – jih posoli-
mo, popopramo (če vam je všeč, dodajte ščepec majarona) in hitro serviramo.
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RIČET 

Potrebujemo 35 dag ječmenove kaše, 10 dag fi žola, 20–30 dag prekajene svi-
njine, sol, poper, lovorov list, 4 dag maščobe, 4 dag čebule, 2 stroka česna, 15 
dag jušne zelenjave, 2 dag paradižnikove mezge, 20 dag krompirja, peteršilj.
Fižol in kašo damo namakat preko noči. Naslednji dan damo kuhati. Ko je do 
polovice kuhan, dodamo prekajeno meso, začimbe in na kocke narezano jušno 
zelenjavo. Pripravimo prežganje, tako da na maščobi prepražimo drobno sese-
kljana čebulo in česen, dodamo še paradižnikovo mezgo in zalijemo s hladno 
vodo. Prežganje prilijemo k fi žolu ter dodamo narezan krompir. Kuhamo do 
mehkega. Jed lahko izboljšamo z žlico različnega začimbnega posipa.

SRCE V OMAKI

Potrebujemo slab kilogram svinjskega, lahko tudi govejega  srca, 8 dag ma-
ščobe, srednje debelo čebulo, žlico paradižnikove mezge, žlico moke, ščep 
sladkorja, sol in juho za zalivanje.
Srce razrežemo na malo večje kose in jih na maščobi opečemo. Dodamo drob-
no narezano čebulo, pražimo, potresemo z žličko moke in zalijemo z juho. Nato 
pa dodamo še paradižnikovo mezgo. Vse skupaj dušimo, po potrebi dosolimo 
in popravimo s ščepcem sladkorja.  
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SARMA 

Potrebujemo 1 večjo glavo kislega zelja, ½ kg naribanega kislega zelja, preka-
jeno meso, 300 g mletega mešanega mesa (govedina, svinjina), 100 g preka-
jenega svinjskega mesa (vratovina, rebra), 2 večji glavi čebule,  manjši strok 
česna, ¼ l okroglozrnatega riža (riž za rižoto), 1 jajce, 2 jedilni žlici belega olja, 
sol, poper, majaron, sesekljan peteršilj, mleto sladko papriko, ½ običajne tube 
paradižnikove mezge (cca. 100 g), 2 zvrhani žlici moke (obvezno ostre), ½ l 
hladne vode.
Glavo kislega zelja obrnemo navzgor in pod kotom krožno obrežemo kocen, 
ki ga uporabimo kasneje. Previdno odstranimo 8 do 12 listov, ki jim obrežemo 
(stanjšamo odebeljen del) in jih zložimo na krožnik. Po potrebi lahko liste za 
kratek čas prekuhamo (blanširamo), da so mehkejši. Ostanek zeljne glave lah-
ko z ostrim nožem narežemo na rezine in dodamo sarmi.
V ponvi segrejemo olje in dodamo na drobno narezano čebulo. Dodamo šče-
pec soli in kasneje na drobne kocke narezano prekajeno meso. Ko čebula 
porjavi (ne sme se zažgati), ponev odstavimo. Ohlajeno prepraženo čebulo s 
prekajenim mesom in surovo mleto mešano meso zamešamo v na pol kuhan, 
ohlajen riž. Solimo, popramo, dodamo ščep ali dva majarona, sesekljan peter-
šilj, mleto sladko papriko in jajce. Zmes dobro premešamo, najbolje z roko. Za 
kuhanje uporabimo širok, večji lonec (5–8 l). Dno (lahko) potresemo s poljub-
no količino na kocke narezane prekajene svinjine in z naribanim (narezanim) 
kislim zeljem. Zmes za polnjenje sarm si razdelimo na cca. 8–10 delov, kar 
znese približno zvrhano jedilno žlico za vsako. Zavite sarme zlagamo v obliki 
kroga. Na sredino vložimo zeljni kocen in vse skupaj prekrijemo z ostankom 
kislega zelja. Zalijemo z vrelo vodo (cca. 1,5 l). Pokrijemo s pokrovko in kuha-
mo približno eno uro.  
Prežganje pripravimo tako, da na dveh jedilnih žlicah olja prepražimo polovico 
tube paradižnikove mezge. Dodamo dve zvrhani žlici ostre moke, premešamo 
in zalijemo s slabo polovico litra hladne vode. Z metlico mešamo, dokler se 
omaka ne zgosti. Prežganje previdno dolijemo v lonec, ga dobro pretresemo in 
jed prekrijemo s celimi zeljnimi listi. Lonca tokrat ni potrebno pokriti. Jed, ki se 
kuha še približno eno uro, je potrebno večkrat pretresti.
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SEGEDIN GOLAŽ

Potrebujemo ½ do 1 kg svežega svinjskega mesa, ½ kg kislega zelja, ¼ l kisle 
smetane, mast, čebulo,
papriko, sol.
 Na masti prepražimo sesekljano čebulo, dodamo na kocke narezano svinjsko 
meso, potrosimo pol žličke sladke paprike, posolimo in dušimo. Nato dodamo 
surovo ali v kropu kuhano kislo zelje. Polijemo z zajemalko juhe in dušimo do 
mehkega uro do uro in pol. Med dušenjem večkrat premešamo, da se ne pri-
smodi. Ko se zmehča, dodamo kislo smetano, zmešano z žlico moke, pretlačen 
paradižnik ali žlico paradižnikove mezge. Po potrebi zalijemo z juho, preme-
šamo in pustimo, da še malo prevre. Serviramo ga s polento ali kakršnimi koli 
žganci, krompirjem ali cmoki. Najboljši so ajdovi žganci.  
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SRNIN GOLAŽ

Potrebujemo 1,5 kg na kocke narezana divjačine, 1 kg čebule, sol, sladko 
papriko, paradižnikovo mezgo, korenček, moko, mast, poper, kumino, česen, 
lovorjev list.
Na dveh žlicah masti do nežno rumene barve prepražimo na drobno narezano 
čebulo, dodamo odcejeno meso, dobro premešamo, pustimo, da zavre, po-
krijemo s pokrovko in pustimo na čisto malem ognju nežno dušiti cca. uro in 
pol. Dodamo začimbe in nariban korenček, premešamo, pustimo še nekaj časa 
vreti, v pol litra vode damo dve žlici moke, dodamo golažu, pustimo prevreti, 
po okusu dodamo malo rdečega vina.
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SVINJSKA PEČENKA 
S ČESNOM IN KUMINO

Potrebujemo 1 kg svinjskega plečeta, čebulo, lovor, sol, poper, kumino in če-
sen.
Meso natremo s soljo in z zrni strtega česna, potresemo s kumino, oblijemo z 
maščobo in ga v ogreti pečici pečemo. Med pečenjem pridno polivamo.  Pe-
čemo le tako dolgo, da je meso pečeno, ostati pa mora še sočno. Omaka te 
pečenke naj ostane naravna. Pečenko zrežemo na rezine, zložimo na krožnik 
in obložimo s popečenim krompirjem.
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SVINJSKA RIBA V MREŽICI

Pripravimo  jo tako kot svinjsko pečenko in jo zavijemo v dobro oprano svinjsko 
mrežico. Spečemo na masti v pečici. Pečeno zrežemo na rezine. 
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ŠTAJERSKI FIŽOLOV GOLAŽ

Potrebujemo 50 dag fi žola, 15 dag prekajene svinjine, 20 dag sveže svinjine, 3 
dag maščobe, 1 čebulo, 2 stroka česna, žličko paprike, lovorjev list, sol, poper, 
korenček, 3 dag paradižnikove mezge.
Fižol operemo, ga čez noč namočimo ter damo kuhati. Ko je do polovice ku-
han, mu dodamo prekajeno svinjino. Posebej na maščobi prepražimo drobno 
sesekljano čebulo, dodamo strt česen in narežemo svežo svinjino. Prepražimo, 
dodamo paradižnikovo mezgo, mleto rdečo papriko in po potrebi moko. Zalije-
mo in dodamo začimbe. Zalijemo z vodo, v kateri sta se kuhala fi žol in prekaje-
na svinjina. Ko se meso zmehča, dodamo še kuhan fi žol in prekajeno svinjino.
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VAMPI

Potrebujemo ½ kg vampov, 4 bele korenčke, 2 rdeča korenčka, 4 čebule, ¼ 
gomolja velike zelene ali  ½ manjše, 1 koren peteršilja, šilce vina, 2 stroka 
česna, 2 žlici olivnega olja, prežganje, timijan, koriander, majaron, lovor, sol 
poper.
Čebulo sesekljamo in zmehčamo na olivnem olju, prepražimo, da porumeni, 
dodamo ostalo na grobo naribano zelenjavo, dušimo 15 minut, dodamo vam-
pe, dušimo 30 minut, naredimo prežganje, vmešamo sladko papriko, zalijemo 
in skozi cedilko dodamo v vampe. Dodamo še začimbe, sol, poper in vodo. 
Pustimo rahlo vreti 20 minut in mešamo.

KVAŠA ZA DIVJAČINSKO MESO
 
Potrebujemo 2 litra vode, 2 dl kisa, 1 dl črnega vina, 3 lovorove liste, poper, 2 
rdeči čebuli, 3 stroke česna, 3 korene peteršilja, 3 korenčke, žlico soli.  
 Vso zelenjavo zrežemo in damo v posodo ter prekuhamo in ohladimo.
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AJDOVI ŽGANCI
 
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 
počasi pol ure. Nato nekaj žgančevke odlijemo, moko pa dobro premešamo s 
kuhalnico. Če so žganci presuhi, jim dolijemo nekaj žgančevke. Lepše se meša-
jo in so bolj voljni, če med mešanjem dodamo nekaj čiste maščobe. Zmešane 
žgance pustimo stati nekaj minut. Nato jih s kuhalnico in vilicami narežemo v 
skledo, po vrhu zabelimo z ocvirki in postrežemo z belo kavo, mlekom, kuha-
nim kislim zeljem ali gobovo juho.

AJDOVI ŽGANCI S KROMPIRJEM
 
Potrebujemo 2 velika krompirja, ½ kg ajdove moke, 1 l vode, sol, ocvirki.
Krompir olupimo in narežemo na  kolobarje. Damo ga kuhat v 1 l vode in soli-
mo. Ko je kuhan, stresemo v vodo še moko. Ko prevre, naredimo s kuhalnico 
v sredini luknjo za vodo, da prevre skozi moko. Kuhamo 15 minut, nato dobro 
premešamo. Zmešane žgance nadrobimo v skledo in zabelimo z razgretimi 
ocvirki.

AJDOVI ŠTRUKLJI S SKUTO

Potrebujemo 2,5 dl ajdove moke, 2,5 dl vode, 2 jajci, sol, 25 dag skute, ostro 
moko, 2 žlici pšeničnega 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 zmešamo skuto, jajce in pšenični zdrob,  s tem 
nadevom namažemo testo in ga zvijemo. Štruklje zavijemo v aluminijasto folijo 
ali mokro krpo in 20 minut kuhamo v slani vodi. Še vroče ponudimo kot prilogo.
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AJDOVA KAŠA Z GOBAMI

Potrebujemo 30 dag ajdove kaše, 0,5 l vode, jušno kocko, srednje debelo če-
bulo, 2 stroka česna, 30 dag svežih gob ali konzervo šampinjonov, 1 dl kisle 
smetane, maščobo za pečenje, sol, zelen peteršilj.
Oprano ajdovo kašo prepražimo na maščobi z drobno nasekljano čebulo in za-
lijemo z vodo, ki smo ji dodali jušno kocko. Dušimo, dokler kaša ne nabrekne. 
Vre naj počasi v pokriti posodi. Kašo nato stresemo v skledo in po vsej površini 
porazdelimo pražene gobe, ki smo jim dodali kislo smetano, in jed posipamo 
s peteršiljem.
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BUČE S KROMPIRJEVIM PIREJEM

Potrebujemo mlado zeleno bučo, papriko, smetano, dišave in začimbe.
Bučo olupimo in prerežemo ter odstranimo semena in ribamo kakor repo. Po-
solimo jo in pustimo stati pol ure. V kozici segrejemo žlico masti in pražimo na 
drobno narezano čebulo. Dodajmo malo česna, malo paprike in ožete buče.  
Vse skupaj dušimo 10 do 15 minut. Buče potrosimo z malo moke. Prilijemo 
malo vode ali juhe,   pustimo, da malo povre in jed je gotova. Buče lahko damo 
na mizo kot prikuho. Če pripravimo buče kot samostojno jed, ponudimo zraven 
krompirjev pire.

ČEBULNA OMAKA
 
Potrebujemo 1 žlico moke, 3 do 4 debele čebule, 2 do 3 žlice svinjske masti 
(lahko olja), 1 žličko soli, malo sladkorja, vodo po potrebi. Razbelimo mast, v 
katero damo malo sladkorja, da porumeni oz. mora postati rjav. Nato strese-
mo na mast čebulo, počakamo da lepo zarumeni, nato jo posipamo z moko in 
zalijemo z vodo, da dobimo gosto omako. 

ČEBULNA OMAKA

Potrebujemo ½ kg čebule in  ½  kg krompirja.
Skupaj skuhamo in pretlačimo, solimo, popramo in dodamo svetlo prežganje s 
papriko ter še nekaj minut kuhamo.
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DUŠENE BUČE

Olupimo malo bučo, jo naribamo na rezance in posolimo. Dodamo kumino, sol 
in kis ter vse skupaj pustimo. Na masti naredimo svetlo prežganje, malo zalije-
mo, dodamo buče in česen, vse še naj malo prevre. Dodamo   kislo smetano. 
Zraven ponudimo pire krompir. 
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DUŠENA PESA

Potrebujemo peso, mast, kumino, moko, sladkor.
Peso dobro operemo, olupimo in zrežemo na rezance ali naribamo kakor repo. 
V kozico damo maslo ali mast, dodamo košček sladkorja in na to stresemo 
peso. Peso potrosimo s kumino in prelijemo z žlico kisa. Potem dušimo peso 
toliko, da se zmehča (približno 2 uri). Če se med dušenjem sok posuši in se 
hoče pesa prijeti na dno posode, ji prilijemo malo vode ali juhe. Zmehčano 
peso potrosimo z žličko moke, jo malo prepražimo in po potrebi zalijemo. Po 
okusu ji lahko pridamo še sladkor. Ko pesa dobro prevre in je mehka, je goto-
va. Ob pesi lahko postrežemo zelenjavne zrezke, govedino in pražen krompir.

FIŽOL Z JABOLKI

2l luščenega ali stročjega fi žola damo kuhati. Ko je skoraj kuhan, ga solimo in 
dodamo na krhlje narezani  2 jabolki ali 3. Vse skupaj kuhamo še  15 minut, 
nato odcedimo in zabelimo s praženo zaseko ali ocvirki.

GODLJA

Potrebujemo juho od kuhanja krvavic, riž ali ajdovo kašo, sol, majaron.
V juho, ki ostane od kuhanja krvavic in drugih klobas, zakuhamo toliko riža, 
prosene ali ajdove kaše, da dobimo gosto, rižoti podobno jed. Po okusu jo soli-
mo in odišavimo z majaronom. V skledi jo obilno zabelimo z ocvirki. Ponudimo 
poleg kislega zelja ali kisle repe.
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HLEBČKI IZ 
NARIBANEGA KROMPIRJA

Potrebujemo ¾ 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 izloči iz krompirja, odlijemo , 
primešamo sol, jajca in moko. Naredimo tanke hlebčke (polpete) in jih ocvre-
mo na vročem olju ali masti. Hlebčki naj bodo lepo hrustljavi. Lahko jih ponu-
dimo z zeleno solato ali kot prilogo k mesu v omaki.
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JABOLČNI HREN

Tri do štiri hrenove korenine dobro očistimo, prav tako očistimo 3 do 4 bolj 
kisla debela jabolka. Hren in jabolka nastrgamo, lahko tudi drobno naribamo. 
Dodamo žlico sladkorja, posolimo, malo okisamo ter po želji prelijemo z buč-
nim oljem. Premešamo in postavimo na mizo. Hren lahko uživamo več dni, saj  
prav nič ne izgubi okusa. 

HRENOVA POLIVKA 

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

Potrebujemo 20 dag zmletega ječmena, 400 ml zelenjavne juhe, 1 čebulo, 1 
strok česna, majaron, 5 dag mletih lešnikov,  drobnjak, muškatni orešek.
Na drobne kocke narežemo čebulo, jo skuhamo v zelenjavni osnovi in dodamo 
zmleti ječmen. Dodamo začimbe, vse dobro premešamo in iz mase naredimo 
polpete, ki jih spečemo v pečici in serviramo s solato.

KISLI KROMPIR

Potrebujemo 1 kg krompirja, 1 veliko čebulo, 2 lista lovorja, malo kumine, malo 
timijana, 2 stroka česna, sol.
Krompir olupimo, narežemo na kocke in ga damo kuhati. Dodamo vse sestavi-
ne. Ko je krompir kuhan, ga pretlačimo – vode ne odlijemo in dodamo prežga-
nje ter še najmanj 10 minut kuhamo.
Prežganje naredimo tako, da čebulo prepražimo na žlici zaseke, dodamo 1–2 
žlici moke, rdečo papriko in kis (po okusu). Zraven ponudimo domače klobase, 
meso iz paca ali hrenovke.
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KISLO ZELJE
  
Kislo zelje skuhamo v osoljeni vodi. Kuhanega zgostimo z dvema žlicama vode, 
v katero umešamo žlico moke. Na koncu zabelimo z ocvirki, v katerih zarume-
nimo pol  sesekljane čebule. Lahko pa zelje zabelimo z maščobo , ki je ostala 
od pečenke. Ko zelje  ponovno zavre, je kuhano.
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KMEČKA JED

Potrebujemo ½ velike glave zelja ali eno malo, ½ kg olupljenega krompirja, 1 
čebulo, lovorov list, timijan, poper, kumino, 2 žlici moke, 1 žlico zaseke.
Grobo narezano zelje, krompir, žličko soli in dišavnice skuhamo. Iz zaseke, 
moke in čebule naredimo svetlo prežganje. To stresemo h kuhanemu zelju, 
zmečkamo, da dobimo gosto, gladko jed. Zraven ponudimo prekajeno svinjino 
ali klobaso in kruh.

KMEČKE KUMARE 

Potrebujemo ½ kg krompirja, 2–3 kumare, 2 žlici zaseke, 3 žlice moke, 3 stro-
ke česna, poper, sol, kis.
Krompir olupimo in skuhamo v slanem kropu. Medtem kumare naribamo in 
začinimo s soljo in česnom. Naredimo prežganje iz zaseke in moke. Na koncu 
dodamo ožete kumare in dolijemo vodo ter kuhamo. Kuhanemu krompirju 
odlijemo vodo in ga zmečkamo, nato dolijemo prežganje, popramo in kisamo 
po okusu, dodamo lahko kislo smetano. 

KOLERABNA OMAKA

Potrebujemo  ½ kg kolerabe, 2 krompirja, 15 dag prekajene slanine, 2 stroka 
česna, 2 žlički paradižnikove mezge, sol, poper, majaron, drobnjak.
Na olju prepražimo slanino, dodamo sesekljan česen, na rezance naribano 
kolerabo ter zalijemo z juho ali vodo. Jed dušimo toliko časa, 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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KMEČKE MLEČNE KUMARE 

Potrebujemo 5 velikih kumar, 4–5 krompirjev,  1 liter kislega mleka, 2 dl kisle 
smetane, zaseko, kis, 3 stroke česna, kumino, poper, 2 žlici moke.
Kumare olupimo, jih naribamo, solimo in pustimo stati vsaj 3 ure. Nato jih 
močno ožamemo. Krompir olupimo, narežemo na kocke, ga solimo in skuha-
mo. V kozici prepražimo zaseko, dodamo moko, pomešamo in prilijemo kis, 
razredčen z vodo. Vse naj prevre. Nato dodamo kumino, česen ter malo popra. 
Odstavimo in dodamo odcejen kuhan krompir, kumare, kislo mleko ter smeta-
no. Vse dobro premešamo in po okusu dodamo še nekaj soli in kisa. Po vrhu 
vsega lahko dodamo tudi nekaj pražene zaseke.
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KROMPIRJEVA OMAKA 

Potrebujemo 1 kg krompirja, 2 l vode, sol, kis, lovor, poper, paradižnikovo me-
zgo in olje.
Krompir narežemo na kolobarje in skuhamo. Ko je kuhan, ga pretlačimo, na-
redimo rahlo prežganje, dodamo začimbe in vse skupaj prevremo. Nato toplo 
postrežemo. Zraven se poda meso iz  tünke.

KROMPIRJEVA OMLETA

Potrebujemo 30 dag krompirja, 2 žlici olja, 2 žlici čebule, sol, poper, 3 jajca.
Olupljen krompir narežemo na  ½ cm velike kocke. Na olju prepražimo čebulo, 
dodamo narezan krompir in ga mešamo, da  ostekleni. Prilijemo 2 žlici juhe in 
ga nekaj minut pokritega dušimo na blagem ognju.
Medtem v skledi raztepemo jajca, jih popopramo in umešamo v pripravljen 
krompir.
Ponev očistimo in v njej segrejemo žlico olja. Ko je dovolj vroče, stresemo nanj 
pripravljeno jed in jo pokrijemo, da od dna zarumeni. Tako zapečeno omleto 
preložimo na krožnik in obrnjeno vrnemo v ponev, da se zapeče še po drugi 
strani. Pripravljeno jed takoj ponudimo s solato.

KROMPIRJEV KOLAČ Z ROZINAMI

Potrebujemo 30 dag krompirja, kuhanega en dan prej, 3 žlice rozin, namočenih 
v rum, 12 dag sladkorja, 6, rumenjakov, sneg iz 6 beljakov, limonino lupino, 
pol žličke soli.
Kuhan krompir naribamo. Posebej zmešamo rumenjake s sladkorjem in belja-
ke. Nato vse sestavine narahlo umešamo, nadevamo v pekač in pečemo 1 uro 
pri 175 0C.
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KROMPIRJEVA ROLADA 
S KORENČKOVIM NADEVOM

 
Potrebujemo 3 jajca, 3 žlice olja, 60 dag krompirja, 40 dag ostre moke, ščepec 
soli, 20 dag naribanega korenčka. 
Krompir skuhamo, ga olupimo in še vročega pretlačimo. Dodamo jajca, olje, 
moko, sol in korenček. Maso razvaljamo približno na prst debelo. Premažemo z 
nadevom, zavito rulado zavije v aluminijasto folijo, kuhamo pol ure in še vroče 
postrežemo.
Korenčkov nadev 
Korenček dušimo na margarini. Dodamo malo oreščka. 

KROMPIRJEVI KOKETI 

Potrebujemo ½ kg krompirja, 4 zvrhane žlice moke, žlico olja, sol, olje ali mast 
za cvrtje.
V oblicah kuhan krompir odcedimo in ga pustimo še malo v lastni pari. Nato ga 
pretlačimo z oljem, moko in soljo in zgnetemo. Oblikujemo majhne kroglice. V 
ogreti maščobi jih ne prenaglo ocvremo z vseh strani. Ocvremo jih lahko tudi 
po pariško. Dodamo lahko tudi 2 žlički naribanega sira.

KROMPIRJEV ZAVITEK

Potrebujemo zavitek testa za zavitke, 60 dag krompirja, 2 jajci, 4 žlice masla, 
skodelo kisle smetane, sol in poper po okusu (priporočamo precej popra).
Krompir skuhamo v slani vodi. Olupimo ga in narežemo na kocke. Maslo sto-
pimo in z njim poškropimo testo. Dodamo krompir, sol in poper. Prelijemo s 
smetano, ki smo ji dodali jajca. Zavitek zvijemo in položimo v pomaščen pekač. 
Med peko premažemo jed z jajcem ali smetano. Pečen zavitek narežemo na 
rezine in postrežemo s solato. Lahko ga ponudimo s smetano kot predjed.
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KROMPIRJEVA RULADA S ŠUNKO

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 šunke, peteršilj.
Cel krompir skuhamo in ga olupimo. Še vročega pretlačimo, dodamo maslo, 
jajca, moko in parmezan ter zamesimo gladko testo. Razvaljamo v pravokotnik 
in premažemo s kislo smetano ter potresemo z mleto šunko (v multipraktiku) 
in nasekljanim peteršiljem ter zavijemo v rulado. Aluminijasto folijo premaže-
mo z oljem in vanjo zavijemo rulado. Kuhamo 45 minut v osoljeni vodi ali nad 
paro.
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KROMPIRJEVI OCVIRTKI 

Potrebujemo 6 srednje velikih krompirjev, 2 jajci, moko, sol, slanino, peteršilj. 
Krompir olupimo in naribamo na rezance, primešamo na koščke narezano sla-
nino, jajca, nasekljan peteršilj in po okusu sol. Vse skupaj premešamo in do-
damo toliko moke, da je masa dovolj gosta, da jo z žlico dajemo v vroče olje 
in ocvremo.

KROMPIRJEVE  KOCKE

4–5 velikih krompirjev skuhamo, olupimo  in ohladimo. Ko so popolnoma ohla-
jeni, jih narežemo na kocke in popečemo na olju (cvremo). Na koncu jih po-
solimo.

KROMPIRJEVI ROGLJIČI 

Potrebujemo 6 srednje velikih krompirjev, 2 žlici kisle smetane, 1 celo jajce,  1 
rumenjak, sol, belo moko,  olje za cvrtje.
V oblicah kuhan krompir pretlačimo, dodamo kislo smetano, jajce, rumenjak, 
sol in toliko moke, da dobimo srednje mehko testo, ki se da lepo oblikova-
ti. Razrežemo na manjše koščke, povaljamo in oblikujemo v obliko rogljička. 
Ocvremo jih v srednje vročem olju, da svetlo porjavijo.
Postrežemo s poljubno solato.
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KROMPIRJEVI SVALJKI 

Potrebujemo 4 kuhane olupljene krompirje, 3 jogurtove lončke moke, ¼ pecil-
nega praška, eno jajce ali dve, malo masti ali masla, drobtine.
Kuhan krompir olupimo in ga pretlačimo na deski dodamo celo jajce ali tudi 
samo rumenjak, malo posolimo ter primešamo med krompir še košček presne-
ga masla. Dodamo toliko moke, da zgnetemo gladko krompirjevo testo. Razre-
žemo na enako velike kose, naredimo iz njih na pomokani deski z rokami po-
dolgovate klobase. Te zopet razrežemo na majhne, enako velike koščke in jih z 
roko razvaljamo v za prst velike, na obeh koncih šilaste svaljke. Zakuhamo jih 
v slano vrelo vodo, vrejo naj dve minuti. Kuhane odcedimo, polijemo z mrzlo 
vodo in dobro odtečene stresemo v kozico, v kateri smo na masti ali presnem 
maslu prepražili pest drobtin. Svaljke rahlo prepojimo in malo prepražimo ter 
postrežemo z omako. 
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KROMPIRJEV ZAVITEK – ŠTRUDEL

Za testo potrebujemo ½ l moke, 2 dl mlačne vode, ščepec soli, žlico masti. 
Umesimo testo, ki naj počiva.
Nadev naredimo iz 2 kuhanih krompirjev (ju zmečkamo), 1 rumenjaka (iz be-
ljaka naredimo sneg),  1 žlice masti. Vse skupaj zmešamo.
Testo razvaljamo, na tanko namažemo z nadevom in zvijemo. Po vrhu nama-
žemo z jajcem in spečemo.

KUMARIČNA OMAKA (MURKIN ZOS)

Na tanke rezine narežemo olupljene kumarice, jih posolimo in pustimo stati 
10–20 minut. V ponvi naredimo prežganje iz 1 žlice masti in 3 žlic moke. Ko 
zarumeni, dodamo ožete kumarice, zalijemo z vodo (1,5 l), dodamo strt česen, 
kumino ter malo popopramo. Nazadnje umešamo 1 kislo smetano. 

KROMPIR V OBLICAH

Ne predebel krompir skuhamo v osoljeni vodi, še vročega olupimo in postavi-
mo v skledi na mizo. Lahko pa krompir olupimo, zrežemo na četrtine in skuha-
mo v osoljeni vodi. Odcedimo in serviramo.
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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, umešamo smetano, moko in malo pražene zaseke.
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KROMPIRJEVI KUHANI ŠTRUKLJI

Potrebujemo 50 dag krompirja, 15 dag moke, 3 dag margarine ali masla, 1 
jajce, ščepec soli in zabelo po potrebi. Testo pripravimo tako, da kuhan krompir 
še vroč pretlačimo, mu dodamo maslo ali margarino, malo ohladimo in doda-
mo jajce, moko in sol. Testo pustimo pokrito malo počivati, nato ga zvaljamo, 
potrosimo s krušnimi drobtinami, ki smo jih prepražili na maslu. Zavijemo v 
folijo in kuhamo v slanem kropu 20 minut. Še vroče ponudimo kot prilogo. 
Lahko jih tudi zabelimo.

KROMPIRJEVI ŽGANCI (OŽENJENI)

Potrebujemo krompir, sol, moko, zaseko.
Krompir olupimo in narežemo na kocke. Skuhamo  ga v osoljenem kropu in ga 
pretlačimo. Vmešamo moko in med mešanjem kuhamo. Žgance nadrobimo v 
skledo in jih zabelimo z zaseko.

LEVŠO IZ KORUZNE MOKE 

Moko poparimo z mlekom, da se naredi bolj redko testo. Vmeša se v maso, in 
ko je nekoliko ohlajena, dodamo nekaj sladkorja, soli ter oprane suhe slive in 
v mleku raztopljen kvas. Pekač namažemo z maščobo in spečemo v pečici pri 
200 oC. Namesto suhih sliv lahko dodamo orehe. 



PRILOGE

72

MLINCI

Potrebujemo ¼ l moke, 2 jajci, malo mleka, sol, maščobo. 
Iz sestavin zamesimo testo. Razvaljamo v mlince. Bledo rumeno jih spečemo 
in natrgamo na kosce. Skuhamo jih v vreli vodi in odcedimo.
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NAMAZ S HRENOM

Potrebujemo 1 hren, 40 g margarine, 1 čajno žlico sesekljanega peteršilja, pol 
čebule in sol.
Margarino zmešamo  z na drobno narezano čebulo, naribanim hrenom in soli-
mo. Pikantni namaz se prileže k narezku.
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NAVADNI MOČNATI PEČENJAK

V skledi  umešamo  4 rumenjake, ¾ l mleka, ½ l moke in sneg iz 4 beljakov. 
Testo vlijemo v zelo vročo mast in damo peči, nadalje se peče na srednji vroči-
ni. Ko testo porumeni, ga stresemo iz pekača in potresemo s sladkorjem. 

NEBO IN ZEMLJA

Potrebujemo 75 dag krompirja (zemlja),  ½ kg jabolk (nebo).
Krompir olupimo, opremo,  ga razrežemo na kocke in ga damo kuhati v slano 
vodo. Ko je skoraj kuhan, odlijemo večino vode, dodamo olupljena in na kocke  
narezana jabolka in kuhamo do konca. Pretlačimo v pire, dodamo malo masti 
ali masla. Ponudimo k zelju ali kot prilogo k pečenki.

OPRESNA REPA 

Potrebujemo 2 srednje debeli repi,  2 krompirja, žlico masti, 2 žlici moke, žlico 
ocvirkov, sol, kumino,  žlico kisle smetane.
Repo olupimo in jo narežemo na lističe ali jo naribamo. Krompir olupimo in 
prav tako narežemo na lističe, vse skupaj damo v lonec z vročo vodo, tako da 
je repa pokrita. Solimo in dodamo ščepec kumine. Kuhamo do mehkega.
Mast in ocvirke segrejemo, dodamo moko in na hitro prepražimo. Prežganje 
dodamo k repi in krompirju. Temeljito premešamo in pustimo vreti še nekaj 
minut. Na koncu dodamo še kislo smetano in postrežemo.
Poda se h kuhani govedini.
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OPRESNO – SVEŽE ZELJE

Potrebujemo 40 dag svežega zelja, 3–4 srednje velike krompirje, sol, poper, 
česen, žlico masti, žlico ocvirkov.
Zelje narežemo na rezance. Krompir olupimo in narežemo na lističe. Vse sku-
paj damo v lonec, zalijemo z vodo, da je pokrito, solimo, popramo, dodamo 
strt česen ter kuhamo do mehkega. Ko je kuhano, z mečkalnikom pretlačimo 
in zabelimo s segretimi ocvirki. 
Postrežemo z žganci ali kuhano govedino.

OKISAN KROMPIR Z ŽLIČNIKI

Krompir, prežganje, kis
Opran krompir olupimo, zarežemo na večje kocke in damo kuhati v slano vodo. 
Dodamo še lovorov list. Naredimo prežganje iz masla ali masti, čebule in moke. 
Zarumenelo razredčimo z vodo in vlijemo h krompirju. Ko zavre, zakuhamo 
vanj žličnike. Ko vre še kakih 10 minut, okisamo. Lahko dodamo tudi paradi-
žnikovo mezgo. To je lahko samostojna jed.

PEČENA AJDOVA KAŠA S SKUTO

Potrebujemo 30 dag ajdove kaše,  1 liter mleka, 2 dl kisle smetane, 2 jajci, 20 
dag skute, maščoba za pečenje, sol.
Ajdovo kašo počasi kuhamo v slanem mleku, da nabrekne. Pustimo, da se 
ohladi. Jajca stepemo, dodamo smetano in skuto ter umešamo med kašo. Zli-
jemo v namazan pekač in spečemo. Po želji sladkamo. Ponudimo s kompotom, 
lahko pa tudi kot prilogo k mesu.
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PANIRANA KOLERABA

Potrebujemo  40 dag  kolerabe, malo rdeče paprike,  moko,  1 jajce, drobtine, 
olje za cvrtje.
Kolerabo narežemo na ½ cm debele rezine,  ki jih 5 minut kuhamo v slani vodi. 
Odcedimo jih, potresemo s papriko in jih paniramo v moki, jajcu in drobtinah. 
Ocvremo na vroči maščobi.
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PEČENA KAŠA

Potrebujemo ajdovo ali proseno kašo, sol, poper, piment, majaron, jetra, olje, 
čebulo.
Kašo skuhamo in ohladimo, dodamo začimbe, lahko tudi ocvirke. Jetra pre-
pražimo na čebuli in jih umešamo v kašo. Zmes damo v pomaščen pekač in 
zapečemo.
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PEČENO KISLO ZELJE

¾ kg kislega zelja skuhamo in na zaseki zarumenimo čebulo. Ko je rumena, 
dodamo odcejeno zelje in ga popražimo, zraven ponudimo na rezine narezan 
kuhan krompir. 

PIRE KROMPIR 

Potrebujemo 6 debelih krompirjev, nekaj žlic mleka, smetano, surovo maslo, 
sol.
Krompir olupimo; da se ne razkuha, ga damo v vročo slano vodo, sicer ga 
lahko pristavimo v mrzlo vodo. Kuhanega odcedimo, vodo lahko porabimo za 
zalivanje prikuh ali zelenjavnih juh. Krompir pretlačimo. Če ga ne kuhamo v 
slani vodi, ga prej osolimo, dodamo nekaj žlic mleka ali smetane in košček 
surovega masla. Dobro zmešamo, da bo gladek in ga lepo oblikujemo na kro-
žniku ter ga obložimo  z govedino. Krompirju izboljšamo okus, če mu z mlekom 
pridamo še žlico namiznega olja in dobro zmešamo, do postane rahel. Maslo 
lahko opustimo.
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PEČENJAK S SVINJINO

Potrebujemo 1l mleka, ½ l pšeničnega zdroba, malo masla, čajno žličko soli, 
dve pesti na kocke zrezanega svinjskega mesa.
V vrelo mleko damo maslo in sol. To med stalnim mešanjem vsipamo v zdrob. 
Ko  se masa nekoliko zgosti, jo vsipamo v pekač (dva prsta na debelo), ki smo 
ga pred tem namazali in segreli. V pečici lepo rumeno zapečemo. Ko je peče-
njak pečen, ga razdrobimo z vilicami in ponudimo z zeleno solato.
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PIRE KROMPIR S KISOM

Potrebujemo 1 kg krompirja, 8 dag masti, 1 čebulo, česen, moko, sol, poper 
in kis.
Krompir olupimo in kuhamo skupaj s ½ čebule v slani vodi. Na zaseki spražimo 
drugo polovico čebule in strok  česna, da malo zadiši, dodamo žlico moke in 
naredimo prežganje, ki ga prilijemo k krompirju in vse skupaj pretlačimo. Po 
okusu dodamo poper in kis.
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POGAČA Z BUČNICAMI

Zamesimo kruhovo testo in ga spečemo. Na bučnem olju prepražimo seseklja-
ne bučnice in vroče polijemo po testu. Po želji lahko sladkamo.
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PRAŽEN RIŽ

Potrebujemo ¼ l riža, mast in  čebulo.
V kozici na žlici masti zarumenimo malo čebule, dodamo opran riž in ga praži-
mo, da začne rumeneti. Potem ga zalijemo  z juho ali vodo, osolimo, premeša-
mo in kuhamo na štedilniku ali postavimo v pečico za pol ure, kar je še bolje. 
Za četrt litra riža potrebujemo pol litra juhe. Pražen riž lahko damo na mizo s 
čisto govejo juho ali pa samega s solato za večerjo.

PRAŽEN KROMPIR 

Cel krompir skuhamo, še vročega olupimo in drobno zrežemo na rezine. Pred 
tem na zaseki opražimo drobno zrezano čebulo, da zarumeni, dodamo krompir, 
posolimo, premešamo in rahlo opražimo. Če je krompir močnat, ga lahko takoj 
zmečkamo, posolimo in naredimo hlebčke, ki jih potem na masti opražimo ali 
pa olupimo surov krompir in ga zrežemo na koščke. V ponev damo nekaj zase-
ke, dodamo krompir, drobno zrezane vejice zelenega peteršilja, čebulo, da se 
počasi duši oziroma spraži do mehkega. Vmes potresimo z moko in zalijemo z 
mesno juho.

PRAŽEN – »RESTAN« – KROMPIR
  
Krompir skuhamo, še vročega olupimo in zrežemo na tanke rezine ter ga vsu-
jemo v ponev. Polijemo z maščobo, ki je ostala od pečenke. Premešamo ga in 
prepražimo,  da dobi poseben okus po pečenki. Še vročega serviramo.
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PROSENA KAŠA S SUHIMI SLIVAMI

Potrebujemo ¼ l vode, ščepec soli, 2 žlici sladkorja, 8 dag margarine, 4 žlice 
vode,  ¼ l prosene kaše,  žlico moke.
Suhe slive dobro operemo in namočimo čez noč. Namočene slive prevremo, 
dodamo sol, sladkor in margarino.
Kašo dobro operemo  v vroči vodi, do čistega splaknemo in dodamo slivam. 
Vse premešamo, damo kuhati na majhno temperaturo in kuhamo 15 minut. Iz 
vode in moke naredimo podmet in ga vkuhamo med kašo. Ko je  kaša dobro 
prevrela, jo naložimo na krožnik in ponudimo kot samostojno  jed.
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RDEČE  ZELJE

Rdeče zelje narežemo, solimo, začinimo s kumino in pustimo nekaj časa stati. 
Čebulo in sladkor svetlo rumeno opražimo, zalijemo z vinom , dodamo zelje, 
dušimo do mehkega. Po okusu še dodamo vino in vodo, narezano jabolko in 
limonin sok.
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RULADA Z DROBTINAMI IN 
KROMPIRJEM

Potrebujemo krompir, moko, margarino, jajce in sol.
Za nadev na margarini ali masti prepražimo drobtine.
Iz sestavin naredimo testo, ga razvaljamo, namažemo s prepraženimi drobti-
nami, zvijemo, damo v prtiček, ki   ga na obeh koncih zavežemo in skuhamo 
v slanem kropu.

SIROVI ŠTRUKLJI V JUHI

Za testo potrebujemo 75 dag moke, 1 jajce, 3/8 l slane mlačne vode, 1 žlico 
čiste masti ali kuhanega masla.
Nadev pripravimo iz 50 dag skute, 1 dl smetane, 2 jajc, soli.
Za juho potrebujemo 1,5 l vode, 1 dl kisle smetane, 2 jajci, 10 dag ocvirkov, 
sol.
Najprej umesimo voljno gladko testo in ga damo za pol ure počivati. Medtem 
ko testo počiva, pripravimo nadev. Skuto, smetano, jajca in sol dobro preme-
šamo. Nato pripravimo juho. Najprej pristavimo vodo. Ko je voda na štedilni-
ku, umešamo podmet iz 1 dl kisle smetane in žlice moke. Podmet umešamo 
v moko in juho solimo. Spočito testo razvlečemo in ga kratek čas pustimo, da 
se nekoliko osuši. Rahlo posušeno testo do polovice premažemo z nadevom. 
Drugo polovico testa poškropimo z mastjo ali maslom. Nato ga tesno zvijemo 
in zavitek z ročajem kuhalnice razdelimo v 6–8 cm dolge štrukeljce. Na stisnje-
nih mestih štrukeljce z nožem odrežemo. Razrezane štrukeljce polagamo v 
pripravljeno vrelo juho in jih počasi kuhamo 20 minut. Nato razgrejemo ocvirke 
in štrukeljce zabelimo še v loncu, medtem ko vrejo. Ko so štruklji kuhani, jih 
pustimo na toplem vsaj še 15 minut.
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SKUTNI CMOKI

Potrebujemo 20 dag belega kruha, 25 dag skute, 3 jajca, 2 žlici moke, ½ žličke 
zelenega peteršilja, sol.
V skledi razžvrkljamo jajca, dodamo skuto in sol ter premešamo. S kuhalnico 
primešamo drobno narezan kruh, sesekljan peteršilj in moko. Maso rahlo po-
ravnamo, potlačimo in jo pustimo počivati 20 minut. Oblikujemo srednje velike 
cmoke in jih sproti dajemo v vrelo vodo. Pokrijemo, vrejo naj 10 minut. Kuhane 
zabelimo s prepraženimi drobtinami. Ponudimo jih k mesu, omaki ali solati.
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SKUTNI ŠTRUKLJI S 
KORUZNIMI ŽGANCI

Potrebujemo  1 kg skute, 10 pesti ostre moke, 2 jajci, 20 dag kuhane koruzne 
polente in ščepec soli.
Skuto pretlačimo, 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 žgance. Zavijemo v kuhinjski prtič (še bolje 
aluminijasto folijo) in v slani vodi kuhamo  20 minut. Serviramo kot prilogo.

SLADKA REPA Z MLEKOM

Repo olupimo, narežemo na rezine in kuhamo v slani vodi s kumino, da se 
zmehča. Posebej naredimo svetlo prežganje iz masla ali masti in moke, ga 
dodamo k repi in zalijemo z mlekom.
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SKUTNI ŠTRUKLJI  Z MLETIM 
MESOM IN PARADIŽNIKOVO 

SEKANICO

Testo pripravimo iz 30 dag skute, 40 dag moke (ostre ali pol ostre), 10 dag 
masla, sol po okusu.
Vse sestavine zgnetemo v gladko testo. Če je skuta zelo mehka, dodamo še 
malo moke ali pšeničnega zdroba. Testo pustimo počivati.
Za nadev uporabimo 40 dag mletega mesa, 10 dag čebule, 2 jajci, strok česna, 
zeleni peteršilj, malo olja, žlico vina, žlico krušnih drobtin in sol, lahko pa tudi 
malo popra po okusu.
Paradižnikovo sekanico pripravimo iz 20 dag paradižnikovih pelatov ali oluplje-
nih in na kocke narezanih paradižnikov, malo olja, ščepca soli in po potrebi 
malo sladkorja. To pražimo na olju, po potrebi sladkamo in solimo.
Priprava nadeva: na olju prepražimo čebulo, česen, peteršilj, dodamo mleto 
meso, malo pražimo, dodamo vino in pokuhamo. Ko tekočina izpari, dodamo 
krušne drobtine, jajca, sol in poper ter dobro premešamo.
Testo razvaljamo, potresemo z nadevom in zvijemo v štrukelj. Z oljem nama-
žemo aluminijasto folijo, vanjo zavijemo štrukelj in kuhamo v slani vodi 25 
minut. Kuhani štrukelj odvijemo in narežemo na želene kose. Serviramo jih s 
paradižnikovo sekanico.
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SLADKO ZELJE

Potrebujemo zeljno glavo, 2 stroka česna, sol, poper, kumino, sladko rdečo 
papriko ali paradižnikovo mezgo, ajvar, 6 krompirjev.
Prve liste zelja olupimo, prerežemo na polovico in narežeš na kratke kose. Zelje 
operemo in ga damo kuhati (vode toliko, da je ¾ zelja v vodi – zelje močno 
spusti vodo).
K temu dodamo 2 stroka česna (na drobno narezana), sol, poper, kumino (mle-
to in malo v zrnu). Zelje kuhamo do mehkega (cca. 45 minut – lepo počasi naj 
vre). Med tem narežemo 6 krompirjev na male kocke in jih posebej skuhamo. 
Ko je zelje kuhano, ga  pretlačimo s paličnim mešalnikom in dodamo kuhan 
krompir. Naredimo prežganje. Lahko dodamo paradižnikovo mezgo in za no-
ževo konico ajvarja. Vse skupaj zavremo. Če se zelje med kuhanjem usede, 
lahko dodamo krompir, ni ga potrebno posebej kuhati. Na enak način lahko 
pripravimo ohrovt.
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SLIVOV MOČNIK

Potrebujemo sveže slive, koruzno moko, sol, sladkor, vodo. Slive napokamo 
in jih skuhamo v kropu, da razpadejo. Dodamo koruzno moko in mešamo, da 
se zgosti. Po okusu dodamo še sol in sladkor. Če želimo, lahko jed zabelimo z 
ocvirki. Lahko jo ponudimo kot prilogo pečenemu piščancu.
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STROČJI FIŽOL Z MAKARONI

Potrebujemo 1 kg stročjega fi žola, slano vodo, 3 žlice masti, 1,5 žlice moke, 
1 žlico sesekljane čebule, sesekljan peteršilj, sol, poper, 2 paradižnika, ¼ kg 
kuhanih makaronov.
Stročji fi žol očistimo, operemo in narežemo na koščke. Damo ga v slan krop in 
skuhamo do mehkega. Proti koncu dodamo prežganje iz moke, masti, čebule 
in sesekljanega peteršilja (prežganje: čebula naj v prežganju le porumeni, pe-
teršilj naj le zadiši. Prežganje razkuhamo z nekaj žlicami mrzle vode, preden ga 
stresemo k fi žolu). Dodamo na kocke narezane paradižnike, ki jih malo poduši-
mo, in na koncu kuhane makarone, sol in poper ter  premešamo.
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ŠPINAČA IZ KOPRIV

Potrebujemo koprive,  sol, maslo, kislo smetano, mast, moko. Koprive drobno 
narežemo, skuhamo in solimo. Ko so kuhane, jih  pretlačimo. Dodamo kislo 
smetano, maslo in prežganje iz moke in masti. Po okusu še solimo in popramo.



ŠTRUKLJI
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KROMPIRJEVO KVAŠENO TESTO ZA PEČENE ŠTRUKLJE

Kvasni nastavek: ½  dl mlačnega mleka, 1,5 dag kvasa, 1 dag sladkorja, 1 dag 
moke
Sestavine premešamo, postavimo na toplo in pustimo, da vzhaja.
Testo: ½ kg moke, 20 dag pretlačenega krompirja, 1 malo jajce (50 g), 1 žlica 
sladkorja, 1 žlica masti, 2 žlici olja, 1 žlička soli;
Moko presejemo, dodamo pretlačen krompir in premešamo. Naredimo jamico, 
vanjo vlijemo jajce, dodamo kvas, sladkor, raztopljeno mast, olje er sol. Napra-
vimo testo, gnetemo ga približno 15 minut, ga pokrijemo in pustimo vzhajati 
na hladnem, lahko celo preko noči. Vzhajano testo razvaljamo in namažemo s 
poljubnim nadevom. Pečemo ¾ ure. Pečeno posipamo s sladkorjem in razre-
žemo v 1–1,5 cm debele rezine. Serviramo še tople.

VZHAJANO TESTO ZA KUHANE ŠTRUKLJE

Priprava kvasnega nastavka: ½  dl mlačnega mleka, 1,5 dag kvasa, 1 dag 
sladkorja, 1 dag moke. Sestavine premešamo, postavimo na toplo in pustimo, 
da vzhaja.
Za testo potrebujemo 250 g moke, 125 g toplega mleka, 1 žlička soli, 2 žlici 
raztopljenega masla. V skledo vmešamo 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, namažemo s poljubnim nadevom in tesno 
zvijemo. Z ročajem kuhalnice narežemo kose, dolge 6–7 cm in jih pustimo 
vzhajati. Nato jih vsujemo v vrelo vodo in kuhamo 15 minut. Kuhane naloži-
mo na krožnik, prerežemo in zabelimo s prepraženimi drobtinami. Postrežemo 
tople.
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VLEČENO TESTO ZA KUHANE IN PEČENE ŠTRUKLJE

Testo pripravimo iz 250 g bele moke, 20 g olja, 1 jajca, soli, 150 g mlačne 
vode.
Na desko presejemo moko, naredimo jamico, vanjo vlijemo jajce, dodamo sol 
in olje ter med mešanjem prilivamo vodo. Testo gnetemo do ½ ure, da po-
stane voljno.  Napravimo hlebček  (ali dva), ga položimo na desko, potresemo 
z moko, premažemo z oljem, pokrijemo s posodo in pustimo počivati ½ ure. 
Testo nekoliko razvaljamo, premažemo z oljem in na tanko razvlečemo. Debel 
rob odrežemo in obreznine ponovno porabimo. Vlečeno testo lahko napravimo 
za večkratno uporabo, ker premazano z oljem in pokrito stoji v hladilniku tudi  
več dni. Pri kuhanih štrukljih  premažemo nadev po vsem testu, pri pečenih pa 
le do polovice, drugo polovico poškropim z maslom, da se bo testo lepo listalo. 
Zavitek začnemo zvijati pri namazanem delu. Pri zvijanju si pomagamo tako, 
da dvigujemo prt. Zavitek, ki ga bomo pekli, položimo v pomaščen pekač, po 
vrhu ga premažemo z maščobo ali porazdelimo po njem nekaj koščkov masla. 
Pečemo do ¾ ure pri 200 0C. Zvitek, ki ga bomo kuhali, zavijemo v moker in 
dobro ožet prtič,  potresen z drobtinami ali v aluminijasto folijo, ki smo jo prej 
premazali z oljem. Povežemo z nitjo in položimo v široko kozico v vrelim sla-
nim kropom. Še bolje je, če ga  kuhamo v sopari. Kuhamo pol ure. Kuhanega 
dvignemo na krožnik, razvijemo iz krpe, zrežemo na 3 cm široke rezine, ki jih 
položimo na krožnik, zabelimo in po želji osladimo. Ponudimo še tople.



NADEVI
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Drobnjakov nadev  (kvašeno testo)
Potrebujemo 4 žlice kisle smetane, 1 jajce, 3 žličke drobtin, 1 žlička sesekljane-
ga drobnjaka. Vse sestavine zmešamo in s to zmesjo namažemo testo.

Pehtranov nadev (kvašeno testo)
Potrebujemo 5 žlic sladke smetane, 1 jajce, 3 žlice drobtin, 1 zvrhana žlica 
sesekljanega pehtrana

Skutni nadev (krompirjevo testo)
Potrebujemo 2 žlici kisle smetane, 1 rumenjak, ¼ kg skute, ščep cimeta, sneg 
1 beljaka, 1 pest na maslu prepraženih drobtin.
Med smetano dodamo rumenjak, skuto in sneg. Namažemo testo, preko pre-
maza potresemo še prepražene drobtine.

Orehov nadev (kvašeno, krompirjevo testo)
Potrebujemo 5 dag surovega masla, 2 žlici kisle smetane, Jajce, ščep cimeta, 
8 dag mletih orehov, 1 pest drobtin. 
Umešani maščobi dodamo smetano in jajce, da je zmes gladka. Namažemo 
po testu in potresemo z orehi in drobtinami. Če želimo, da so štruklji sladki, 
dodamo še sladkor.

Jabolčni nadev (kvašeno, krompirjevo testo) 
Potrebujemo 4 srednje debela jabolka, 1 pest sesekljanih orehov, 2 pesti na 
maslu prepraženih drobtin, 3 drobno zrezane suhe fi ge, ščep cimeta, 1 žličko 
limonine lupine, 2 žlici sladkorja, 1 pest rozin, 1 žlica ruma. 
Jabolka olupimo in naribamo, dodamo orehe, fi ge, limonino lupino, sladkor, 
rozine in rum. Premešamo in potresemo po testu.
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NADEVI ZA VLEČENO TESTO

Jabolčni nadev  

Potrebujemo 4 žlice kisle smetane, 1 jajce, 1 pest drobtin, 1 pest pšeničnega 
zdroba, 5 olupljenih naribanih ali narezanih jabolk, 1 pest sladkorja, 1 pest 
rozin, cimet. Testo namažemo s smetano, ki smo ji primešali jajce, posipamo 
z drobtinami, zdrobom, jabolki, rozinami, s sladkorjem in cimetom. Testo zvi-
jemo.

Skutni nadev  

Potrebujemo 15 dag pšeničnega zdroba, ¼ l kisle smetane, 20 dag  pretlačene 
skute, 2 rumenjaka, sneg dveh beljakov, pest kruhovih drobtin. Zdrob zmeša-
mo med smetano in pustimo, da se dobro napoji. Dodamo skuto in rumenjak, 
dobro premešamo in narahlo dodamo sneg.

Pehtranov nadev  

Potrebujemo 15 dag pretlačene skute, ¼ l kisle smetane, sol, 2 rumenjaka, 
sneg 2 beljakov, 1 žlico sesekljanega pehtrana (tudi suhega), 1 pest drobtin. 
Nadev premešamo in namažemo preko ¾  vlečenega testa, potresemo s peh-
tranom in drobtinami.

Borovničev, češnjev, slivov nadev 
za pečene štruklje iz vlečenega testa   

Potrebujemo 15 dag masla, 15 dag drobtin, 1 kg opranih in prebranih borov-
nic, sliv, češenj, 1 pest sladkorja, 1 žličko cimeta, 1–2 dl smetane za premaz po 
testu. Vlečeno testo do polovice potresemo s prepraženimi drobtinami, slad-
korjem in cimetom ter borovnicami, ostalo polovico premažemo s smetano. 
Zvitek zvijemo iz potresene strani, položimo v namazan pekač, premažemo z 
maslom in pečemo pri 200 0C približno ¾ ure.



PRILOGE

99

ŠTRUKLJI S PROSENO KAŠO 

Pripravimo vlečeno testo iz 50 dag moke (mehke), 2 celih jajc, 2 dag olja, 
ščepca soli, vode po potrebi (2-3 dl).
Za nadev potrebujemo 40 dag prosene kaše, 10 dag olja, 10 dag masla, 10 
dag čebule, 4 dl sladke smetane, 5 jajc, ščepec soli, peteršilj, luštrek, šetraj in 
majaron – po želji. Vlečeno testo zamesimo iz moke, jajc, olja, soli in mlačne 
vode. Testo naj počiva vsaj 30 minut pokrito in namazano z oljem. Testo raz-
vlečemo, ga do  tri četrtine namažemo z nadevom. Preostalo testo namažemo 
z maslom. S pomočjo prta testo zvijemo. Štruklje 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 prepražimo čebulo, dodamo 
kašo in zalijemo s smetano. Kuhamo do 30 minut, da se kaša zgosti in zmehča. 
Ta nadev ohladimo in mu dodamo stepena jajca in dišave. 

TREJET 

V skledo narežemo žemlje in jih pol ure prej, preden jih položimo na mizo, 
prelijemo s kuhanim vinom, v katerega dodamo malo vode, klinčke in sladkor. 
Ko se žemlje omočijo, jih potresemo z malo cimeta in prilijemo še malo vina.

VINSKA OMAKA 

5 velikih žlic  sladkorja prepražimo na vročem ognju tako, da postane karame-
liziran, nato dodamo malo belega olja in ostre moke ter vse skupaj zmešamo. 
Še vročemu sladkorju in moki dodamo po potrebi vino (½ l) in vodo (1/4 l) 
ter vse malo solimo. Dodamo nekaj klinčkov za dober okus. (Lahko uporabimo 
tudi rdeče vino.)
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ZABELJEN FIŽOL

Skuhamo fi žol, ga odcedimo ter damo v skledo. V kozico damo maslo ali mast. 
Ko je vroče, dodamo drobno narezan peteršilj in ½ žličke moke, nekaj žličk 
kisle smetane, zaseko in malo fi žolove juhe. Ko zavre,  prelijemo fi žol.
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ZELJNATA GIBANICA

Navadno vlečeno testo naredimo iz  30 dag moke, 2 žlic olja, 1 žlice masla, 2–3 
dl mlačne vode, ščepca soli. 
Počiva naj ½ ure.
1 srednje veliko glavo svežega zelja narežemo na rezance, posolimo in pusti-
mo stati.  V ponvi zarumenimo mast, čebulo in malo sladkorja, pridamo zelje, 
dušimo do mehkega in nato ohladimo.
Razvlečeno testo posujemo z na masti zarumenelimi drobtinami, nato nadeva-
mo z zeljem, zvijemo, na vrhu pomažemo z jajcem in pečemo ½ ure.

ZELENJAVNI ŠTRUKLJI

Za testo potrebujemo 50 dag moke, 4 dag olja, 2 jajci, 2–3 dl mlačne vode, sol.
Nadev pripravimo iz 50 dag mešane zelenjave, 20 dag ohrovtovih listov brez 
korena, 10 dag masla, soli, popra, muškatnega oreščka, »vegete«. Za bešamel 
omako potrebujemo 1 žlico margarine, 1 žlico moke, 1 dl mleka, 5 dag toplje-
nega sira.
Ohrovtove liste blanširamo v slani vodi, dobro odcedimo in osušimo. Zelenjavo 
dušimo v 1 dl vode, ki smo ji dodali vegeto. Margarino v kozici raztopimo, do-
damo moko, premešamo in zalijemo s hladnim mlekom. Mešamo z metlico, da 
se bešamel zgosti. Dodamo še sir, prevremo in odstavimo z ognja. 
Testo raztegnemo po prtičku, po njem pokapamo stopljeno maslo.  Z zelenjave 
odlijemo odvečno vodo in ji primešamo bešamel omako, muškatni orešček, sol 
in poper po okusu in vse združimo. Po testu položimo ohrovtove liste in po njih 
razporedimo zelenjavo. Zavijemo v zavitek, ga položimo v pomaščen pekač in 
premažemo s stepenim jajcem. Pečemo v pečici pri 180–190 0C 30 minut. Še 
toplo ponudimo kot prilogo.
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ZELENJAVNA JED

Potrebujemo 50 dag na kocke narezane buče, 80 dag krompirja, 2 jabolki, 1 
čebulo, 2 žlici olja, sol, poper, timijan, 2 lovorova lista, 5 dag bučnih semen, 5 
dag sira.
Na olju in dveh žlicah vode dušimo sesekljano čebulo, dodamo narezano bučo, 
krompir, jabolki in vse začimbe. Pokrito dušimo 15–20 minut. Preložimo v po-
sodo za peko, potresemo s sirom in sekljanimi bučnimi semeni in spečemo v 
pečici. Ponudimo kot samostojno jed ali kot prilogo k mesu.
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ZLOŽENKA S PAPRIKO IN GOBAMI

Potrebujemo 1kg rdeče paprike, 2 jajci, 3 žlice moke, čebulo, 40 dag gob, 3 dl 
kisle smetane, olje in začimbe.
Papriko očistimo, razpolovimo, popečemo na plošči, damo za nekaj časa v po-
krit lonec in olupimo. Povaljamo jo v moki, namočimo v soljena stepena jajca 
in na malo olja ocvremo. 
Sesekljano čebulo prepražimo na olju, da začne rumeneti, nato dodamo gobe, 
sol in poper ter dušimo, dokler vsa tekočina ne povre. V pekač damo najprej 
plast paprike, premažemo s polovico gob, nato ponovimo in prihranimo toliko 
paprike, da je jed z njimi pokrita. Prelijemo s kislo smetano, ki ji dodamo nekaj 
žlic mleka in pečemo v pečici pol ure.  
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ŽEMLJIN NARASTEK – ŽEMELJŠEK    

5 velikih žemelj zrežemo na koščke, potresemo v kozico, namazano  z mastjo. 
Umešamo 8 jajc, 8 žlic sladkorja, 1 ½ l mleka in prelijemo  žemlje ter pustimo 
nekaj časa, da se vse prepoji, nato spečemo v pečici. 

ŽITNA KAŠA S SUHIMI SLIVAMI

Potrebujemo 2 l vode, 1 kg žitne kaše, suhe slive, sol.
V vodo stresemo žitno kašo, solimo in jo skuhamo. Dodamo cele suhe slive, ki 
smo jih pred tem malo prekuhali.

ŽGANCI IZ KORUZNEGA ZDROBA 

V vrelo slano vodo zakuhamo koruzno polento. Med dodajanjem mešamo in 
kuhamo do trdega približno 3–4  minute. Dalj časa kuhamo, bolj je mehka. Če 
je pregosta, dolijemo vročo vodo.

ŽGANCI KORUZNI

Potrebujemo ½ l koruzne moke, sol in  zabelo.
V pičel liter slanega kropa stresemo pol litra koruzne moke in ko nekaj časa 
vre, prerežemo s kuhalnico, da voda prevre, ali pa jih s kuhalnico preobrnemo 
v loncu. Ko so vreli 10 do 15 minut, odlijemo malo vode, žgance pa zmešamo 
in zdrobimo. Zabelimo jih z ocvirki. H koruznim žgancem se poda vroče mleko, 
navadna ali okisana prežganka.
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ČEBULA Z OLJEM (»OLJOV LUK«) 

Potrebujemo čebulo, bučno olje, sol, poper.
Čebulo olupimo in narežemo na rezine, olje, sol in poper dodamo po okusu.
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ČRNA REDKEV V SOLATI

Potrebujemo 2 srednje veliki črni redkvi, bučno olje, sol, poper, kis, strok če-
sna.
Črno redkev očistimo in olupimo. Nato jo nastrgamo, začinimo s soljo, oljem 
in kisom, po želji še s poprom in česnom, dobro premešamo in postrežemo.

FIŽOL Z JABOLKI

Potrebujemo 2 l luščenega ali stročjega fi žola, sol, 2–3 jabolka, zaseko z ocvir-
ki. 
2 l luščenega ali stročjega fi žola damo kuhati. Če je luščen, je priporočljivo, da 
ga večer prej namočimo. Ko je skoraj kuhan, ga osolimo in dodamo na krhlje 
narezana 2 do 3 jabolka. Vse skupaj še kuhamo 15 minut, nato odcedimo in 
zabelimo s praženo zaseko ali ocvirki. Zaseko damo v ponev, da se stopi in jo 
polijemo po fi žolu.

FIŽOL Z OLJEM (OLJOVA FIŽOLA)

Potrebujemo fi žol, bučno olje,  kis, sol, čebulo.
Fižol skuhamo, vodo pa odcedimo. Če je fi žol luščen, ga večer prej namočimo. 
Dodamo vse sestavine in postrežemo kot solato.
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ENDIVIJA V SOLATI

Endivijo očistimo, zrežemo, dobro operemo ter dobro odcedimo. Dolijemo buč-
no olje in posolimo ter dobro premešamo. Domači kis prilijemo na koncu in še 
enkrat rahlo zmešamo. Vzamemo le toliko olja in kisa, da se solata zmoči in 
lepo sveti, ne pa da bi sok ostal na dnu sklede. Zeleni solati lahko dodamo trdo 
kuhane in pretlačene rumenjake. Zmešamo jih med olje in razredčimo  s kisom 
ter polijemo po solati. 
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ENDIVIJA S TOPLIM 
KROMPIRJEM IN ZASEKO

Potrebujemo 1 veliko endivijo, 3 do 4 debele krompirje, 3 do 4 žlice zaseke, 2 
stroka česna, 2 žlici smetane (po želji), 1 žlička soli. Solato – endivijo operemo 
in na drobno razrežemo, dodamo topli kuhan krompir, praženo zaseko, po želji 
smetano in to posolimo, dodamo  še na drobno narezan česen in z rokami 
zmešamo.
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FIŽOLOVA SOLATA 
Z MLADO ČEBULO

Potrebujemo 20 dag suhega fi žola, 2 srednje velika paradižnika, 4 liste čema-
ža, rukolo po okusu, 4 mlade čebule, strok česna, kis, olje, sol, poper.
Fižol čez noč namočimo in ga naslednji dan skuhamo. Mlado čebulo narežemo 
na kolobarje. Ohlajen in odcejen fi žol zmešamo s paradižnikom in mlado čebu-
lo, na trakce narezanim čemažem in rukolo. Strok česna stisnemo in mu pri-
mešamo kis, olje, sol in poper po okusu. Prelijemo po solati in jo postrežemo.

KUHANA GOVEDINA V SOLATI

Potrebujemo kuhano govedino iz juhe, 4 trdo kuhana jajca, 2 čebuli, kis, bučno 
olje, sol in poper.
Ohlajeno kuhano govedino narežemo na kocke, čebulo narežemo na kolobar-
je, lahko tudi na kocke. Jajca narežemo na kolobarje. Ohlajeno in na kocke 
narezano govedino dodamo čebuli in jajcem, začinimo s kisom oljem, soljo in 
poprom. Za okrasitev solate porabimo nekaj kolobarjev čebule in jajc, ki smo 
si jih prej dali na stran. Kolobarje položimo na solato in jo postrežemo.

HREN S SMETANO

Pripravimo gost kisli hren, primešamo pa mu nekaj goste kisle smetane. Pri-
prava hrena je enaka kot v predhodnem receptu.
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HREN Z JABOLKI

Hren na tanko naribamo (da vas ne bo peklo v oči, opravljajte to delo pri 
odprtem oknu ali v bližini toplega štedilnika), posolimo, prilijemo nekaj žlic 
nemastne juhe, razredčenega kisa, lahko tudi nekaj vina,  olja in še olupljeno 
in naribano kislo jabolko. Jabolko še posebej dodamo hrenu, če je premočan, 
da ga omilimo. 
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JAJCA V SOLATI 
Z JABOLKI IN ČEBULO

Potrebujemo 5 trdo kuhanih jajc, 2 kisli jabolki , 2 drobni rdeči čebuli in  malo 
bučnega olja. 
Jajca narežemo na rezine, jabolka na kocke, čebulo pa na drobne rezine. Vse 
skupaj posolimo, dodamo bučno olje in premešamo. Okisamo po potrebi, če 
so jabolka bolj sladka. Zraven serviramo rženi kruh. Solata je primerna kot 
samostojna malica ali kot dodatek različnim klobasam. Kombiniramo jo lahko 
tudi z govedino. 
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JEŠPRENJ Z ZELENJAVO V SOLATI

Potrebujemo 20 dag ješprenja, 5 drobnih bučk, 4 velike rdeče korenčke, 3 
mlade čebule, peteršilj, svežo baziliko, olje, limono, sol in poper.
Ješprenj namočimo čez noč in ga naslednji dan skuhamo. Olupimo mlado če-
bulo in jo narežemo na kolobarčke, korenček očistimo in ga narežemo na ko-
lobarčke, lahko ga tudi naribamo. Bučke olupimo, nekaj minut jih blanširamo, 
nato jih narežemo na kocke. Nekoliko ohlajen ješprenj zmešamo z narezanimi 
bučkami, korenčkom in čebulo, potresemo s peteršiljem in baziliko. Začinimo z 
limoninim sokom, pokapamo z oljem (bučnim ali olivnim), solimo in popopra-
mo.

KISLO ZELJE V SOLATI
Potrebujemo kislo zelje, čebulo, sol, poper, olje.
Zelje operemo in solimo, čebulo olupimo in narežemo, olje, sol in poper doda-
mo po okusu.

KROMPIRJEVA SOLATA 
MALO DRUGAČE

Potrebujemo 40 dag (rdečega) krompirja, 1 malo konzervo tune v olivnem 
olju, tri žlice nasekljanih kislih kumaric, 2 trdo kuhani jajci, olje, kis, sol in po-
per po okusu.
Krompir skuhamo v oblicah, ga olupimo in narežemo na kolesca. Damo ga v 
skledo in mu primešamo tunino, kisle kumarice, olje (lahko je samo tisto od 
tunine), kis, sol in poper. Na koncu primešamo še rezine trdo kuhanih jajc.
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KROMPIRJEVA SOLATA 1

Potrebujemo 1 kg krompirja, 20 dag kislih kumaric, 2 jajci, žlico gorčice, sol, 3 
žlice majoneze, kis kislih kumaric, olje, poper, 3 stroke česna.
Cel krompir skuhamo in še vročega olupimo in narežemo v skledo za solato. 
Posolimo,  dolijemo olje in premešamo, da se spoji. Malo ohlajenemu, vendar 
še toplemu krompirju dodamo nasekljane kisle kumarice, poper, gorčico, majo-
nezo, nasekljana jajca in stisnjen ali nasekljan česen ter kis kumaric po okusu. 
Vse skupaj premešamo in lahko takoj postrežemo kot prilogo k ribam itd.

KUMARIČNA SOLATA

Potrebujemo 4 solatne kumare, strok česna, 1 sesekljano čebulo, rdečo pa-
priko, kumino, sol, poper, bučno olje in kis. Kumare operemo, olupimo in na-
ribamo. Dodamo sesekljano čebulo, strt česen, sol, poper, rdečo papriko in 
kumino po okusu. Prilijemo bučno olje in kis (po okusu) ter vse skupaj dobro 
premešamo.
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KROMPIRJEVA SOLATA 2

Potrebujemo krompir, čebulo,  sol, vodo, poper, olje, kis.
Kuhan krompir narežemo, solimo, popramo, dodamo narezano čebulo in preli-
jemo z vodo. Dodamo olje in kis po okusu.



SOLATE

116

MOTOVILEC V SOLATI Z JAJCI

Potrebujemo 50  dag motovilca, sol, kis, bučno olje, česen, 4 jajca.
Motovilec operemo in pripravimo za solato. Jajca trdo skuhamo (cca 20 min), 
jih olupimo, operemo in narežemo na kolobarje. Motovilec začinimo s kisom, 
soljo, bučnim oljem in mu dodamo na drobno sesekljan česen. Premešamo in 
ob koncu dodamo še kolobarje jajc.
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PARADIŽNIKOVA SOLATA

Potrebujemo 4 srednje velike paradižnike, sol, poper, vejico bazilike in origana, 
olje, 2 srednje veliki čebuli, 1 veliko rumeno papriko, 1 veliko zeleno papriko. 
Paradižnik in papriki operemo in narežemo na kocke, čebulo narežemo na 
majhne kocke in dodamo k paradižniku. Primešamo še papriki, solimo, prelije-
mo z oljem. Na drobno sesekljamo baziliko in origano in posujemo po solati. 
Dobro premešamo in postrežemo. Za dekoracijo lahko na solato položimo ko-
lobar paradižnika, ki ga okrasimo z listi bazilike.

PISANA SOLATA Z GOBAMI

Potrebujemo 20 dag motovilca, 1 glavico solate, 1 glavico rdečega radiča, 15 
dag stebelne zelene, 20 dag vloženih gob, žličko medu, žličko gorčice, sol, po-
per, kis in olje po okusu.
Radič, solato in motovilec očistimo in operemo, radič in solato narežemo. Zele-
no in gobe očistimo in na tanko narežemo.
Med, gorčico, kis (lahko balzamični) in olje zmešamo ter začinimo s soljo in 
sveže mletim poprom. Solato prelijemo z prelivom, jo premešamo in postre-
žemo.  
Po želji lahko solati dodate poljubno zelenjavo in sadje.

SOLATA IZ REPNE CIME

Repi odrežemo mlade poganjke, jih operemo, solimo, okisamo in dodamo še 
bučno olje po okusu.
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REGRAT  Z OCVRTKI –
 »ŠPEHOV REGRAT«

Potrebujemo 25 dag regrata, 2–3 krompirje, sol, zaseko, kis. 
Krompir skuhamo, ga olupimo in z vilicami razdrobimo. Zaseko prepražimo in 
dodamo h krompirju;  vse skupaj okisamo in solimo ter s to mešanico prelije-
mo regrat, ki ga dobro premešamo. Ponudimo še toplega. Po želji lahko doda-
mo še kislo smetano. Na enak način pripravimo tudi endivijo (»špehova tiva«) .
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REPNA CIMA Z ZASEKO

Potrebujemo repno cimo, sol, vroči krompir, zaseko, kis.
Repno cimo narežemo kot solato, operemo ter dodamo sol, vroči krompir in 
zaseko. To so jedli kot solato.

SOLATA S KROMPIRJEM 
(»ŠPEHOVA«)

Potrebujemo solato, krompir, zaseko, sol in kis.
Solato operemo in narežemo. Kuhan krompir olupimo. Spražimo zaseko. Oboje 
zmešamo v že prej narezano solato, solimo in kisamo.

ZELENA SOLATA

Potrebujemo glavo zelene solate, sol, poper, olje, kis, 1 strok česna, 2 vejici 
komarčka, 1 šalotko.
Solato operemo, očistimo in narežemo ali natrgamo na manjše kose. Strok 
česna olupimo in sesekljamo na majhne koščke, enako naredimo s šalotko. 
Komarček operemo in ga sesekljamo. Vse skupaj dodamo solati, jo posolimo, 
po želji rahlo popramo, dodamo kis in olje dobro premešamo in postrežemo.



SOLATE

120

SOLATA IZ RDEČE PESE

Potrebujemo peso, olje, kis, kumino in sol.
Mlado, za jabolko debelo peso operemo, korenin ne porežemo, ker sicer izgubi 
pri kuhanju lepo barvo. Tudi listov ne porežemo čisto pri kraju. Tako damo 
kuhati. Ohladi naj se v isti vodi. Hladno olupimo, jo zrežemo na tanke liste, 
potrosimo s soljo in kumino, polijemo z oljem in kisom ter rahlo malo preme-
šamo. Če hočemo, lahko dodamo malo naribanega hrena. Pesna solata bo zelo 
okusna, če jo bomo pripravili že nekaj ur pred uporabo, da se prepoji s kisom 
in oljem. Pesa je dobra tudi brez olja.
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ZELJNA SOLATA

Zeljno glavo prepolovimo, odstranimo kocen in jo zrežemo na drobne in dolge 
rezance. V skledi zelje posolimo, dodamo kumino in pustimo, da nekaj časa 
stoji. Medtem pripravimo preliv. V vroče olje vlijemo kis in polijemo po solati, 
ker bo tako boljša. 
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ZELJNA SOLATA S KROMPIRJEM

Zeljno glavo narežemo na drobne rezance, potresemo s soljo in kumino, za-
belimo z oljem in kisom, lahko primešamo malo kuhanega krompirja ali fi žola. 
Bolj bo okusna, če bo narejena kakšnih 10 minut pred uporabo.

ZABELJEN FIŽOL

Potrebujemo luščen ali stročji fi žol,  zaseko in smetano.
Fižol skuhamo, odcedimo in zabelimo z zaseko in kislo smetano.

ZELENA SOLATA 
(»ŠPEHOVA ŠALATA«)

Zeleno solato očistimo in narežemo, dodamo kuhan krompir, zaseko ali olje, 
sol in kis.
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AJDOVA POGAČA

Za testo potrebujemo 7 žlic ajdove moke, 3 žlice bele ostre moke, malo soli, 2 
dl vrele vode,  1 žlico 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 položimo na dno pekača. Na testo naložimo jabolčni 
nadev, preko njega položimo razvaljano testo in nanj še skutni nadev. Pred 
peko premažemo s kislo smetano, ki smo ji dodali rumenjak.

AJDOVA TORTA 

Umešamo 14 dag surovega masla, 4 jajca in 14 dag sladkorja, dodamo 14 dag 
drobno zrezanih orehov ali lešnikov,  14 dag ajdove moke in vaniljo.
Spečemo v tortnem modelu. Ko je ohlajena, jo prerežemo na polovico in na-
mažemo s slivovo marmelado. Oba dela zopet zložimo skupaj in po vrhu potre-
semo z mletim sladkorjem.

AJDOV NARASTEK 

Potrebujemo ½ kg ajdove moke, ½ kg bele moke, 6 dag kvasa, žlico masti, 
nekoliko soli, 4 jajca, 3 žlice 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 več, ga damo peči.
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AJDOVA POGAČA

Testo pripravimo iz 20 dag ajdove moke, 1,2 dl mleka, 1 zavitek kvasa, 15 dag 
moke, 1 žlice olja. 
Za nadev potrebujemo 40 dag skute, ščep soli, sneg 2 beljakov, 5 dag rozin.
Z vrelim mlekom poparimo ajdovo moko, maso ohladimo, dodamo moko, kvas 
in zamesimo v testo. Počiva naj 15 minut.
Skuto pretlačimo, dodamo sol, rozine in sneg beljakov.
Testo razdelimo na 3 dele, ki vsakega posebej razvaljamo. Prvi del testa damo 
v namaščen pekač, premažemo z nadevom, ponovimo še 2-krat, premazan 
nadev prebodemo z vilicami in damo v ogreto pečico.
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AJDOVI ŠTRUKLJI S SKUTO

Potrebujemo 2,5 dl ajdove moke,  2,5 dl vode, 2 jajci, sol, 25 dag skute, ostro 
moko, 2 žlici pšeničnega 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 zmešamo skuto, jajce in pšenični zdrob, z nade-
vom premažemo testo in ga zvijemo. Štruklje zavijemo v aluminijasto folijo ali 
mokro krpo in 20 minut kuhamo v slani vodi. Še vroče ponudimo kot prilogo.

AJDIŠEK

Potrebujemo 60 dag ajdove moke, 60 dag ostre moke, 1 jajce, za dva velika 
oreha margarine, 1 zavitek kvasa, 
2–3 žlice sladkorja, sol.
Najprej damo vzhajati kvas, nato  pa vse sestavine skupaj zmešamo. Masa 
mora biti viskozna. S kuhalnico mešamo tako dolgo, da se delajo mehurčki v 
testu. Nato pustimo vzhajati.
Pečemo eno uro na 200 oC, nato še 15 minut na 220 stopinjah. Pekač mora biti 
dobro namaščen. Jed so pripravljali za domače koline. Ponudimo jo k jetrom in 
sveže pečenemu mesu. Med letom jo lahko postrežemo kot pecivo.
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BIDER

Vzamemo 1 kg presejane moke, kvasec iz malo kvasa, 2 žlici mleka in 2 žlici 
sladkorja. Kvasec  damo v jamico, ki smo jo naredili v moki. Ko kvasec naraste, 
dodamo 3 žlice sladkorja, 10 dag rozin, 5 dag masti, sol, premešamo ter testo 
stepamo s kuhalnico. Ko je dovolj stepeno, ga položimo v »bider« (okroglo po-
sodo, ki ima ob straneh rebra), kjer vzhaja. Vzhajano premažemo s stepenim 
jajcem in spečemo. 
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BOŽIČNI MEDENI OBROČKI

Potrebujemo ½  kg moke, 1 pecilni prašek, 10 dag sladkorja, ščepec cimeta, 
limonino lupino, 10 dag kuhanega mleka, maščoba za peko, beljak za premaz 
in med. 
V posodo presejemo moko s pecilnim praškom, dodamo sladkor, limonino lupi-
no, v jamico vlijemo med in mleko ter umesimo testo, ki naj počiva 6 ur. Nato 
testo razvaljamo za pol mezinca na debelo in izrežemo kroge v velikosti manj-
šega krofa in z manjšim modelčkom izrežemo sredino, da dobimo obroček. Na-
ložimo jih na pomaščen pekač, premažemo s stepenim beljakom in spečemo. 
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GIBANICA 

Testo pripravimo iz ½ kg moke, 1 jajca, 2 žlic olja, slane mlačne vode ali mle-
ka, malo kvasa.
Skuhamo ½ do 1 l mleka, malo soli, malo sladkorja. V vrelo mleko zakuha-
mo toliko pšeničnega zdroba, da se zgosti. Testo razvaljamo in namažemo s 
kuhanim ter malo ohlajenim zdrobom. Nato zavihamo robove testa. Po vrhu 
polijemo ¼ litra sladke smetane, ki smo ji dodali eno celo jajce, po želji lahko 
primešamo še nekaj mletih orehov. Nato damo peči v primerno vročo krušno 
peč ali pečico in svetlo rumeno zapečemo. Pečeno še vroče po vrhu potresemo 
s sladkorjem. Še toplo razrežemo in ponudimo. 

»GOBONCA« NEKOČ

Za testo potrebujemo 1,5 kg ajdove moke, 3 dl vročega mleka za popariti, pol 
kavne žličke soli, 
1 žlico svinjske masti, 2 žlici sladkorja, domači kvas. 
Nadev pripravimo iz 1 kg zrele buče, 1,5 kg domače skute, 2 žlic pšeničnega 
zdroba, pol kavne žličke soli, sladkorja po želji in 4 jajc.
Olupljene buče skuhamo, jih odcedimo, zmečkamo, dodamo skuto, zdrob, sol, 
sladkor in jajca. Medtem je testo vzhajalo, razvaljamo ga in oblikujemo po želji. 
Nadevamo nadev, malo posipamo s sesekljano meto in spečemo v pečici ali 
krušni peči.
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JABOLČNA PITA

Potrebujemo  ½ kg moke, 20 dag presnega masla, 2 rumenjaka, nekaj žlic 
vina ali smetane, žlico sladkorja, nekaj zrn soli, limonino lupino, jabolka.
Presno maslo zdrobimo med moko, dodamo rumenjake, vino, sladkor, nekaj 
zrn soli in drobno zrezano limonino lupino. Iz tega hitro vgnetemo testo. Nato 
ga razvaljamo, položimo na pločevino, potrosimo z jabolki, zrezanimi na listke, 
jabolka potrosimo s sladkorjem in cimetom. Iz ostankov testa naredimo po 
vrhu mrežo, premažemo z jajcem in spečemo. Pečeno potrosimo s sladkorjem 
in jo razrežemo na poljubne koščke. Na mizo lahko damo toplo ali mrzlo.
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JABOLČNI KOMPOT

Potrebujemo jabolka, sladkor, cimet in limonino lupino.
Za kompot so najboljša žlahtna kisla jabolka, predvsem takšna, ki se ne razku-
hajo. Operemo in olupimo jih, razrežemo na štiri dele in odstranimo sredino. 
Krhlje polagamo v mrzlo vodo, ki je nalijemo samo za dva prsta visoko, doda-
mo sladkor po okusu in košček cimeta. Ko vre, dodamo samo toliko jabolk, da 
jih voda pokriva. Posodo pokrijemo in pustimo prav počasi 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 

Zmešamo 7 dag masti, 10 dag sladkorja in 3 jajca, dodamo 3 dl mrzlega mle-
ka, 12 g stolčene jelenove soli, malo vanilina in 35 dag moke. Vse prav dobro 
zmešamo in damo na hladno. Dodamo še 40 dag moke, zgnetemo, zrežemo z 
modelčki in spečemo.   

KOKOSOVA RULADA

Potrebujemo 50 dag kokosove moke, 20 dag sladkorja v prahu, 20 dag mleka 
v prahu, 12 žlic vročega mleka, 4 žlice kakava ali čokolade v prahu.
Kokosovo moko, sladkor in mleko v prahu zmešamo in dodamo vroče mleko. 
Zmešamo, da je masa gladka. Maso razdelimo na dva dela. V en del dodamo 
kakav ali čokolado v prahu. Vsak del posebej razvaljamo. Na temni del položi-
mo belo testo in zavijemo v rulado. Damo na hladno. Ko je rulada ohlajena, jo 
razrežemo na rezine.
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JABOLČNI ZAVITEK

Za testo potrebujemo 25 dag mehke moke, 1–1,5dl mlačne vode, sol, 2 dag 
olja, 10 dag masla ali margarine.
Nadev pripravimo iz 1,5 kg jabolk, 5 dag rozin ali orehov, 4 dag maščobe, 6 
dag drobtin, cimeta, 15 dag sladkorja.
Moko presejemo in v sredini napravimo jamico, kamor vlijemo olje in solimo. 
Prilijemo še mlačno vodo, vse razmešamo, nato pregnetemo in gnetemo od 
10 do 15 minut. Iz testa naredimo hlebček, ga položimo na pomokano desko, 
pomažemo z oljem in pustimo pokritega stati 30 minut. V sredino pomoka-
nega prta položimo hlebček, ga potresemo z moko, nekoliko povaljamo in 
pomažemo z maščobo. Nato ga razvlečemo. Testu porežemo debele robove. 
Razvlečeno testo naj se suši od 10 do 15 minut. Tretjino potresemo s praženimi 
drobtinami, naribanimi jabolki, orehi ali rozinami,pomešanimi s sladkorjem in 
cimetom. Preostalo testno ploskev pokapamo z raztopljeno maščobo. Testo ob 
robovih zavihamo nazaj in pokapljamo z maščobo. S pomočjo prta testo zvije-
mo. Zavitek položimo na pomaščen pekač.
NADEV: oprana jabolka tanko olupimo in jih naribamo na lističe. Rozine prebe-
remo, operemo in dobro posušimo. Orehe sesekljamo, na maščobi prepražimo 
drobtine.
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KOMPOT IZ SUHIH SLIV 

Češplje operemo v topli vodi, damo jih kuhati v vročo vodo ter jih odišavimo s 
koščkom cimeta in klinčkom. Če so premalo sladke, jih po potrebi še sladkamo. 
Kuhane postavimo na hladno, da se ohlade, nato jih ponudimo.

KROMPIRJEV ZAVITEK – 
ŠTRUDEL

Za testo potrebujemo  ½ l moke, 2 dl mlačne vode, ščepec soli, 1 žlico masti.  
Umesimo testo, ki naj počiva.
Nadev pripravimo iz  2 kuhanih krompirjev (zmečkanih), 1 rumenjaka (iz belja-
ka naredimo sneg), 1 žlice masti.
Testo razvaljamo, na tanko namažemo z nadevom in zvijemo. Po vrhu nama-
žemo z jajcem in spečemo.

KUHANI ŠTRUKELJCI 

Testo pripravimo iz 15 žlic moke, enega jajca, soli in vode. 
Zamesimo gladko testo, razvaljamo in namažemo s 15 žlicami skute in 8 žlica-
mi smetane. Nato zvijemo, narežemo  štrukeljce, dolžine približno 5 cm, in jih 
damo kuhati v slano vodo, v kateri vre peteršilj  s korenčkom in drobnjak. Vre 
naj 10 minut.  Postrežemo lahko kot samostojno jed. 
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KUHANA SIROVA POGAČA

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

KVAŠENA GIBANICA Z JABOLKI

Za testo potrebujemo ½ litra mleka, 1 zavitek kvasa, žličko sladkorja, 1 kg 
mehke moke, malo soli, 15 dag masla, 1 dl belega olja, 1 navadni jogurt.
V dl mlačnega mleka zdrobimo kocko kvasa, dodamo žličko sladkorja in žličko 
moke. Vse skupaj premešamo in pustimo, da vzhaja. Zamesimo rahlo testo. Po 
potrebi dolijemo mleko, da je testo dovolj gladko. Iz testa naredimo dva kolača 
in ju pustimo vzhajati.
Za nadev potrebujem 5 jabolk, malo masti, cimet, 3 žlice sladkorja, 3 žlice 
marmelade.
Na masti dušimo naribana jabolka, dodamo cimet, sladkor in marmelado. Do-
damo lahko tudi skuto ali sadje.
Testo razvaljamo in damo vsakega posebej v pekač. Nadev razdelimo na dva 
dela in namažemo na testo.
Posebej zmešamo 3 jajca in 2 dl sladke smetane. Polijemo po gibanicah in 
pečemo 40 minut pri 200 0C.
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KVAŠENI FLANCATI

Potrebujemo ½ kg mehke moke, 1 kvas, 2 dl mleka, 2 jajci, 1 vanilin sladkor, 
3 žlice sladkorja, pol čajne žličke pecilnega praška, malo žlico soli, ½ dl belega 
olja, naribana lupino limone.
Kvas zdrobimo v toplo mleko. Dodamo malo sladkorja in posipano z moko, da 
kvas  vzhaja.  V večjo posodo pripravimo moko, lupino limone in pecilni prašek. 
V drugo posodo pripravimo 2 jajci, sladkor, vanilin sladkor ter belo olje in vse 
skupaj dobro premešamo. Ko je kvas vzhajan, ga  stresemo na moko, dobro 
premešamo in dodamo ostale sestavine. Nato vse skupaj dobro zgnetemo, da 
je testo gladko. Ne sme biti pretrdo. Damo ga v posodo in ga pustimo počivati 
približno 30 minut. Ko testo naraste, ga razvaljamo in z nožem oblikujemo
različne  oblike. Pustimo ga počivati, da spet naraste. V kozico pripravimo olje 
za cvrtje. Ocvrte fl ancate posipamo s sladkorjem v prahu.

KVAŠENI FLANCATI

Potrebujemo 1 kg moke, 1 jajce, ¼ l mleka, maslo ali mast, sladkor in kvas.
V lonček damo 4 žlice mlačnega mleka, žličko sladkorja in 1 do 2 dag kvasa, 
zmešamo in pustimo vzhajati. Posebej zmešamo za oreh masla, 1 jajce, žlič-
ko sladkorja in ¼ l toplega mleka. V skledo presejemo moko, posolimo s pol 
žličke soli, pridamo vzhajani kvas in ostalo, kar smo prej pripravili. Na rahlo 
premešamo in stepamo v gladko testo, postavimo na toplo in pustimo vzhajati 
približno eno uro. Vzhajano testo stresemo na desko, potreseno z moko, raz-
valjamo za droben prst na debelo ter narežemo s koleščkom za dlan široke in 
malo daljše 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 fl ancate, jih pokrijemo in ko so že 
rumeni, jih obrnemo in ne pokrijemo več. Ocvrte poberemo z lopatico iz masti, 
damo v skledo in še tople potrosimo s sladkorjem. Postrežemo jih s poljubnim 
kompotom.
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KRHKI FLANCATI

Potrebujemo 15 dag moke, 5 dag sladkorja, žlico vina, žlico 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 
časa počivati. Potem ga razvaljamo za nožev rob debelo, narežemo s kolešč-
kom v poljubne fl ancate in jih ocvremo v vroči masti. Še vroče potrosimo s 
sladkorjem. Ko cvremo fl ancate, posodo malo potresemo.  Ponudimo jih z 
marelično peno, narejeno iz beljakov.
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 KRHKI FLANCATI 2

Testo pripravimo tako, na desko presejemo 28 dag moke, dodamo kavno žličko 
soli, 10 dag surovega masla, 
4 rumenjake in 9 žlic kisle smetane. 
Testo razvaljamo ter s kolescem zrežemo kvadratke (v sredini malo zarežemo). 
Ocvremo v razbeljenem olju in ocvrte potrese s sladkorjem v prahu.

LIMONIN NARASTEK

Umešamo 5 rumenjakov, 3 dag sladkorja, sok 1 limone, 2 žlici piškotnih drobtin 
in drobno narezanih orehov. 
Napravimo sneg iz 5 beljakov, ga vmešamo v testo, vlijemo v model in pečemo 
20 minut.

MIŠKE IZ AJDOVE KAŠE

Potrebujemo 1 pecilni, 2 navadna jogurta, 2 jajci, 2 žlici sladkorja, sol, 35–40 
dag ostre moke, 4–5 žlic kuhane ajdove kaše.
Vse sestavine zmešamo in z žlico oblikujemo miške, ki jih cvremo v vročem 
olju.
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MEDENJAKI

Potrebujemo 1 kg enotne (krušne) moke, ½ kg bele moke, ¾ kg medu, ¼ 
kg sladkorja, 3 jajca, 20 dag masla ali margarine, 20 dag orehov, cimet, mlete 
klinčke, limono, muškat in 1,5–2 pecilna praška.
Enotno in belo moko presejemo  s pecilnim praškom vred v skledo. Med ogre-
jemo, vendar le toliko, da je mlačen. Dodamo sladkor, cela jajca in maslo, zelo 
malo klinčkov, naribano limonino lupino (lahko je tudi pomaranča) in malo 
muškatnega oreščka. Testo zamesimo in naredimo poskusni medenjak. Če je 
masa pretrda, dodamo še žličko medu, če  je premehka, žličko moke in pest 
orehov. Iz mase oblikujemo za droben oreh velike kroglice, jih polagamo na 
pomazan in z moko potresen pekač in spečemo. Navadno pa iz tega testa 
pečemo kroglice ali štirioglate oblike. Testo razvaljamo na pomokani deski za 
svinčnik na debelo, izrezujemo pa z okroglim modelom. Medenjake lahko raz-
lično izdelamo: na sredino vtisnemo polovico orehovega jedrca  ali pa v vsak 
vogal olupljen in razpolovljen mandelj; pomažemo jih s stepenim jajcem, da 
se bodo svetili, ali pa že pečene prevlečemo z glazuro: dve pesti sladkorja po-
lijemo z nekaj žlicami vode in na nekoliko močnejšem obnju kuhamo, dokler 
ne nastane močan sirup. Kuhamo še naprej in ko se nam sladkor med prsti 
potegne, je primeren za glaziranje. Čopič namakamo v sladkor in ga nekajkrat 
potegnemo po medenjaku, podobno kot bi barvali. Če je sladkor pravilno ku-
han, že po nekaj zamahih vidimo bele sledove, in ko se medenjak ohladi, po-
stane popolnoma bel.  Preveč gostemu sladkorju dodamo nekaj kapljic vode, 
ponovno kuhamo in glaziramo naprej.
Glazirane medenjake zlagamo enega poleg drugega na desko, šele po nekaj 
urah ali naslednji dan jih zložimo skupaj. Čez noč ali za nekaj dni jih pustimo 
na vlažnem, ker popustijo, se zmehčajo in so veliko boljši. Tudi testu nič ne 
škodi, če nekaj časa stoji. Lahko ga uporabimo le del, ostanek pa zavijemo v 
mokro krpo, shranimo v hladilniku ali na hladnem in pečemo naslednjič iz nje-
ga drugačne oblike.
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MLEČNA ŠTRUCA

Potrebujemo 1 kg gladke bele moke, 1 kocko kvasa, 3 žlice sladkorja, 1 žličko  
soli, ½ l toplega mleka, 10 dag kuhanega  masla ali dl belega olja, 1 vanilin, 
½ limone, 2 celi jajci, rozine po želji.
V lonček damo 6 žlic mlačnega mleka, kvas, žličko 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 zmešamo 
z moko. Dodamo jajce, rozine in še moko po potrebi. Mešamo s kuhalnico, 
nato pa še z roko tako dolgo, do se testo loči  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 prerežemo na dva dela, eden naj bo večji. Raz-
delimo ga na tri dele in z rokami oblikujemo dolge svaljke, iz katerih spletemo 
kito in jo damo na pomokan pekoč. Iz drugega dela testa naredimo enako in 
kito položimo no prvo kito. Pustimo malo vzhajati.
Vzhajano namažemo s stepenim jajcem in damo v vročo pečico, ogreto na 200 
OC, in pečemo eno uro.

TAMERLI 

Potrebujemo 30 dag moke, 5 jajc, 10 dag sladkorja, 5 dag masti, vanilin slad-
kor, malo pecilnega praška in mleko po potrebi. 
Jajca, sladkor, mast, vanilj dobro premešamo, nato dodamo moko, pomešano 
s pecilnim praškom in mleko po potrebi. Dobiti moramo gladko, pol tekočo 
maso, ki jo stepemo s kuhalnico. Maso nato vlijemo v dobro namazan pekač in 
pečemo dobre pol ure pri temperaturi okrog 200 OC. 
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OGNJIŠNA GIBANICA – 8 PLASTI TESTA

Sestavine za testo: 500 g moke (tip 400), 1 celo jajce, 1 žlica belega olja, 2 dl 
mlačne vode, žlička kisa, ščepec soli. 
Nadev: 700 g skute, 2 dl kisle smetane, 2 jajci, 4 žlice sladkorja, 50 g stoplje-
nega masla (margarine), po želji 100 g rozin.
Preliv: 1 dl kisle smetane, 50 g sladkorja.
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 mehurčki.) 
Testo damo v  vrečko ter damo za eno uro počivati v hladilnik.
Medtem pripravimo nadev. Vse sestavine damo v posodo ter ročno premeša-
mo.
Oblikovanje gibanice:
Na podlogo položimo papir za peko (velikost 60 x 60 cm). Testo razvaljamo na 
velikost dvakratne širine papirja  ter ga položimo na papir. Testo do polovice 
razdelimo na osem enakih delov.
Prvo plast testa namažemo z kislo smetano in pokapljamo z nekaj kapljicami 
stopljenega masla. Prekrijemo z drugo plastjo ter jo namažemo s kislo smeta-
no, prekrijemo s tretjo plastjo, jo premažemo s kislo smetano ter pokapljamo z 
nekaj kapljicami stopljenega masla. Prekrijemo s četrtjo plastjo ter jo namaže-
mo s kislo smetano. Na njo damo peto plast ter jo namažemo s pripravljenim 
nadevom, na nadev položimo šesto plast ter jo namažemo s kislo smetano in 
pokapljamo z nekaj kapljicami stopljenega masla. Položimo sedmo plast ter jo 
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OCVIRKOVA POGAČA 

Ostanke testa pri peki črnega kruha razvaljamo na prst debelo. Po testu po 
kupčkih nadevamo zaseko. Robove   dvignemo in pogačo spečemo.

OCVIRKOVA

Testo pripravimo iz 60 dag krušne moke, 2 dag kvasa, 2–3 dl mlačne vode, 
1–2 dl belega olja in ga pustimo vzhajati ½ ure. Vzhajanega razdelimo na dva 
dela in vsakega posebej damo v okrogel model (modlo). Raztopimo  zaseko, jo 
damo na testo ter spečemo.

OBLANCI 

Stepemo 3 jajca s sladkorjem, ki ga mora biti malo manj, kot je teža 3 jajc. 
Primešamo po žlicah 3 žlice moke. Na pomaščen pekač naredimo  s pomočjo 
prirezane papirnate vrečke  prst široke trakove. Po njih potrosimo janež  ali 
vanilin ali fi no zrezane mandlje.
Še vroče vzemimo s pekača in jih na gladki leseni paličici, »reclju«, zvijemo 
kakor ličje. 

namažemo s kislo smetano, na njo položimo osmo plast, jo namažemo s kislo 
smetano ter pokapljamo z nekaj kapljicami stopljenega masla.
Tako pripravljeno gibanico položimo v krušno peč, ki smo jo prej segreli na 300 
OC. Ko se gibanica speče (na vrhu zlato zarumeni), jo vzamemo iz peči ter po 
vrhu namažemo s prelivom.
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OREHOVE BLAZINICE 
(BRENOVLEK) 

Vzamemo testo kot za orehovo potico in tudi nadev vzamemo enak. Vzhajano 
testo razvaljamo, namažemo z nadevom in trdno zvijemo, vendar ne predebe-
lo. Zrežemo na približno 10 cm dolge kose. Ponovno naj vzhaja. Ko so blazinice 
primerno vzhajane  jih pomažemo z jajcem in spečemo. 
Lahko vzamemo tudi jabolčni nadev: olupljena jabolka naribamo, dodamo ci-
met in sladkor, zmešamo in pomažemo po testu. 

OREHOVA POTICA 1

Za testo potrebujemo 1kg moke – lahko ½ mehke  in ½ ostre, 8 dag kvasa, 1 
žlico sladkorja, 6 dl mleka, sol, 2 žlici masti, 2 žlici domače slivovke, limonino 
lupino.
Nadev pripravimo iz ½ kg mletih orehov, 2,5 dl vrelega mleka, 4 žlic sladkorja.
Najprej pripravimo kvas, ki ga zdrobimo in zmešamo z 1 žlico sladkorja in 4 
žlicami toplega mleka. Vzhajanega dodamo moki, ki mora biti segreta. Nato 
dodamo ostale sestavine in zamesimo mehkejše testo. Testo naj na toplem 
vzhaja, medtem pa si pripravimo nadev. Vzhajano testo razvaljamo na ½ cm 
debelo in namažemo z nadevom ter zvijemo potico, ki jo napravimo okroglo. 
Pustimo jo vzhajati. Pred pečenjem jo namažemo z mlekom. Pečemo jo na 
ognjišču v krušni peči ali v pečici. Pred pečenjem jo z vilicami preluknjamo. 
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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 mlačno mleko zdrobimo kvas, vse dišave in rumenjake ter malo moke. Ko 
vzhaja, dodamo moko in testo stepamo s kuhalnico tako dolgo, da se loči od 
posode. Ko naraste, ga razvaljamo za prst na debelo. Namažemo ga z nade-
vom, potresemo z rozinami, ki smo jih namočili v vinu, in zvijemo v potico. 
Damo jo v namazan model in postavimo vzhajati na toplo. Ko je vzhajana, jo 
damo  peči v precej toplo pečico. Pečemo  približno eno uro. Pečeno potrese-
mo  z mletim sladkorjem, režemo jo šele naslednji dan, ko je hladna. 

Kadar delamo kvašeno testo, delamo na toplem in tudi vse priprave, ki jih pri 
tem uporabljamo, naj bodo nekaj časa na toplem. Kvas preizkusimo tako, da 
damo v lonček nekaj žlic mlačnega mleka, v njega zdrobimo dve do tri dag 
kvasa in mu primešamo žličko sladkorja in žličko moke. Če je kvas svež in do-
ber, po nekaj minutah že 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, primešamo malo moke in pustimo vzhajati. Medtem 
žvrkljamo v lončku približno ¼ l mlačnega mleka, 8 do 10 dag kuhanega ali 
presnega masla  (margarino), 8 do 10 dag sladkorja in 2 do 5 rumenjakov. 
Dobro premešamo, nato vlijemo v moko k vzhajanemu kvasu. V moko damo 
tudi malo prav drobno narezane limone lupine ali pa vanilje in kavno žličko soli. 
Moko rahlo premešamo, naredimo testo in ga s kuhalnico dobro stepamo, da 
se   loči od kuhalnice in dela mehurčke. Testo stepamo 15 do 30 minut, nato 
ga postavimo na toplo, kjer naj vzhaja približno dve uri. Tako pripravljeno testo 
uporabljamo za potice, buhteljne, kvašene blazinice itd. Več kot bomo dodali 
rumenjakov in masla, boljše bo testo.
Lahko pa pripravimo kvašeno testo tudi tako, da pripravimo kvas kakor poprej, 
v skledi pa, kjer bomo stepali testo, dobro vmešamo najprej maslo, polagoma 
dodamo rumenjake, potem sladkor in limonino lupino. Mešamo približno ¼ 
ure, da naraste. Potem polagoma prilivamo približno ¼ l mlačnega mleka, še 
boljša je smetana, dodamo vzhajan kvas in liter lepe, presejane moke. Posoli-
mo s kavno žličko soli, zamesimo testo in dobro stepamo. Če je premehko, do-
damo še moke, če pa je pretrdo, prilijemo malo mleka. Vzhaja naj na toplem, 
uporabljamo ga kakor prejšnjega.
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OREHOV NADEV ZA POTICO

Potrebujemo 1 l zmetih orehov, 3/8 l sladke smetane, eno jajce, nekaj žlic 
sladkorja in rozine.
Smetano zavremo in z njo poparimo drobno zmlete orehe. Po okusu dodamo 
sladkor, odišavimo z vaniljo, po želji lahko nadevu primešamo jajce, pripravimo 
si boljše ali slabše kvašeno testo, in ko je dobro vzhajano, ga  razvaljamo, po-
mažemo z orehovim nadevom in potrosimo z zbranimi in z rumom napojenimi 
rozinami. Po vrhu potrosimo še malo suhih orehov. Če teh nimamo, lahko po-
trosimo z naribanimi jabolki. Zadostujejo pa tudi sami orehi. Namazano testo 
tesno zvijemo, položimo v pekač ter pustimo, da na toplem vzhaja. Dobro 
vzhajano premažemo z raztepenim jajcem ali mlekom in pečemo v precej vroči 
pečici uro in pol.

Orehov nadev z vinom

Nadev pripravimo iz 1 kg orehov, ½ l vina, sladkorja toliko, da je sladko, 15 
dag masti, snega iz 5 beljakov, rozin, cimeta, po želji dveh naribanih jabolk. 
Skuhamo vino  s sladkorjem in mastjo in s tem poparimo orehe. Ko je nadev 
ohlajen, rahlo vmešamo sneg vseh petih beljakov, cimet in po želji naribana 
jabolka. 

Lahko pa naredimo kvašeno testo brez jajc, samo z mlekom, v katerega damo 
žlico stopljenega masla ali olja.
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OREHOVA IN MAKOVA POTICA

Za testo potrebujemo 60 dag mehke moke, 1 zavitek kvasa, 2,5 dl mleka, 8 žlic 
olja, 5 žlic sladkorja, 1 jajce, 5 dag masla.
V mlačnem mleku raztopimo kvas, mu dodamo žlico sladkorja in  žlico moke, 
dobro premešamo in pustimo, da vzhaja. Vzhajan kvas primešamo 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 žlic sladkorja, ½ vanilin 
pudinga, 2 žlici kisle smetane.
V mleku skuhamo puding in pustimo, da se ohladi. Dodamo ostale sestavine in 
naredimo gladek nadev, ki ga razdelimo v dva dela. Razvaljamo testo, nama-
žemo z nadevom in damo v pekač, obložen s peko papirjem.

Orehov nadev 

Potrebujemo 20 dag mletih orehov, 5 žlic sladkorja, 1 vanilin, limonino lupi-
no, 1 dl mleka, 2 žlici kisle smetane. Če je nadev mehak, lahko dodamo malo 
drobtin. Iz navedenih sestavin naredimo nadev, ga razdelimo na polovico in ga 
namažemo na razvaljano testo.
Potico zelo tesno zvijemo in pustimo, da vzhaja. Preden damo v pečico, potice 
namažemo s stepenim jajcem in jih prebodemo. Pazimo, da ne zapolnimo lu-
knjic, ki jih naredimo s prebadanjem.
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PLETENA ŠTRUCA 

Iz testa za mlečni kruh lahko delamo tudi žemljice ali pa navadno pleteno 
štruco. V tem primeru dobro vzhajano mlečno testo pregnetemo, razrežemo 
na 14 enakih kosov in jih najprej 5 z rokami oblikujemo ter valjamo v približno 
¼ m dolge svaljke, ki jih spletemo v kito, ki jo položimo na pločevino. Potem 
oblikujemo nadaljnje 4 kose v prav take ¼ m dolge svaljke in jih spletemo v 
kito, ki jo položimo lepo na prejšnjo, ki smo jo pomazali z beljakom. Nadalje 
naredimo kito iz treh svaljkov  in jo položimo na prejšnjo. Nazadnje naredimo 
dva svaljka, ju lepo zvijemo, položimo na kito ter potegnemo tako, da oba 
konca zavijemo pod spodnjo kito. Štruco pustimo vzhajati, nato jo premažemo 
z raztepenim jajcem ter pečemo v srednje vroči pečici 1 uro in četrt. Pleteno 
štruco lahko okrasimo z raznimi vzorci rož, srčkov ali ptičkov. V ta namen vza-
memo navadno vlečeno, nekvašeno testo. Vzorce premažemo z beljakom in 
naložimo po štruci, preden jo damo peči.
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PALAČINKE

Testo pripravimo iz 4 jajc, ½ l sirotke, soli, moke po potrebi. Potrebujemo še 
mast za peko. Pečene palačinke namažemo z domačo bezgovo marmelado.
Nekoč smo uporabljali sirotko za peko palačink in kot osvežilno pijačo. Danes 
zdravniki priporočajo čim več pitja domače sirotke za zdravje.
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PEČENA JABOLJKA

Potrebujemo 8 srednje debelih jabolk, 2 žlici domače marmelade, 10 dag ma-
sla ali margarine, 5 dag sladkorja, 5 dag mletih orehov, malo cimeta.
Jabolka lahko olupimo ali samo operemo in obrišemo. Izrežemo sredico ter jih 
zložimo na pomaščen pekač. Orehe pomešamo z marmelado in nadevamo v 
jabolka. Na vrh damo košček masla ali margarine in posipamo s sladkorjem 
in cimetom. V pečici pečemo 20–30 minut. Pečena jabolka so stara božična 
sladica.
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PUSTNI KROFI

Potrebujemo ½ kg moke, 2 do 3 dag kvasa, 10 dag presnega masla, 5 rume-
njakov, 1/8 l mleka, žlico sladkorja, 2 žlici ruma in sol.
Za krofe vzamemo vedno najlepšo moko, presejemo jo ter postavimo na toplo, 
da se ogreje. Kvas zdrobimo v nekaj žlicah mlačnega mleka, dodamo žličko 
sladkorja, žličko moke, razmešamo ter pustimo, da vzhaja. Nato vlijemo kvas 
v skledo k presejani moki. S kuhalnico primešamo malo moke in pustimo, da 
vzhaja. Medtem mešamo v primernem lončku presno maslo, sladkor in rume-
njake. Ko zmes naraste, prilijemo 1/8 l svežega surovega mleka, postavimo 
na štedilnik, da se počasi segreva, zavreti pa ne sme. Medtem ves čas pridno 
mešamo. Mešamo še tudi na hladnem prostoru in ko se nekoliko ohladi in je 
mlačno, vlijemo v moko h kvasu. Prilijemo še dve žlici ruma ali slivovke , do-
damo ščepec muškatnega oreščka, v moko pa damo 1 kavno žličko soli. Moko 
zmešamo med kvas in mleko ter testo dobro stepamo s kuhalnico. Stepamo 
ga ¼ do ½ ure. Pri tem testa ne  dvigujemo preveč, ampak ga s kuhalnico 
bolj sekamo. Testo za krofe naj bo nekoliko mehkejše kakor navadno kvašeno 
testo. To pa zato, da bodo krofi  lepši in lažji. Dobro stepeno testo pokrijemo s 
prtičem in postavimo na topel prostor, da vzhaja. Vzhajano testo stresemo na 
malo pomokano desko, ga rahlo razvaljamo za pol prsta na debelo, nato izre-
žemo s krapovim obodcem krofe. Na sredo vsakega krofa damo pol žličke go-
ste marmelade, npr. marelične ali jabolčne in čez položimo drugi izrezani krof, 
ob robu malo pritisnemo, zopet izrežemo z obodcem. Nato  krofe polagamo 
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PROSENA KAŠA

Potrebujemo 1 l mleka, 200 g prosene kaše, 2 žlici sladkorja, 2 žlici masla in  
ščepec soli. 
V  litru mleka kuhamo proseno kašo, dodamo sol, sladkor in maslo. Sestavina 
naj počasi vre, da bo kaša mehka. Zmes stresemo v pekač, pečemo pri tempe-
raturi 180 °C, da se zapeče zlato rumena skorja.

ROŽIČEVA 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 rožičeve moke, 30 dag fi g, namočenih v rum, 
10 dag sladkorja, 10 dag masla, 1 dl jabolčnega pireja, 2 jajc, 5 dag piškotnih 
drobtin in limonine lupine. 
Iz sestavin umesimo z mlačnim mlekom bolj mehko testo. Testo naj počiva 
pol ure, med tem si pripravimo nadev. Testo razvaljamo na delovni površini in 
nadevamo nadev. Testo tesno zvijemo, prebodemo, premažemo z umešanim 
jajcem in mlekom. Položimo v nameščen pekač in pečemo 1 uro.

po dva prsta narazen na prt, ki smo ga potresli z moko, jih pokrijemo z drugim 
prtom ter pustimo, da vzhajajo. Dobro je, da že na pol vzhajane obrnemo, da 
vzhajajo še po drugi strani. V kozico damo toliko masti, da je raztopljene za 
dva prsta visoko. Ko se dobro segreje, jo potegnemo h kraju štedilnika in po-
lagamo vanjo dobro vzhajane krofe tako, da pride zgornja stran v mast. Peči 
jih ne smemo preveč naenkrat, ker se potem težko obračajo. Ko damo krofe v 
mast, jih pokrijemo, da po eni strani zarumenijo, nato jih obrnemo in ne po-
krijemo več. Lepo zarumenele in pečene krofe vzamemo iz masti in damo na 
cedilo, da se odtečejo. Nato jih položimo na krožnik ali skledo, jih potresemo s 
sladkorjem ter serviramo tople ali mrzle.
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SADNI KRUH 

Skuhamo 1 kg suhih hrušk, izkoščičenih suhih sliv, suhe jabolčne krhlje, rozine 
in drobno zrezane lupinice dveh limon, malo cimeta in drobno stolčenih klinč-
kov. Kuhanemu dodamo 2 dl ruma in pustimo stati preko noči. Naslednji dan 
primešamo 14 dag sladkorja.
Vzamemo 1,5 l moke, 7 dag sladkorja, nekoliko soli in toliko mlačnega mleka, 
da naredimo gosto in trdno testo. Namesto mleka lahko uporabimo tekočino 
od sadja. Testo se mesi z rokami in ko je dovolj trdno, ga damo vzhajati v 
pleteno košarico. Testo vzhaja dolgo, tudi peči se mora dolgo in počasi. Pred 
pečenjem testo še premažemo z mlekom.

SADNI KRUH 
S SVEŽIMI JABOLKI

Potrebujemo 1,50 kg surovih naribanih jabolk, 500 g narezanih fi g, 500 g ro-
zin, 400 g kristalnega sladkorja, 300–400 g narezanih orehov, 2 dl ruma.
Sestavine zmešamo in pustimo preko noči, naslednji dan dodamo 2 dl ruma, 
1 kavno žličko cimeta, 1 veliko žlico kakava, 1 kg bele moke, 2 pecilna praška, 
sok dveh limon.
Sestavine zmešamo v kompaktno maso, oblikujemo  štručke premera 6–7 cm. 
Pečemo pri temperaturi 180 °C približno 35–40 min.
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SIROVA GIBANICA 

Potrebujemo ½ kg bele moke, 5 dag kvasa, ¼ l mleka ali po potrebi 5 dag 
masti, malo sladkorja in 1 jajce. 
Za nadev potrebujemo 1 kg skute, dve jajci, dve kisli smetani, ½ l kuhanega 
pšeničnega zdroba, sladkor po potrebi in en vanilin.
Zamesimo kvašeno testo in pustimo vzhajati. Vzhajanega razvaljamo za prst 
na debelo in namažemo s pšeničnim zdrobom, v katerega smo umešali jajce. 
Po vrhu namažemo  z nadevom iz skute, kisle smetane, sladkorja, vanilina in 
jajca. Raztopimo 5 žlic smetane (posnete s kuhanega mleka ), dodamo jajce, 
prelijemo čez skutin nadev ter spečemo v pečici. 

SLADKA  SALAMA

Potrebujemo 1 oblate za vafl je. Maso pripravimo iz 25 dag mletih  keksov, 20 
dag sladkorja v prahu, 1 vanilina, 2 žlici ruma, 1 margarino in 2 jajci.
Za posip potrebujemo 1 zavitek  narezanih žele bombonov, 15 dag narezanih 
rozin, 15 dag narezanih  fi g, 10 dag narezanih orehov.
Iz navedenih sestavin naredimo maso. Če je trda in se ne da mazati, dodamo 
še malo ruma. Oblate navlažimo z mlekom ali jih zavijemo v mokro krpo za ½ 
ure.
Na navlaženi oblat namažemo maso, na njo pa nasujemo narezane žele bom-
bone, orehe, fi ge in rozine, zvijemo v rulado in damo na hladno. Naslednji dan 
zrežemo na kolobarje.
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SIROVA POGAČA OB KOŠNJI

Za testo potrebujemo ½ kg moke, pol kocke kvasa, 5 dag margarine ali olja, 1 
jajce, sol, mleko po potrebi.
Nadev pripravimo iz 1 kg nepretlačene skute, kisle smetane, 2 jajc, vanilin 
sladkorja, sladkorja po okusu in soli.
Zamesimo testo, pustimo počivati, razvaljamo kar se da na tanko, namažemo 
z nadevom in zavijemo dvakrat ali trikrat. Pekač namažemo z mastjo, pogačo 
narežemo na dolžino pekača in jo zložimo vanj. Po vrhu jo namažemo s sme-
tano, ki ji dodamo jajca. Pečemo pri 200 °C.
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SLIVOVI CMOKI 
(zraven domač kompot) 

Skuhamo 7–8 manjših krompirjev, jih olupimo in naribamo. Dodamo žličko in 
pol soli, pecilni prašek (1/4 vrečke, da so bolj rahli), 2 vanilina, 2 drobni jajci, 
1 dl belega olja, 1 žlico masla ali margarine za peko, ostro in gladko moko 
(skupaj približno pol kg). Vse skupaj zmešamo in zgnetemo v gladko testo.
Slive operemo in odcedimo. Utrgamo malo testa, dodamo slivo, zapremo že-
pek in oblikujemo lepo kroglo. Oblikujemo jih na pomokanem pladnju.
Cmoke kuhamo v vreli slani vodi cca. 20 minut.
Segrejemo malo olja, prepražimo drobtine, da postanejo rumene in dodamo 
cmoke, ki jih obračamo in pražimo cca. 10 minut.  Paziti moramo, da cmoka 
ne predremo.
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ŠTAJERSKI TOMERL

1 liter mleka dobro mešamo s ½ l presejane koruzne moke. Dodamo malo 
soli, masti ali pa ocvirkov in vlijemo v dobro namazan pekač za prst na debelo. 
Spečemo naglo pri veliki toploti.

SMETANOV KRUH

Zmešamo 6 dag surovega masla, 8 dag sladkorja, 4 rumenjake, 4 žlice sme-
tane, dodamo sneg iz 4 beljakov in 2 žlici moke, damo na pekač ter spečemo.

ŠAPE

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 počiva eno uro. 
Napolnimo modelčke, damo v pečico ter jih pečemo pri temperaturi 180 °C. Še 
tople vzamemo iz modelčkov ter jih povaljamo v sladkorju v prahu.
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SMETANOVI ROGLJIČKI

Potrebujemo 60 dag moke, 21 dag svinjske masti, 6–8 dag kvasa, 4 dl 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 praška, mleko po potrebi. 
Jajca, sladkor, mast in vanilin dobro premešamo, nato dodamo moko, pomeša-
no s pecilnim praškom, in mleko po potrebi. Dobiti moramo gladko, pol tekočo 
maso, ki jo stepamo s kuhalnico. Maso nato vlijemo v dobro namazan pekač in 
pečemo dobre pol ure pri temperaturi okrog 200 °C. 

TREJET 

V skledo narežemo žemlje in jih pol ure prej, preden jih položimo na mizo, 
prelijemo s kuhanim vinom, ki mu   dodamo malo vode, klinčke in sladkor. Ko 
so se žemlje omočile, jih potresemo z malo cimeta in prilijemo še malo vina.
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»ZLEVANKA«

Potrebujemo 250 dag koruzne moke, 5 dl mleka, 1 jajce, 2 žlici sladkorja, 3 
žlice sladke smetane, sladkor v prahu, sol in maščoba za pekač.
Iz vseh sestavin naredimo gladko tekoče testo, ga vlijemo v dobro namaščen 
pekač in spečemo v pečici. Pečemo dobre pol ure.

ŽEMLJIN NARASTEK -  
ŽEMELJŠEK 

5 velikih žemelj zrežemo na koščke, potresemo v kozico, namazano z mastjo. 
Razžvrkljamo 8 jajc, 8 žlic sladkorja, 1,5 l mleka in prelijemo  žemlje ter pusti-
mo nekaj časa, da se vse prepoji, nato spečemo v pečici.      

ŽEMELJŠEK

Na male kocke zrežemo  3 en dan stare žemlje, jih damo v skledo in prelijemo 
s ¼ l mleka, v katerega zmešamo 1 jajce in žličko sladkorja. Pustimo, da se 
žemlje namočijo, nato vse premešamo, stresemo v namazan pekač in rumeno 
zapečemo. Pečenega potresemo s sladkorjem.
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SLADKOVODNE RIBE
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KUHANA RIBA

Potrebujemo ribe, primerne za kuhanje (postrv, krap), 1,5 l vode, žlico soli, 2 
korenčka, pol korenine peteršilja ali 1 manjšo, 2 nasekljani rdeči čebuli, 1 strok 
česna, 1/8 gomolja zelene ali vejico zelene, lovor, timijan, cel poper, sol, sok 1 
limone,1 dl belega vina, maslo ali žlico svinjske masti.
Zelenjavo, dišave, začimbe, limonin sok in vino damo v kozico ali v posodo, 
prilijemo vodo in zavremo. Ko zavre, položimo očiščeno ribo v posodo, kot bi 
plavala. Vrele tekočine naj bo le toliko, da so ribe pokrite. Posodo pokrijemo in 
ribe kuhamo na manjšem ognju tik pod vreliščem 10 minut.
Ribe so kuhane, ko plavutko zlahka izpulimo in ko jim izstopijo oči. Če ribe 
postrežemo hladne, se naj ohlajajo v juhi, kjer so se kuhale. Kuhane ribe po-
kapljamo z vročim maslom ali svinjsko mastjo ali s toplim ali hladnim oljčnim 
oljem. Hladnemu olju lahko dodamo sesekljan česen in peteršilj.

RIBJA JED (FILEJI V OMAKI)

Potrebujemo sladkovodne ribe, sol, moko, olje, čebulo, vino po okusu,  rdečo 
papriko,  paradižnik,  lovor,  peteršilj,  smetano po okusu,  1 l vode,  2 rezini 
na drobno narezane slanine.
Očiščene ribe razrežemo na dolge kose, posolimo, povaljamo v moki in na hitro 
popečemo na vročem olju.
Na ogretem olju prepražimo čebulo, jo zalijemo z vinom in potrosimo z rdečo 
papriko, primešamo slanino, olupljen paradižnik, lovorjev list, česen, poper, 
dolijemo vodo ter kuhamo, da se čebula razkuha do konca. Zgostimo z moko, 
sesekljanim peteršiljem, dodamo smetano. Ribje fi leje zložimo v omako. Po-
strežemo na krožnik.



SLADKOVODNE RIBE

162

PEČENA POSTRV

Potrebujemo očiščene postrvi (težke do 20 dag), sol, strt česen, peteršilj, moko, 
olje za pečenje (lahko je tudi svinjska mast), 1 limono. Postrvi splaknemo pod 
tekočo vodo in po potrebi ostrgamo luske. Osušimo jih, osolimo znotraj in zu-
naj, nato jih natremo s česnom in peteršiljem, tako da se malo oprimeta. 
Postrvi z obeh strani pomokamo in jih položimo v ponev na vroče olje. Pečemo 
na vsaki strani po 6 minut.
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PEČENI RIBJI KOTLETI 

Potrebujemo kotlete večjih sladkovodnih rib, sol, limonin sok, koruzno moko, 
olje za pečenje.
Kotlete na hitro oplaknemo, osolimo, pokapljamo z limono in povaljamo v moki. 
Položimo jih na segreto olje in počasi pečemo. Ko so pečeni na eni strani, jih 
previdno obrnemo in popečemo še na drugi strani.

RIBJI FILEJI 
V ALUMINIJASTI FOLIJI

Potrebujemo 6 večjih ribjih fi lejev, oljčno olje za folijo (lahko tudi katero drugo), 
koromačev gomolj, 3 zrele paradižnike, 6 večjih vejic zelene, timijan, peteršilj, 
3 stroke sesekljanega česna, sol, poper, kosmiči masla ali svinjske masti.
6 kosov aluminijaste folije namažemo z oljem in nanje položimo na rezine 
narezano zelenjavo, nasekljane dišavnice in česen. Osolimo, popramo in na 
zelenjavno posteljico položimo ribje fi leje. Potresemo s kosmiči masla ali masti. 
Fileje lepo na tesno zavijemo v folijo, pazimo, da tekočina ne uhaja iz zavitkov. 
Zavitke položimo v pečico. Pečemo 15 do 20 minut do pri 200 °C. 

PEČEN KRAP

Potrebujemo 1 krapa, težkega 90 dag, sol, strt česen, sesekljan peteršilj, olje 
za peko (svinjsko mast).
Krapa očistimo, osušimo, osolimo, natremo s česnom in peteršiljem, pustimo 
pol ure počivati in marinirati v hladilniku. Nato ga položimo v naoljen pekač 
(prilijemo tekočino iz posode, v kateri se je mariniral) in ga damo v pečico, se-
greto na 180 °C. Pečemo 45–50 minut. Med pečenjem 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 pšenič-
ne moke, 1 dag soli.
Kvasni nastavek: 3 dag kvasa, 1 žlička sladkorja, 1 dl tople vode.
Ajdovo moko poparimo s 4 dl vrele vode, mešamo in ko se ohladi na gorkoto 
roke, zamešamo kvasec, ločeno še sol in dodamo pšenično moko. Pustimo 2 
minuti vzhajati, nato zgnetemo testo in ravnamo kot pri pšeničnem 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 štruco. Po želji dodamo 
rozine. Peči moramo eno uro pri 200 °C.

KORUZNI KRUH

Potrebujemo ½ kg koruzne moke, 1 dag soli, ½ kg pšenične moke, okoli 4 dl 
vrele vode, kvasni nastavek (enak  kot pri ajdovem kruhu).
Koruzno moko poparimo z vrelo osoljeno vodo, da je videti kot žganci. Ko se 
ohladi na 40 °C, vlijemo v topli sladkani vodi stopljen kvas, dodamo malo pše-
nične moke in počakamo 2 minuti, da kvas vzhaja. Nato počasi dodajamo pše-
nično moko in po potrebi prilivamo toplo vodo ter zamesimo testo. Gnetemo in 
ravnamo, kot je opisano pri pšeničnem kruhu. Vzhajan hleb zvrnemo na nama-
zan pekač, ga namažemo s toplo vodo ali z jajcem in damo v pečico, ogreto na 
220 0C. Čez 15 minut temperaturo znižamo na 180 °C. Vsega skupaj pečemo 
eno uro. Med peko testo večkrat namažemo z vodo, da bo skorja mehkejša.
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MEŠANI KRUH

Potrebujemo 1 kg krušne moke – tip 850, ½ kg ržene moke, 2 dag kvas, 1 
žlico soli, 1dl olja, vodo po potrebi. Nastavimo kvas, ko vzhaja, zamesimo ne 
pretrdo testo, pustimo da vzhaja. Oblikujemo kolač, segrejemo pečico na 250 
°C. Ko je segreta, namažemo kruh in ga damo peči. Pečem pol ure na 250 °C 
in pol ure na 200 stopinjah.

MLEČNI KRUH

Potrebujemo 60 dag bele moke, kvasni nastavek z 2 dag kvasa, 1 dl toplega 
sladkanega mleka, 3 rumenjake, 6 dag sladkorja, 1 žličko soli, približno 3 dl 
toplega mleka, 8 dag masla, za mazanje pa stepeno jajce in maslo. Moko pre-
sejemo, da bo bolj zračna, in jo damo v skledo. Na sredini naredimo jamico in 
vanjo vlijemo v toplem sladkanem mleku razmešan kvas. Pustimo, da 2 minuti 
vzhaja. Na moko ob rob sklede damo rumenjake, sladkor in sol. Počasi priliva-
mo mleko in vse skupaj zgnetemo v testo. Bolje je, da na začetku sol in kvas 
ne prideta skupaj. Ko je trdota testa pravšnja, dodamo tekoče maslo. Gnetemo 
z rokami ali električnim mešalnikom. Gnetemo toliko časa, da postane testo 
gladko.
Za mlečni kruh zamesimo malo mehkejše testo. Maščoba da kruhu posebno 
dober okus in ga dlje ohranja svežega. Na začetku pečemo 10 minut pri 220 
oC, da porumeni, dalje pečemo pri 180 °C. Vsega skupaj naj bo pletenka v 
pečici eno uro.
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PIRIN KRUH

Potrebujemo 70 dag pirine moke, sol, 15 dag ržene moke, 15 dag pšenične 
moke, kvasni nastavek (enako kot pri ajdovem kruhu).
Moko presejemo v skledo, da jo prezračimo. Na eno stran sklede damo sol, na 
drugo stran pa v jamico vlivamo v topli vodi razmešan kvas z malo sladkorja. 
Med kvas pomešamo malo moke in tako pustimo vzhajati dve minuti. Naprej 
ravnamo tako, kot je opisano pri pšeničnem kruhu. Ko je testo drugič vzhajalo, 
oblikujemo hlebec ali pa testo damo v namazan model. Po¬novno naj vzhaja. 
Vzhajan hleb zvrnemo na namazan pekač, ga namažemo s toplo vodo ali z jaj-
cem in damo v pečico, ogreto na 220 °C. Čez 15 minut temperaturo znižamo 
na 180 °C. Vsega skupaj pečemo eno uro. Med peko testo večkrat namažemo 
z vodo, da bo skorja mehkejša.
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PŠENIČNI KRUH 

Potrebujemo 75 dag polnovredne pšenične moke in 30 dag bele moke ali pa 
samo belo moko, 1 dag soli,
kvasec (kvasni nastavek: 3 dag kvasa, pol žličke sladkorja, 1 dl tople vode), za 
mesenje  ½ l tople vode (40 °C),  za mazanje 1 jajce 
Moko presejemo v skledo, da jo zrahljamo. Polnozrnati moki dodamo tudi malo 
bele, da se lepše mesi.
Ob strani v skledo damo sol, v jamico na sredini moke pa vlijemo v topli sladka-
ni vodi stopljen kvas. Pomešamo z malo moke in pustimo, da vzhaja 2 minuti. 
Potem kvas pomešamo še z malo moke in ga odmaknemo na drugo stran, 
daleč od soli. Ni namreč dobro, če v začetku prideta skupaj sol in kvas.
Z občutkom začnemo prilivati vročo vodo in mešamo ter počasi pritegnemo 
k mesenju tudi kvasec. Zamesti moramo primerno trdo testo. Ko imamo pra-
všnjo trdoto, ga začnemo gnesti. Lahko pa od tu dalje gnetemo s strojem za 
testo. Gnetemo ga toliko časa, da postane gladko. Če ga gnetemo z rokami, 
vidimo, da se takrat lepo loči od rok in sklede. 
Vzhajanje: testo naj pokrito vzhaja v skledi, kjer smo ga mesili, in v toplem 
prostoru. Čez eno uro ali tudi kasneje, takrat ko je testa še enkrat več, ga zvr-
nemo na pomokano desko in zgnetemo v eden ali dva hlebca. Položimo ga na 
pomokan prtiček v štručnico ali skledo tako, da je lepša stran hlebca spodaj. 
Pustimo drugič vzhajati in pazimo, da bo pravilno vzhajano, preveč vzhajano 
testo namreč pri peki upade, premalo vzhajano pa razpoka.
Pečenje: pekač potresemo z moko ali namažemo z maščobo. Hleb zvrnemo na 
pekač, z ostrim nožem 3 ali 4 krat zarežemo, namažemo s toplo vodo ali jaj-
cem in damo v pečico, razgreto na 220 °C. Kruh je okusnejši, če ga na začetku 
zaobjame visoka vročina. Ko se kruh v pečici dvigne, nekako po 15 minutah, 
vročino zmanjšamo na 180 °C in ga pečemo še 40 minut. Pečen kruh damo na 
desko, ga namažemo z maščobo ali vodo in pokritega ohladimo. Tudi vročina 
da kruhu pravi okus: pri premalo vroči pečici je kruh omleden, pri prevroči pa 
zažgan. Med peko je priporočljivo, da je v pečici posodica z vodo, ki zrak neko-
liko vlaži. To je zlasti primerno pri ventilacijskih pečicah. Če se nam zgodi, da je 
testo premalo vzhajano, popravimo to s temperaturo pečice: na začetku peče-
mo 10 minut pri 200 °C, nato 10 minut pri 220 °C in dalje do konca pri 180 °C.
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RŽENI KRUH

Potrebujemo 60 dag ržene moke, 40 dag pšenične moke, 1 dag soli, 1 žličko 
mešanice kumine in janeža (po želji), kvasec (3 dag kvasa, 1 žlička sladkorja, 
1 dl vode), za mesenje 4 dl tople vode (40 °C).
Obe vrsti moke zmešamo in nato presejemo. Damo v skledo in zamesimo ter 
pregnetemo testo, kot je opisano pri pšeničnem kruhu. Med gnetenjem prime-
šamo kumino in janež

RŽEN KRUH Z OREHI

Potrebujemo  60 dag ržene moke, 40 dag pšenične moke, 1 dag soli, 1 žličko 
mešanice kumine in janeža, pest orehovih jedrc, kvasec (3 dag kvasa, 1 žlička 
sladkorja, 1 dl vode), za mesenje 4 dl tople vode (40 °C).
Obe vrsti moke zmešamo in nato presejemo. Damo v skledo in zamesimo ter 
pregnetemo testo, kot je opisano pri pšeničnem kruhu.  Med gnetenjem do-
damo orehe, ki jih prej pol ure kuhamo in odcedimo. Lahko pa jih damo za 15 
minut v pečico, razgreto na 150 °C. Orehova jedrca prerežemo na pol ali pa jih 
nasekljamo še drobneje.
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Za sodelovanje se zahvaljujemo:

DRUŠTVO ŽENA GEREČJA VAS

DRUŠTVO ŽENA HAJDOŠE

DRUŠTVO PODEŽELSKIH ŽENA IN DEKLET OBČINE KIDRIČEVO
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DRUŠTVO GOSPODINJ VITOMARCI

DRUŠTVO KMETIC DESTRNIK

DRUŠTVO KMETIC MESTNE OBČINE PTUJ
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DRUŠTVO KMEČKIH ŽENA OBČINE DORNAVA

DRUŠTVO KMETIC TRNOVSKA VAS

DRUŠTVO PODEŽELSKIH ŽENA OBČINE MARKOVCI
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DRUŠTVO GOSPODINJ JEZERO

DRUŠTVO GOSPODINJ SPUHLJA
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DRUŠTVO ŽENA IN DEKLET OBČINE HAJDINA

DRUŠTVO GOSPODINJ DRAŽENCI


