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Bogastvo razli¢nosti

OKUSI SLOVENIJE

vvvvv

Prav to sticisce je vplivalo in vpliva na Stevilne stoletne ter sodobne razvojne oblike na
podrodjih gospodarskega prizadevanja, druzbenih razmerij in duhovne ustvarjalnosti.

Za stic¢is¢e na ozemlju Slovenije torej niso znacilna le razli¢na naravna okolja, ampak vsa
podrodja ¢lovekovega prizadevanja in ustvarjalnosti. Tudi v razvoju prehranske kulture ali
gastronomije in kulinarike. Ze kronisti in potopisci z zacudenjem navajajo, kaj vse premore
na prehranskem podrodju ta del evropskega prostora. Med njimi npr. polihistor Janez
Vajkard Valvasor (1641-1693) v drugi polovici 17. stoletja navaja, da so takratni prebivalci
imeli tako reko¢ vse, kar so potrebovali za vsakdanjo in prazni¢no prehrano: Zita na poljih,
mleko in mlecne izdelke, ribe v rekah, jezerih, tudi iz Jadranskega morja in Donave, sadje,
med, vinsko trto in vina, gozdne sadeZe, divjacino ..., tudi polhe in rake. Slednje so v
lesenih zabojih med koprivami vozili in prodajali na oddaljenih trgih. Pomembne inovacije
v prehrani so posredovali tevilni samostani, ki so si za svoja domovanja izbrali naravo
Slovenije in njeno ustvarjalno tisino.

Profesionalni razvoj kulinarike in gastronomije Slovenije se zalenja konec 18. stoletja, ko je
leta 1799 Valentin Vodnik (1758-1819) objavil Kuharske bukve. To je bila prva kuharska
knjiga v slovenskem jeziku, ki pomeni zacetek uspesnega niza izdajanja tovrstne literature
vse do danes. S knjigo je Vodnik dokazal, da je v slovenskem jeziku lahko izrazil skoraj

vse takratne kulinari¢ne pojme, kar pomeni, da je bilo tudi ozemlje takratne Slovenije na
podrodju gastronomije enakovredno razvito kot druga, $e danes vodilna kulinari¢na in

gastronomska podrodja in drzave v Evropi.

Naslednji pomembni mejnik v razvoju kuharskega znanja predstavlja znamenita knjiga
Slovenska kuharica, ki je bila delo Magdalene Knafelj Pleiweis (1815-1890). Knjiga je
iz8la leta 1868 in je dozZivela $tevilne ponatise z dopolnitvami. Leta 1912 je tako izsla ze
Sesta dopolnjena in predelana izdaja, ki je bila delo $olske sestre in uciteljice gospodinjstva
na mariborskem Marijanid¢u Felicite Kalinsek (1865-1937). Zato se je te knjige in vsech
naslednjih izdaj oprijelo poimenovanje »kalinskova«. Do danasnjega ¢asa so namre¢
sledila $tevilna dopolnjevanja in izdaje, ki so presegle skupno naklado ¢ez 250.000 izvodov
in predstavljajo slovenske knjizne uspesnice. Kulinari¢no dedis¢ino Felicite Kalinsek so
nadaljevale prav tako Solske sestre, Izabela Regina Gosak, Vendelina Marija Ilc, Salvatora
Klun, Bernarda Gosteé¢nik in Nikolina Rop, ki je s prvim kuharskim mojstrom Urosem
Stefelinom soavtorica tudi pricujoce knjige. Sestra Nikolina Rop izhaja iz devetclanske
druzine iz Lenarta v Slovenskih goricah in je koncala Srednjo gospodinjsko $olo v
Sentrupertu pri Velikoveu v Awstriji. Po vstopu v red $olskih sester je zakljucila Se srednjo
medicinsko $olo. Bogato kulinari¢no znanje je posredovala in posreduje na $tevilnih
izobrazevalnih tecajih, najprej v Repnjah pri Vodicah in potem $e na Brezjah. Vrata njene
udilnice in kuhinje so odprta stevilnim generacijam, ki so si pridobivale in pridobivajo

temeljno in posebno kuharsko znanje.



Kuharsko znanje se je sicer od 19. stoletja pridobivalo s knjigami in tudi v $olah ter na
raznih kuharskih tecajih. Leta 1884 je bila v Mariboru ustanovljena gospodinjska $ola. Do
zaletka 1. svetovne vojne je v takratni Sloveniji delovalo 15 gospodinjskih $ol. Ljubljanske
ursulinke so s Solskim letom 1888/89 zacele z gospodinjsko $olo, ki je nadaljevala delo v
20. stoletju in je imela velik sloves. V njej so se $olala dekleta tudi iz premoznih kmeckih
druzin. Leta 1909 so urSulinke ustanovile $e gospodinjsko $olo v Idriji. Gospodinjska

Sola Kmetijske druzbe je delovala v Marijani$¢u v Ljubljani. V Tomaju na Krasu so z
gospodinjskim poukom zacele olske sestre leta 1898.Tudi ta $ola je veljala za odli¢no in je
omogocala znanje predvsem ucenkam s §irSega Primorskega. Znanje, pridobljeno v tej soli,
je v marsi¢em spremenilo prehransko kulturo in sestavo jedilnih obrokov tudi kmeckega
prebivalstva na Primorskem. Do 2. svetovne vojne so zacele s posredovanjem kuharskega
znanja $e Kmetijska ola v Sentjurju pri Celju (1909), Gostinska sola v Celju (1923), na
Vrhniki (1908), Dezelna kmetijsko gospodarska $ola v Repnjah pri Vodicah (1909) in
Gostilni¢arska nadaljevalna Sola v Mariboru (1926). V Ljubljani je delovala gospodinjska
sola Mladika, najprej s petmese¢nimi tecaji, od 1914 pa kot enoletno gospodinjsko
izobrazevanje. Kuharsko znanje so posredovali tudi vsakoletni gostilnicarski te¢aji. Najve¢
so jih organizirali v Ljubljani. Razmeroma dobro kulinari¢no izobrazevanje iz obdobja med
obema vojnama se je nadaljevalo po koncu 2. svetovne vojne, ko je zalela s kakovostnim
poukom Srednja gostinska Sola v Ljubljani v Solskem letu 1945/46. To je bila edina taka
$ola v celotni takratni Jugoslaviji. Nekoliko pozneje so zalele s poukom tudi $ole v drugih
slovenskih krajih, tako v Mariboru, Celju, Slovenj Gradcu, Slovenskih Konjicah, Novem
mestu, Radovljici, Izoli idr.

V razvoju kulinarike in gastronomije Slovenije predstavlja naslednji pomembni mejnik
leto 2006, ko je bila izdelana Strategija gastronomije Slovenije. To je bil drzavni naért
njenega razvoja in usmerjanja na podrodju izobrazevanja, prehranske dedis¢ine, promocije,
kulinari¢nih prireditev in drugih podro¢ij, ki so pomembna za razvoj in sistemati¢no
stopanje iz dokajs$nje kulinari¢ne anonimnosti. Strategija je na osnovi strokovnih raziskav
razdelila slovensko ozemlje na 24 gastronomskih regij, zanje pa izbrala nekaj ¢ez 430
znadilnih in nosilnih Zivil, jedi in pija¢. Postavljena je bila gastronomska piramida, izbor
lokalnih in regionalnih Zivil, jedi in pijac pa je trdo zaértal usmeritve kulinari¢ne in
gastronomske razpoznavnosti in promocije. Leta 2021, v letu predsedovanje Slovenije
Evropski uniji, je Slovenija postala polnopravna ¢lanica nove mreze European Regions of
Gastronomy. V Sloveniji se zelo uspesno razvijajo tudi lokalne in regionalne kolektivne
blagovne znamke, s katerimi se oznacujejo znacilna Zivila, jedi in pijace, tudi jedi,
postrezene na gostinski nacin, in kulinari¢na dozivetja ter prireditve. Do sedaj uspesno
deluje Ze 12 znamk, prijavljajo pa se Ze nova okolja in ob¢ine. Vsa ta in §tevilna druga
prizadevanja poskusajo sodobno razvijati bogato dedis¢ino razli¢nosti okusov, prispevati k
prizadevanjem za vzdrzni razvoj in spostovanje prehrane $tirih letnih ¢asov. Vendar pa je
njihovo temeljno poslanstvo v spoznavanju vsakdanjikov in praznikov prebivalcev sodobne
Slovenije »skozi« posamezne jedi in jedilne obroke ali kot pravi stara modrost: Jemo zato,

da Zivimo, a ne Zivimo zato, da bi le jedli!

Zasl. prof. dr. Janez Bogataj



JUHE IN ENOLONCNICE



Cespljeva juha

1,5 kg suhih cespel] Slive skuhamo v vodi do mehkega. Na mleku kuhamo
ali sliv brez koscic proseno kago pocasi pol ure. Ko je mehka, vendar ne
1,5 I vode

e razkuhana, jo osolimo in primesamo h kuhanim slivam.
1 I mleka

2,5 dl prosene kase
sol
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Fizolova juha

2,5 dl suhega fizola

15 dag prekajenega mesa
10 dag ¢ebule

2 #lici olja

2 krompirja

lovorjev list

majaron

sol

zmleta kumina

2 #lici paradiznikove mezge

petersil;

Namocen fizol in meso damo kuhat. Ko zavre, solimo.
Posebej skuhamo olupljen in na vedje kose narezan krompir.
Kuhanega odcedimo, vodo ohranimo. Krompir pretlacimo,
zabelimo z drobno narezano in preprazeno ebulo,

dodamo paradiznikovo mezgo ter zalijemo s krompirjevko.
Razmegamo in zalijemo k fizolu. Meso narezZemo na
koscke. Juho za¢inimo z majaronom in kumino; preden jo
ponudimo, jo potresemo s sesekljanim petersiljem. Juha je
lahko po Zelji redkejsa ali gostejsa. Gostoto uravnavamo s

krompirjevko, ki je prilijemo ve¢ ali manj.
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Goveja juha

60 dag govedine s kostmi
1,5 vode

jusna zelenjava:
8 dag korencka
4 dag zélene

4 dag peterilja
1 cebula

2 stroka ¢esna
5 zrn popra
lovorjev list
koscek jeter

cel paradiznik
sol

Zafran

Vzamemo meso od kriza, $imbas, flam, rebra, vrat, prsi

itd. Za dobro juho pristavimo meso v mrzlo vodo. Zavre

naj pocasi, da tudi beljakovine pocasi zakrknejo in se

tako v juho izlo& ve¢ mesnega soka. Ce pa Zelimo, da

bo meso okusnejse, ga damo kuhat v vrelo vodo. Tako

bo mesni sok ostal v vlaknih, meso bo okusnejse in bolj
so¢no, juha pa slabsa. Juha naj vre pocasi in pokrita, da
ohrani ¢im ve¢ diSavnih snovi. Pen, ki se naberejo med
vrenjem, ne pobiramo, saj so to izlo¢ene beljakovine, ki se
med kuhanjem porazgubijo in ¢istijo juho. Ko juha zavre,
dodamo jetra, o¢isCeno jusno zelenjavo, prerezano popeceno
Cebulo, Cesen, zacimbe in sol, proti koncu kuhanja pa Se cel
paradiznik in ¢isto na koncu §¢epec Zafrana, ki smo ga pred
tem namocili v malo vroce vode, ki jo zlijemo v juho. Juha
naj vre pocasi do 2 uri. Kuhano odstavimo in po¢akamo da
se umiri in zbistri. Nato jo precedimo, zakuhamo ali zlijemo
na zakuho v skledi, potresemo s sesekljanim petersiljem in
ponudimo. Juho lahko skuhamo Ze prej$nji dan.

Nasvet: pod jusno zelenjavo razumemo gomolje korencka,
zélene in petersilja, ki juhi le dopolnijo okus. Ta mora ostati
skladen, zato nobena zelenjava ali za¢imba ne sme izstopati.
Goveji juhi da lepo barvo Zafran ali cel ali prerezana

polovica zrelega paradiznika.
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JeSprenjeva juha

1,5 dl jesprenja

1,5 Ivode ali kostne juhe

1 kranjska klobasa

korencek

korenina petersilia

koseek zélene

sreek zeline glave

pest narezanega strocjega
fizola

pest graha

paprika

paradiznik

2 Zlici sesekljane cebule

lovorjev list

strt Cesen

pefersilj

sol

Prebran je$prenj namocimo in ga naslednji dan pristavimo.
Ko zavre, vodo odlijemo, zalijemo s svezo ali s kostno juho.
K jesprenju damo kuhat na koscke narezano ali naribano
zelenjavo, lovorjev list in kranjsko klobaso. Juha naj pocasi
vre, da se je$prenj in zelenjava zmehcata (do uro in pol).
Proti koncu kuhanja razrezemo klobaso, jo damo v juho,
nato pa Se dodamo na zlici olja preprazeno ¢ebulo in strt
esen. Preden postavimo juho na mizo, jo potresemo s

sesekljanim petersiljem.

Nasvet: e v jesprenju kuhamo klobaso ali kraco, lahko
prazenje ¢ebule opustimo. JeSprenj z zelenjavo pa zabelimo

s preprazeno ¢ebulo.
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Kraska jota

50 dag krompirja

75 dag kisle repe

5 Zlic ocvirkov

2 #lici pecenkinega soka
sol

Krompir olupimo, skuhamo, pretla¢imo in zabelimo z
vro¢imi ocvirki ter prilijemo krompirjevo vodo. Primesamo
odcejeno kuhano kislo repo. Joto izbolj$amo s pecenkinim
sokom. Ponudimo s kruhom.

Nasvet: da ne bo jota prekisla, repo, preden jo damo kuhat,

operemo v vedji koli¢ini vode (kot solato).
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Kremna gobova juha

20 dag krompirja Olupljen in na vedje kose narezan krompir solimo, zalijemo
1,5 vode z vodo ter skuhamo. Kuhanega pretlacimo, zabelimo z
sol

oljem, zalijemo s krompirjevko (nekaj je prihranimo)
1-2 #lici olja .
ter v vrelo zmes zakuhamo teko¢ gobov podmet: gobe

odistimo, narezemo na rezine in skupaj s ¢ebulo in ¢esnom
Gobov podmet:

25 dag svezih gob poprazimo ter zalijemo z vodo. Dodamo za¢imbe. Ko

1 | vrele vode se gobe zmehcajo vse skupaj pretla¢imo, vmesamo kislo
70 g cebule smetano in prilijemo nekaj Zlic krompirjevke. Juha naj vre
10/g cesna 5 minut. Ponudimo z opecenimi kruhovimi kockami ali
majaron

rzenim kruhom.
Sefraj

1 dl kisle smetane
krompirjevka
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Kun¢ja obara

2 Zlici olja

3 Zlice sesekljane cebule

30 dag narezanega
kuncjega mesa

4 dag moke

jusna zelenjava (korencek,
pefersilieva korenina,
zélena)

limona

lovoriev list

rozmarin

sol

1 do 2 Zlici vina

Na olju preprazimo ¢ebulo in meso. Ko se posusi mesni
sok, dodamo jusno zelenjavo (lahko narezano na kocke),
potresemo z moko ter zalijemo z litrom in pol vode. Juho
osolimo, dodamo lovor, rezino limone in roZmarin. Juha naj
vre, da se meso zmehca (V2 ure). Po Zelji zakuhamo krpice,
ribano kaso, vlivance itd. Preden damo juho na mizo, jo po

okusu okisamo ter potresemo s sesekljanim petersiljem.
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Mo¢nik v juhi ali mleku

2 | juhe

14 dag moke

1 jajce (drobno)
drobnjak ali peteril;

V skledo presejemo moko, ubijemo jajce in ga z vilicami
razme$amo med moko ter z rokami napravimo drobljeno
kaso. Zakuhamo jo v vrelo juho, da dobimo mocnik. Vre naj
10-15 minut. Preden damo juho na mizo, potresemo po njej
sesekljan drobnjak ali petersilj.

Nasvet: moc&nik lahko zakuhamo tudi v vrelo slano mleko.
Po 7Zelji in okusu ga sladkamo in ponudimo s ¢okolado v

prahu.
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Jetrni zli¢niki v kostni juhi

3 dag margarine
1 Zlica olja

2 Zlici cebule

2 jaici

10 dag jeter

3 Zlice drobtin

1 Zlica moke
$Cepec majarona
poper

pefersil]

sol

Na olju zarumenimo ¢ebulo, jo vsujemo v skledo k
margarini ter premes$amo. Posamezno dodajamo jajci,
zmleta jetra, drobtine in zacimbe. Nazadnje potresemo
z moko in $e dvakrat zavrtimo z metlico. Testo naj stoji
20 minut. Nato z zli¢ko v vreli juhi zakuhamo Zli¢nike.
Vrejo naj pocasi in pokriti 10 — 15 minut.
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PRILOGE IN SAMOSTOJNE JEDI



Ajdova ka$a z gobami

2,5 dl ajdove kase

5 dljuhe (iz kocke)
lovorjev list

30 dag svezih gob

2 Zlici maseobe

2 #lici sesekljane cebule
3 stroki esna

sol

poper

petersil;

Ajdovo kaso operemo, v kozici zalijemo z vrelo juho,
dodamo lovorjev list in sol ter kuhamo pokrito do najvec
pol ure (pazimo, da se ne razkuha) na zmerni temperaturi.
Vreti mora pocasi, da nabrekne. Medtem na mascobi (olje
ali maslo) preprazimo ¢ebulo, dodamo o¢is¢ene, narezane
gobe, Cesen, sol in poper. Prazimo toliko ¢asa, da se gobe
osusijo. Potresemo jih s sesekljanim petersiljem in na
servirnem krozniku naloZimo na kaso.

Nasvet: kuhano kaso ponudimo k mesu z omako ali

zeljnim jedem.
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Ajdovi Zganci s krompirjem

35 dag ajdove moke

30 dag krompirja

1 I'slanega kropa

8 dag slanine, ocvirkov ali

zaseke

Olupljen, opran krompir narezZemo na kose in damo kuhat
v slan krop. Ko je na pol kuhan (10 minut), stresemo vanj
vso presejano ajdovo moko hkrati, pokrijemo in kuhamo e
deset minut. Nato napravimo z drzajem kuhalnice v moko
luknjo, pokrijemo in spet kuhamo deset minut. Nazadnje
nekaj vode odlijemo (raje preve¢ kot premalo), dodamo

del razbeljene zabele in vse skupaj dobro premesamo, da se
enakomerno navlazi. Ce je potrebno, prilijemo §e malo vode.
Z vilicami zdrobimo v skledo rahle Zgance in jih zabelimo

z drobno narezano, precvreto slanino, ocvirki ali zaseko.

Enako kuhamo ajdove Zgance brez krompirja.
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DuS$ena ribana kasa

2,5 dl moke

1 jajce

1 Zlica margarine
1 juina kocka

1 dl graha

0,5 l'juhe ali vode
sol

2 Zlici parmezana

Iz moke in jajca zgnetemo gladko, trdo rezan¢no testo, ki
ga naribamo na prt. Tako dobimo grobo ribano kaso. Ko
se malo osusi, jo stresemo na raztopljeno margarino in
prazimo, da lepo zarumeni. Dodamo na pol kuhan grah
ter zalijemo z juho ali vodo. Zamesamo jusni dodatek, po
okusu osolimo, premesamo, pokrijemo in pustimo pocasi
vreti 15-20 minut. Na krozniku jo potresemo z naribanim

parmezanom.
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Frtdlja ali cvrca

skodelica regratovih cvetov
skodelica bele moke

2 jajci

sol po okusu

mleko po potrebi

2 #lici masti, masla ali oli¢nega

olja

Zaprte regratove cvetove prerezemo (razpolovimo) in
stresemo v mleko. Dodamo moko, jajci, sol in toliko mleka,
da dobimo tekoce in gladko testo. Testo vlijemo na vroco
namaséeno ponev in zape¢emo z obeh strani. Ponudimo s

solato iz divjega radica.
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Gobova riZzota

5 dag mascobe Na mascobi zarumenimo sesekljano ¢ebulo, dodamo na
8 dag cebule listke narezane gobe. Na pol preprazenim gobam dodamo
30 dag jurekov ali drugih gob

Sl opran in s kuhinjsko krpo ali papirjem nekoliko osusen
riza

o riz in esen. Solimo, prelijemo z vrelo juho ali kropom ter
3 stroki ¢esna

ol pokrito pocasi dusimo. Riz se ne sme razkuhati. Koli¢ino

5-6 dl juhe dli vode za vode ne moremo natan¢no dolo¢iti, odvisna je od vrste riza

zalivanje in gob. Pripravljeno riZoto nalozimo na kroznik, potresemo
3 dag parmezana z naribanim parmezanom in sesekljanim petersiljem.
pefersil]
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Krompirjevi zganci

30 dag krompirja

1,5 I vode

sol

40 dag psenicne moke

10 dag zaseke ali ocvirkov

Olupljen krompir narezZemo na listke, prelijemo z vodo,
solimo in na pol skuhamo (10 minut). Dodamo moko, nato
naj skupaj pokrito vre 15 minut. Dobro polovico Zgancevke
odlijemo, vendar jo prihranimo. Z mo¢no kuhalnico
me$amo Zgance in po potrebi prilivamo Zgancevko. Tako
dobimo bodisi bolj mehke Zgance, ki jih pozneje rezemo z
mastnimi vilicami, bodisi suhe, ki jih z mo¢nimi vilicami
drobimo. Ko je moka dobro premesana s krompirjem,
prilijemo vroco mascobo in $e enkrat gladko zmesamo.
Zgance pokrijemo in pustimo na vroem ali pa jih damo v
skledo, ter zabelimo po okusu: z ocvirki, s prekajeno zaseko,
s kislo smetano ali z vroco zaseko, pomesamo z zlico sveze

kisle smetane.
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Kruhovi cmoki

30 dag belega kruha

2 Zlici olja

1 sesekliana cebula ali
5 dag prekajene slanine
1-2 dl mleka

3 jajca

sol

petersil;

5 dag moke

zabela

Kruh nareZemo na kocke, zabelimo s preprazeno ¢ebulo
(ali drobno narezano prekajeno slanino), potresemo s
sesekljanim petersiljem in prelijemo z osoljenim jajénim
mlekom. Premesamo in pustimo pol ure, da se vse skupaj
enakomerno navlazi. Po povrsini potresemo $e moko ter z
mokro roko oblikujemo cmoke. Kuhamo jih v slanem kropu
10-15 minut. Kuhane po okusu zabelimo.

Nasvet: testo za cmoke oblikujemo na kuhinjski krpi

v podolgovat strukelj, s krpo vred zavijemo, na koncih
povezemo in kuhamo 20-25 minut v vreli slani vodi. Nato
ga dvignemo iz vode, odcedimo, razveZemo, narezemo na

rezine in zabelimo.
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Nadevane krompirjeve polovice

6 enako velikih krompirjev
sol

Nadev:

2 lici skute

sol

2 Zlici sesekljane sunke
1 Zlica kisle smetane

3 stroki esna

poper

petersil;

6 ozkih rezin sira

Temeljito opran, neolupljen krompir kuhamo do 8 minut v
slani vodi. Komaj skuhanega odcedimo, nekoliko ohladimo
in po dolZini prerezemo na polovici. Sredico izdolbemo z
Zlico in damo k nadevu, za katerega vse sestavine zme$amo
in solimo. Prazne krompirjeve polovice razvrstimo po
pekacu, vdolbine napolnimo z nadevom in pokrijemo

z rezino sira. V pecici, segreti na 200 °C, gratiniramo

priblizno 10 minut.
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Ocvrte kruhove rezine

10 rezin belega kruha
mleko

1 Zlica sladkorjo

3 jajca

olie za cvrenje

Rezine kruha na hitro pomoc¢imo v oslajeno mleko in
odlagamo v skledo. Obdrzati morajo obliko. Posebej v skledi
stepemo jajca, vanje pomakano rezine in jih v olju ocvremo.
Poberemo jih na cedilo, $e tople potresemo s sladkorjem

in ponudimo s kompotom. Lahko pa jih pripravimo brez

sladkorja in ponudimo k solati.
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Pe¢en krompir v oblicah

8 -12 krompirjev
sol
kumina

5 dag masla ali olja

Enako velike krompirje dobro operemo, prerezemo ¢ez pol
in zlozimo na namazan peka¢ s prerezano stranjo navzgor,
solimo, potresemo z zmleto kumino, obloZimo z rezinicami
masla ali pokapljamo z oljem. Pe¢emo v pecici, ogreti na
200 °C, do ene ure. Ko se na vrhu naredi rumena skorjica,

temperaturo zniZamo.
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Prazen krompir

1 kg krompirja
3 Zlice maseobe
1 cebula (8 —~10 dag)

sol

Dobro opran krompir v celem skuhamo v slanem kropu.

Vre naj 20-25 minut. Kuhanega odcedimo, nekoliko ohladimo,
¢imprej olupimo in nareZemo na tanke listice. Medtem na
mascobi zarumenimo na rezine narezano ¢ebulo, dodamo
narezan krompir, ga solimo, od dna dobro premesamo,
pokrijemo ali pa takoj ponudimo.

Nasvet: ¢im manj ¢asa krompir stoji, tem bolj je okusen.
Prazen krompir bo okusnejsi, ¢e vrocega olupimo, narezemo

in zame$amo v vroco prazeno ebulo. Jed bo tudi okusnejsa,

¢e dodamo nekaj zlic mesne (kostne) juhe ali 2-3 Zlice

pecenkinega soka.
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Skutni cmoki

3 jajca

sol

50 dag drobliene skute

8 Zlic psenicnega zdroba
drobtine

madcoba

V skledi zmiksamo jajca in skuto ter solimo. Zmesamo
zdrob. Testo naj pociva pol ure. Oblikujemo cmoke ter

jih zakuhamo v vrelo slano vodo. Vrejo naj pocasi, pokriti,
8-10 minut. Kuhane poberemo na kroznik, zabelimo s
preprazenimi drobtinami ter ponudimo k solati. Lahko pa
jih sladkamo in ponudimo s kompotom in dusenimi jabolki.
Nasvet: namesto zdroba zame$amo v skuto 8-9 Zlic krusnih

drobtin.
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Skutni Struklji

Vle&eno testo:

30 dag moke

sol

1 jajce

2 #lici olja

priblizno 2 dl mlagne vode

Skutni nadev:

1 kg drobliene skute

sol

2 jajci

5 dag narezanega kruha ali
zemlie

2 Zlici kisle smetane

10 dag zmletih orehov

Zabela:
2 Zlici olja ali masla
1-2 Zlici drobtin

Iz moke, jajca, olja, vode in §¢epca soli zamesimo vle¢eno
testo, ga pregnetemo (obdelamo), pokrijemo s skledo in
pustimo pocivati pol ure. Nato ga na pomokanem prtu
potol¢emo, nekoliko razvaljamo, pokapljamo z oljem in z
dlanjo razmazemo, da se nam med vlecenjem ne sprime.
Razvleceno testo namazemo s skutnim nadevom: skuto
pretlacimo, solimo, dodamo drobno narezan kruh ali Zemljo,
rumenjaka, sneg beljakov ter kislo smetano, potresemo

z zmletimi orehi ter zvijemo v zvitek. Razdelimo na tri
struklje. Tri prti¢e zmoc¢imo v hladni vodi, oZmemo in
potresemo z drobtinami. Struklje narahlo (ohlapno)
zavijemo, povezZemo z vrvico in kuhamo v slanem kropu 30
minut. Kuhane razvijemo, narezemo na rezine in zabelimo
z drobtinami, prazenimi na mascobi. Ponudimo takoj.
Nasvet: $truklji so lahko glavna jed ali pa kuhane zabelimo,
sladkamo in ponudimo s kompotom ali éezano. Struklje

lahko naredimo na zalogo in jih zamrznemo.
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Smetanov hren

2 dl kisle smetane Z metlico zme$amo skupaj jogurt, sol in kislo smetano ter
I dljogurta zame$amo sveZe nariban hren po okusu. Hren se zelo poda
sol h kuhani govedini ali svinjski pecenki.

hren Nasvet: v hren lahko naribamo tudi olupljeno jabolko.

30 / The Slovenian Presidency Recipe Book



Zavitek iz buck

Vle&eno testo:
30 dag moke
1 jajce

pol Zlicke soli

1 Zlica olja

1 Zlica kisa

1,5 dl tople vode

Nadev:

1 kg naribanih buek

sol

poper

3 Zlice rumeno prazene cebule
30 dag skute

1 dl kisle smetane

1-2 jojci

pest drobtin

4 Zlice olja

Vleéeno testo: moko presejemo v skledo in v jamico

sredi moke damo jajce, sol, kis in olje. Prilivamo vodo

in umesimo srednje mehko testo. Na pultu ga dobro
pregnetemo, damo na pomokano desko, pokrijemo s

skledo ter pustimo pocivati pol ure ali ve¢. Za nadev

bucke olupimo, odstranimo semenje, naribamo na grobe
rezance in za¢inimo. Razvleceno testo najprej namazemo

s skuto, potresemo s slanimi bu¢kami (¢imprej, da ne
oddajo tekocine) in pestjo drobtin. Prazna mesta testa
pokapljamo z oljem. Od strani in po dolZini testo zagrnemo
ez bucke, namazemo z oljem ter zavijemo v $trukelj.
Zavitek prenesemo na namazan pekac, po vrhu premazemo
s smetano in takoj postavimo v pecico, ogreto na 210 °C.
Pe¢emo 30-40 minut, da postane lepo zlatorjav. Ponudimo
$e toplega.

Nasvet: po buckah lahko potresemo sesekljano meso od

pecenke, narezka itd.
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Zdrobovi comoki

4 dl mleka

2 dag masla za polento
sol

16 dag psenicnega zdroba
2 jajci

18 dag suhe skute

drobfine

maslo za prazenje drobfin

V mleko damo sol in maslo ter pristavimo, da zavre.
Zakuhamo zdrob in me$amo priblizno 2 minuti, da se
dobro zgosti. Polento odstavimo, posamezno vmesamo
jajci. Ko se malo ohladi, zamesamo skuto. Na deski, ki smo
jo potresli z drobtinami, naredimo svaljek, ga razdelimo v
15-20 kosov, ki jih oblikujemo v cmoke. Cmoke kuhamo v
vreli slani vodi 10 minut. Kuhane poberemo s penovko na
kroznik in zabelimo s prazenimi drobtinami.

Nasvet: cmoke lahko jemo sladke s kompotom ali dusenim

sadjem.
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MESNE IN RIBJE JEDI



Gorenjska prata

20 dag belega kruha

15 dag prekajenega svinjskega
mesa

2 jaici

2 dl mleka

sol

poper

muskatni oresek

list Zajblia

ma$coba za mazanje

Kruh nareZzemo na kocke. Na drobnejse kocke narezemo
meso. Naribamo malo muskatnega oreska, zdrobimo
Zajbelj, popramo ter preme$amo. Jajci razzvrkljamo, solimo,
prilijemo mleko in zlijemo po kruhu. Premes$amo in
poravnamo, da se enakomerno prepoji. Podolgovat model
ali peka¢ namazemo oziroma napolnimo do treh Cetrtin

visine, nato pri 190 °C zlatorumeno specemo.
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Idrija-style zlikrofi
with mutton ragout (bakalca)

Sestavine za Zlikrofe
Rezancno testo:

30 dag bele psenicne moke
1 jajce

1 Eajna Zlicka olja

voda ali mleko po potrebi

(da tesfo postane mehko)

Nadev:

50 dag krompirja

5 dag ¢ebule

5 dag prekajene slanine
(ocvirki ali zasekal)

majaron

drobnjak

poper
sol

SESTAVINE ZA BAKALCO:

150 dag kosfrunovega ali
zaj¢jega mesa

5 dag masti

3 cebule

3 koreneki

1 strok cesna

lovorov list

fimijan

nekaj poprovih zmn

nekaj klinekov

kis ali belo vino po okusu

2 Zlici bele moke

sol

35 / The Slovenian Presidency Recipe Book

-

Zamesimo testo, ki mora biti mehkejse, kot je testo za rezance. Testo gnetemo tako dolgo, da po-
stane proZno, elasti¢no in se ne prijemlje rok in deske. Ce testo prerezemo, mora biti gosto in brez
luknjic. Testo oblikujemo v hlebéek, ki naj pokrit poc¢iva 30 minut. Potem ga na tanko razvaljamo.
Nadev pripravimo iz kuhanega in olupljenega krompirja, ki ga $e toplega pretlacimo. Pretlac¢enemu
krompirju dodamo sol in prazeno narezano prekajeno slanino (lahko tudi ocvirke ali zaseko). Nato
prime$amo $e prazeno ¢ebulo in zalimbe. Vse sestavine dobro preme$amo in pregnetemo, da do-
bimo voljno zmes, iz katere oblikujemo za lesnik velike kroglice. Ce je ta zmes drobljiva, dodamo
$e nekaj mascobe. Kroglice nadeva polagamo na razvaljano in na trakove narezano testo v razdalji
enega prsta. Testo med kroglicami prerezemo, zavihamo in stisnemo, da se oba sloja testa sprimeta
in dobimo usesaste zakljucke. V vsak Zlikrof na vrhu vtisnemo $e vdolbinico, tako da dobi znacilno
obliko nekaksnega klobuka. Mere idrijskega Zlikrofa so 3 cm v dolZino in 2 cm v visino. Kuhamo jih
v slanem kropu, dokler ne priplavajo na povrsje. Vzamemo jih iz kropa in takoj ponudimo zabeljene
ali kot prilogo k mesu in omakam.

Bakalca: Meso nareZzemo na manjse ko$cke. Korenje odistimo in nareZemo na kolobarje, ¢esen in
Cebulo narezemo na listice. Na masti preprazimo &ebulo, Cesen in korenje. Dodamo $e meso in ga
preprazimo. Prilijemo vodo, dodamo lovorov list, timijan, poper, klin¢ke, sol in malo kisa ali vina.
Jed naj pocasi vre, dokler se meso ne zmeh¢a. Zmehcano meso in zelenjavo potresemo z moko,
nekoliko poprazimo, nato zalijemo s kisom ali vinom in prevremo.



Matevz z rebrci

30 dag fizola

50 dag krompirja
10 dag ¢ebule

3 Zlice olja

3 stroki ¢esna

50 dag suhih rebre

5ol

poper

Opran fizol Ze prejsnji vecer namocimo. Naslednji dan vodo
odlijemo, ga zalijemo s svezo toplo vodo ter damo kuhat.
Ko zavre, spet odcedimo in zalijemo z vro¢o vodo. Fizol
Sele sedaj rahlo solimo, dodamo rebrca, pokrijemo in
pustimo, da pocasi vre, da se vse zmehca. Posebej skuhamo
olupljen krompir, ga odcedimo (krompirjevke ne zavrzemo),
pretlacimo in zabelimo z narezano in na olju preprazeno
ebulo. Tudi fizol odcedimo, pretlacimo ali zmeljemo ter

ga zame$amo med krompir. Zacinimo s strtim ¢esnom,
popramo in prilijemo krompirjevo vodo, da ne bo jed

presuha. Ponudimo s kislim zeljem in narezanimi rebrci.
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Nadevan pi§¢anec

1 pis¢anec
sol

Nadev:

16 dag belega kruha

8 dag prekajene mesnine
sesekljan petersilj

muskatni oresek

2 jaici

1,5-2 dl mleka

1 Zlica pseni¢nega zdroba

sol

Kruh nareZemo na kocke, potresemo s sesekljanim petersil-
jem, drobno narezano prekajeno mesnino, naribamo malo
muskatnega oreska ter premesamo, da se sestavine enako-
merno porazdelijo. Jajci razzvrkljamo, malo solimo, prilije-
mo dve tretjini mleka ter s tem prelijemo kruh, premesamo
in pustimo, da se nadev prepoji. Ocis¢enega piscanca
solimo, s prstom lo¢imo (privzdignemo) kozo od mesa in
peruti. Nadev potresemo z Zlico zdroba in najprej polnimo
perutke, nato stegna in nazadnje prsni del. Ce se nam kje
koZa zatrga, jo zasijemo. Ce nam ostane Se kaj nadeva, ga
potisnemo za peruti pod hrbtno kozo. Nazadnje pis¢andja
stegna povezemo za zadek in ga poloZimo na hrbet v pekac.
Ob strani prilijemo 1 dl juhe ali vode ter postavimo v peci-
co, segreto na 190 °C. Cez 10 minut pis¢anca premaknemo,
da se koza ne prilepi na dno. Med pecenjem veckrat priliva-
mo vodo ali juho in s pe¢enkinim sokom polivamo pis¢anca
ter ga med peko enkrat tudi obrnemo. Pe¢emo ga priblizno
eno uro in pol. Vzamemo ga iz pecice, nekoliko ohlajenega
narezemo na porcije, ki jih odlagamo nazaj v sok pecenke,
nato pa vrnemo nazaj v vroco pecico, da se meso segreje. Pri
rezanju nadevanega pis¢anca pazimo, da se nadev drzi posa-
meznih kosov.
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Podvinski je§prenjcek

28 dag jesprenja

kranjska klobasa

5 dag hrena

10 dag suhih kuhanih in na
kocke narezanih tepk

0,5 | zelenjavne osnove

10 dag masla

5 dag bohinjskega sira

7 dag dimliene postrvi

JESPREN]

Jesprenj ¢ez no¢ namoc¢imo in skuhamo.

Kranjsko klobaso skuhamo in olupimo, narezemo na kocke.
Salotko prazimo, dodamo klobaso in ko zadisi, dodamo se
jesprenj in tepke.

Zalijemo z zelenjavno osnovo, pokuhamo, dodamo hren in

maslo.

CIPS1Z KRAN]JSKE KLOBASE
Klobaso narezemo na tanke rezine in jih poloZimo na peki
papir, pokrijemo s peki papirjem in pe¢emo 10 minut na

190 °C.
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Telec¢ja obara

50 dag telefine (vrat, prsi, plece) | Meso narezemo na za oreh velike kose, o¢is¢eno zelenjavo

15 dag cebule na kocke. Na olju zarumenimo sesekljano ¢ebulo, dodamo

3 Zlice clja meso, zelenjavo ter dobro preprazimo. Potresemo z Zlico

1 Zlica moke . .. .
0.5 lvod moke in zalijemo z vodo. Obaro solimo in ko zavre,
.5 lvode . . . . .
ol dodamo disave. Preden jed ponudimo, jo rahlo okisamo ter
2 stroka cesna prime$amo sesekljan petersilj.

pol Zlicke naribane bio limonine
lupine

lovorjev list

2 Zlici kisa

5 dag korenja

5 dag petersilieve korenine

3 dag zélene

petersil]
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Telec¢ja pecenka

1,2 kg tele¢jega pleceta
nekaj tele&jih kosti

0,5 dlolja

sol

kostna juha

2 dag masla

2 dag moke

juha ali voda

Meso pod tekoco vodo oplaknemo, osusimo in solimo.
Kosti damo na dno pekaca. Nanje poloZimo meso in ga
prelijemo z vro¢im oljem. Na dno pekaca vlijemo pri
vsakem koncu mesa zajemalko juhe ali vode. Vse skupaj
postavimo v vroco pecico. Med pecenjem polivamo meso

s sokom, ki se je nabral na dnu pekaca. Ko meso zarumeni
na eni strani, ga obrnemo in pecemo dalje, da zarumeni

$e po drugi. Meso je peceno, ¢e se pri vbodu z vilicami ne
pokaze ve¢ sokrvica. Pe¢enko prelozimo v drugo posodo
in postavimo nad soparo. Kosti pomokamo, preprazimo,
prilijemo malo juhe ali vode in prevremo. Omako
precedimo in ji dodamo ko$¢ek masla. Meso narezemo na
rezine, ki jih zloZzimo na kroznik in prelijemo s peenkino
omako. Prvovrstno pecenkino omako dobimo tako, da damo
na dno pekaca poleg kosti dve stari kruhovi skorji. Med
peko se zmehcata. Po peki vlijemo h kostem malo juhe ali
vode, vse skupaj prevremo in nato pretla¢imo. Kruh omako
lepo veze. Zelo okusno in so¢no pecenko dobimo tudi iz
teledjega hrbta, in sicer iz ledvi¢nega dela.

Nasvet: nasoljeno meso natremo z mesanico zaimb: strt
esen, zmlet poper, ingver, timijan, zdrobljen lovorjev list
in malo olivnega olja. Meso mariniramo eno do dve uri.
Pecemo in po 15 minutah prelijemo z 1 dI belega vina. Med

pecenjem polivamo z mesnim sokom z dna pekaca.
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Svinjske zarebrnice v omaki

7 zarebrnic
2 Zlici olja
sol

Omaka:

1 Zlica olja

2 Zlici sesekljane cebule

1 Zlica prekajene slanine

4 Zlice sveze paprike

1 Zlica drobno narezanih kislih
kumar

2 Zlici paradiznikove mezge

Podmet:

2 Zlici kisle smetane
pol Zlicke moke

pol Zlicke gorcice
zajemalka juhe

Pripravimo zarebrnice, jih rahlo potol¢emo, solimo in na
vro¢em olju na hitro opecemo, da zarumenijo. Zlozimo jih v
ponev tako, da so naslonjene druga na drugo, prilijemo malo
juhe ter pokrite dusimo 20 minut. Medtem pripravimo
omako: na olju preprazimo sesekljano ¢ebulo, slanino,
papriko, kumaro in paradiznikovo mezgo ter prilijemo
zajemalko juhe. Ko prevre, zakuhamo podmet (kislo
smetano z moko in gorcico). Ce je potrebno, prilijemo $e
malo juhe, premesamo in omako zlijemo k zarebrnicam.
Posodo potresemo, da se tekocina enakomerno porazdeli.

Jed naj e enkrat prevre.
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Nadevani lignji

10 ociseenih lignjev Vrecice lignjev oplaknemo, lovke drobno narezemo za
olje za pecenje nadev. Vrecice malo ¢ez polovico napolnimo z nadevom:
5 Zlic belega vina na olju preprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo Cesen in
5 Zlic vode . e y

lovke ter prazimo. Ko se lovke osusijo, zame$amo v mleku
Nadev: namocen in ozZet kruh, premesamo in odstavimo. Malo
2 slici olia ohladimo in dodamo sesekljan petersilj, limonin sok, sol
3 stroki ¢esna in poper. Napolnjene vrecice zaspilimo, poloZimo na vroce
2 Zlici cebule olje v plitvo kozico in jih okrog in okrog popecemo. Nato
lovke prilijemo malo vina in vode ter dusimo do mehkega pol
7 dag kruha

ure. Ce se voda prehitro pokuha, vmes dolivamo krop. Med

3 Zlice mleka Lo .. ; ) Lo
oetersi dusenjem mora biti vedno dovolj vlage, sicer postanejo lignji

sol trdi, gumijasti in neokusni.

poper
limonin sok
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Peleni brancin

6 brancinov po 20 dag
sol

Cesen

pefersil]

moka

olie za pecenje

6 rezin limone

Ribe oc¢istimo tako, da zarezemo po trebusni strani od
iztrebila proti glavi. Odstranimo drobovino, postrgamo
strjeno kri in splaknemo pod tekoco vodo. S papirnato
brisaco ali servieto ribe osusimo, znotraj in zunaj solimo

ter notranjost natremo s sesekljanim ¢esnom in petersiljem.
Ribe z obeh strani pomokamo in polozimo v ponev na
vroCe olje ter peCemo na vsaki strani po 6 minut. Olje naj
na zacetku ne bo prevroce, da ne raztrga koze. Temperaturo
povecujemo zelo pocasi. K pec¢enim ribam ponudimo rezine
limone.

Nasvet: ribe lahko pripravimo tudi v pekacu. Pripravimo
jih kot za pecenje v ponvi, le da v notranjost nakapljamo
limonin sok, na zunanji strani pa koZo z obeh strani po
dvakrat zarezemo ter ribo odloZzimo na pekaé, namazan

z oljem. Po ribah pokapljamo olje ter postavimo v pecico,
segreto na 200 °C. Ko so ribe na pol pecene, to je po

15 minutah, jih obrnemo in pecemo $e 15 minut.
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ZELENJAVNE JEDI



Blitva s krompirjem

50 dag blitve (ali 3pinace) V majhni koli¢ini slane vode skuhamo vsako zase o¢i¢eno

40 dag krompirja blitvo in na kocke narezan krompir. Na olju zarumenimo

3 zlice sesekljane cebule drobno sesekljano ¢ebulo. Dodamo odcejeno blitvo in

3 Zlice olja . . ,

- krompir (vode ne zavrzemo), strt ¢esen ter malo popra.
4 stroki ¢esna 5 . . L o
Premesamo, pokrijemo in vse skupaj dusimo nekaj minut.

sol 8
poper Ce Zelimo, da je jed bolj redka, prilijemo malo juhe ali vode,
petersil; v kateri smo kuhali krompir. Preden ponudimo, potresemo s

sesekljanim petersiljem.
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Duseno rdece zelje

60 dag rdecega zelja

2 Zlici olja

1 Zlicka sladkorja

4 Zlice sesekljane cebule
zmleta kumina

1 kislo jabolko

sol

nekaij zlic juhe

2 Zlici jabolénega kisa

1 | kropa

2 Zlici pe¢enkinega soka

Ocisceno zeljno glavo nareZzemo na rezance, poparimo z
okisanim kropom in odcedimo. Na olju zarumenimo zlicko
sladkorja in ¢ebulo. Dodamo odcejeno zelje ter prazimo
tako dolgo, da upade. Nato solimo, dodamo $e na listke
narezano jabolko in kumino ter pokrito dusimo. Medtem
prilivamo po zlicah juho. Proti koncu izboljsamo jed s
pecenkinim sokom.

Nasvet: duseno zelje je priljubljena priloga k pecenicam,

divjacini, svinjski pecenki, martinovi gosi z mlinci itd.
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Kislo zelje s krompirjem

50 dag kislega zelja
50 dag krompirja
fizol

lovor

limonina lupina

sol

Cesen

poper

Prezganije:
2-3 zlice masti
1 Zlicka moke

2 Zlici sesekljane cebule

Ce je zelje zelo kislo, ga na hitro operemo in skuhamo

v majhni koli¢ini vode (vode ne zavrzemo). Na masti
zarumenimo Cebulo, razme$amo moko ter zalijemo z juho
ali zeljno vodo. Dodamo mesno ali zelenjavno kocko ter
pokuhamo. Omako zame$amo med zelje, dodamo kuhan
odcejen fizol ter prevremo.

Kuhan fizol: fizol zvecer operemo in namo¢imo. Naslednji
dan ga damo kuhat. Ko zavre, ga odcedimo in vnovi¢
zalijemo z 2 litroma vode. Ko spet zavre, dodamo lovorjev
list, malo limonine lupine in sol.

Nasvet: v pripravljeno jed lahko narezZemo kuhano
hrenovko, kranjsko klobaso ali prekajeno meso.

Zelje kuhamo v majhni koli¢ini vode. Ce je prekislo, ga
pred kuhanjem operemo. Posebej skuhamo olupljen in na
kocke narezan krompir, toda ne premehko (krompirjevke ne
zavrzemo). Na razbeljeni masti preprazimo ¢ebulo, dodamo
moko in Se malo poprazimo (prezganje). Dodamo strt
Cesen, odcejeno zelje in prilijemo zajemalko krompirjeve
vode. Solimo, popramo, dodamo kuhan krompir in
pokrijemo. Jed naj se malo dusi, da bo primerno gosta.
Okusnejsa je, ¢e jo zabelimo z Zlico ocvirkov. Namesto
prezganja lahko zamesamo podmet iz zlicke moke in vode

ali kisle smetane.
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Kolerabice v omaki

40 dag mladih kolerabic
3 dag masla

2 dag moke

sol

poper

zmleta kumina

juha ali voda

2 Zlici kisle smetane

pefersil]

Oprano kolerabico olupimo in narezemo na tanke plogcice.
Stresemo jo v kozico, dolijemo malo juhe ali vode ter
pokrito dusimo. Medtem segrejemo maslo, zame$amo
moko ter zalijemo z decilitrom hladne vode. Mesamo z
metlico, da se omaka razpusti. Gladko kuhano zlijemo po
kolerabicah, za¢inimo ter kuhamo, da se zmeh¢a. Preden
ponudimo, jo izbolj$amo s kislo smetano in potresemo s

petersiljem.
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Kumare s smetano in krompirjem

50 dag kumar

SO‘

Zabela:

1 Zlica ocvirkov ali zaseke
1 Zlicka moke

1 dl sadnega kisa

4 stroki esna

2 s¢epa zmlete kumine

2 kuhana krompirja

2 lon¢ka kislega mleka

1 loncek kisle smetane

Kumare olupimo, naribamo na listke, solimo, premesamo.
Medtem pripravimo zabelo: v kozici segrejemo ocvirke, jih
razme$amo z moko in takoj zalijemo s kisom. Vse skupaj
naj med stalnim mes$anjem vre tri minute. Odstavimo,
dodamo strt Eesen, kumino, pretlaen krompir, oZete
kumare, kislo mleko in kislo smetano ter dobro premesamo.

Po okusu dosolimo. Ponudimo s kruhom.
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Nadevane bucke

6 mladih buck
10 dag sunke
1 jajce

1 rezina kruha
5 dag sira

3 dag masla
sol

poper

mleko
drobtine

Bucke damo kuhat v slan krop za 10 minut. Nato jih
prerezemo na pol, izdolbemo malo sredice, da dobimo
ladjice, in jih napolnimo z nadevom. Za nadev v skledi
razme$amo sesckljano $unko (ali drugo meso), v mleku
namoceno in ozeto krusno sredico, nariban sir, sol, poper,
petersilj, rumenjak in sneg iz beljaka. Nadevane bucke
potresemo s kosmici masla in z drobtinami, zlozimo v
namazan pekac ter postavimo v vro¢o pecico. Pri 200°C se

pecejo 15-20 minut.
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Zapecen por s krompirjem

30 dag pora

15 dag krompirja

1 jajce

3 Zlice kisle smefane

sol

nariban parmezan ali navadni
sir

maslo

drobtine

Opran in odcejen por narezemo priblizno na tri milimetre
siroke rezance ter ga prevremo v slani vodi. Posebej
skuhamo na listke narezan krompir. Oboje odcedimo in
stresemo v namas$¢eno, z drobtinami potreseno skledo

za narastek ali kozico kot sendvi¢ (vmes je krompir)

ter prelijemo s slano jajéno smetano. Po vrhu naribamo
parmezan ali sir. Pecemo 20-25 minut pri 200 °C, da rahlo

zarumeni.
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Zeljne krpice

20 dag sirokih rezancev ali krpic | Na olju zarumenimo ¢ebulo, stresemo vanjo zelje in nekaj

3 Zice olja ¢asa prazimo. Solimo, dodamo kumino, prilijemo malo juhe
I sesekljana cebula ali vode. Krpice skuhamo v slani vodi, odcedimo in zamesamo

30 dag na kocke narezanega . . . . .
med pripravljeno zelje, popramo ter ponudimo kot samostojno

jed.

svezega zelja
sol
mleta kumina
poper
juha ali voda
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SOLATE



Belusi v solati

50 dag belusev (3pargliev)
1 zlicka sladkoria

2 jajci

3 Zlice olja

0,5 dl kisa

sol

pefersil]

Izberemo enakomerne beluse; spodnji del olupimo in s
skarjami narezemo na dva centimetra dolge kose. Skuhamo
jih v slanem kropu s sladkorjem in odcedimo. Vode ne
zavrzemo. Jajci naj bosta trdo kuhani, zato naj vreta Sest
minut. Se tople beluse prelijemo z mesanico olja, kisa,

soli in malo vode, ki je ostala od kuhanja. Preden solato
ponudimo, jo oblozimo z jajénimi krhlji in potresemo s

sesekljanim petersiljem.
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Kuhana govedina v solati

20 dag govedine iz juhe
10 dag pora

10 dag kuhanega korencka
drobnjak

petersil;

Marinada:

1 dl sadnega kisa

3 Zlice oli¢nega olja
sol

poper

Porova stebla so skoraj vedno umazana, zato jih moramo
pred kuho temeljito oprati. Por nareZemo na 2 centimetra
siroke pramene in skuhamo v slani vodi. Odcedimo,
ohladimo, zabelimo z oljem in kisom in po Zelji potresemo s
sesekljanim petersiljem.

Ohlajeno meso narezZemo na tanke listke, dodamo na

tanka kolesca narezan korencek in surov por, potresemo

z narezanim drobnjakom in petersiljem ter pretresemo.

Prelijemo z marinado. Solata naj malo stoji, da bo okusnejsa.
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Regratova solata

30 dag regrata

15 dag krompirja ali fizola
6 dag slanine

kis

sol

Cesen

Regrat nabiramo zgodaj spomladi. Najbolj okusni so Se
beli poganjki, ki jih pripravimo kot vsako drugo solato.
Primesamo mu lahko tudi topel krompir ali fizol. Regrat
ocistimo, dobro operemo in odcedimo. Na kocke narezano
slanino preprazimo, zalijemo s kisom in s tem prelijemo
regrat, po katerem smo prej potresli sesekljan ¢esen in sol.

Dobro premesamo.
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Zeljna solata s slanino

Y2 kg svezega zelja

4 dag prekajene slanine
4 Zlice kisa

s¢ep kumine

sol

Oprane zeljne liste zvijemo skupaj v zvitek in tanko narezemo.
Stresemo jih v skledo in dodamo kumino. Slanino narezZemo
na majhne kocke, stresemo v kozico in na vro¢i plosci
precvremo. Kozico odmaknemo z ognja, po¢akamo, da se
mascoba malo ohladi, in prilijemo kis. Dodamo $e sol in $e
enkrat postavimo na plosco, da prevre. Zavrelico zlijemo na

solato, urno preme$amo in takoj postrezemo.
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SLADICE



Domaci jogurt

1,5-2 | mleka
1 navadni jogurt

(kuplien)

Mleko skuhamo in ohladimo na 37 °C. Kupljen jogurt premesamo
najprej z nekaj zlicami toplega mleka, nato pa ga zalijemo v
pripravljeno toplo mleko. Dobro zmesano z metlico, nalijemo v
lon¢ke, naloZimo v primerno kozico, pokrijemo ter postavimo v
toplo pecico (30 °C). V nekaj urah je jogurt pripravljen. Ohlajene
posodice z jogurtom postavimo v hladilnik, da se primerno ohladijo
ali da jogurt ostane e za naslednji dan. Ce je jogurt voden, je bila
pecica pretopla, saj smo z vro¢ino unicili bakterije, ki smo jih v
mleko vnesli z jogurtom in so potrebne za fermentacijo (sesirjenje)
mleka. En loncek uspesno pripravljenega jogurta prihranimo za
naslednjic.

Nasvet: e gotovemu navadnemu jogurtu dodamo narezano sadje,
ki ga po okusu sladkamo ali pa tudi ne (ali pa vzamemo cele jagode,
borovnice, maline itd.), dobimo sadni jogurt. Sadje lahko nalozimo
na jogurt v loncke ali v skupno skledo. Lahko pa razli¢no sadje

zmiksamo in brez sladkorja ponudimo k jogurtu.
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Jabol¢ni zavitek

Testo:

30 dag moke
pol Zlicke soli
1 jajce

2 Zlici olja

1,5-2 dl mla¢ne vode

Jaboléni nadev:

2 kg jabolk

1-2 #lici sladkorja

noZev vrh cimeta

pol naribane bio limonine lupine

10 dag margarine

2-3 Zlice drobtin

1 dl kisle smetane ali masla za
premaz

Skutni nadev:

1 kg skute

sol

3-4 Zlice sladkorja

sok in naribana polovica bio
limonine lupine

pest drobtin

1 dl smetane

2 jajci

Moko presejemo v skledo, v sredini napravimo vdolbino za
jajce, olje in sol. Prilivamo mla¢no vodo in mesimo tako, da je
testo na sredini vedno gladko. Napravimo razmeroma mehak
cmok testa. Delovno povrsino pomokamo in na njej testo
temeljito gnetemo (10 minut), da postane bles¢ece in gladko.
Nato ga pokrijemo s skledo, da pociva pol ure.

Zavitek z jabolénim nadevom: olistimo in naribamo jabolka,
jih potresemo s sladkorjem, cimetom, naribano limonino
lupino, na margarini preprazenimi drobtinami in rahlo
premesamo. Nanesemo po razvle¢enem testu. Robove testa
ter sredino med nadevom premazemo samo s kislo smetano.
Zavijemo od obeh strani proti sredini. Zavitek prenesemo

na namazan pekac, ga namazemo s smetano ali maslom in
pecemo do ene ure pri temperaturi 180-200 °C. Nekoliko
ohlajen zavitek razrezemo, potresemo s sladkorjem in

ponudimo.
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Zavitek s skutnim nadevom: iz vseh sestavin zme$amo nadev in ga nanesemo po
razvle¢enem testu. Vse drugo je enako kot pri jabol¢nem nadevu.

Se drugi ali kombinirani nadevi: za popestritev zavitka, za takrat, ko nam kaksne
sestavine za nadev zmanjka ali pa ugotovimo, da je izbrano sadje (npr. jabolka na
pomlad) Ze precej manj so¢no in brez znacilnega okusa, si lahko pomagamo $e z drugim
sadjem: s slivami, marelicami, rabarbaro itd. — nekaj od tega morda takrat, ko je sadja na
pretek, spravimo v zamrzovalnik in porabimo, ko bo ¢as za to.

Nasvet: zavitek bo boljsi, priprava pa lazja, Ce testo najprej razvlecemo in pustimo, da se
malo osusi, jabol¢ni nadev pa sestavimo, tik preden ga nanesemo po razvleCenem testu,
da ne izgubimo soka.




Medenjaki

50 dag moke

1 zlicka sode bikarbone

15 dag margarine

15 dag sladkorja v prahu

2 jajci

15 dag na 60 °C segrefega in
nato na sobno temperaturo
ohlajenega medu

SCepec cimeta

Sodo bikarbono pomesamo med moko, dodamo margarino
in napravimo kasico. Nato dodamo sladkor, cimet, med

in jajci ter z roko umesimo testo. Pociva naj eno uro ali

¢ez not. Iz testa oblikujemo enakomerno velike kroglice.
Polagamo jih v pomas¢en in z moko potresen (ali z voskom
namazan) pekac. Pe¢emo pri 180 °C 12-15 minut. Pecene
medenjake takoj poberemo s pekac¢a. Ohlajene hranimo v
zaprti posodi. Medenjaki so sprva trdi, zmehéajo se Sele Cez
dan ali dva.

Nasvet: mesanico disav za medeno testo si lahko pripravimo
sami iz zmletega cimeta, klinckov, ingverja in pimenta.
Medenjake lahko pec¢emo tudi na papirju za peko ali na
pekacu, ki smo ga vroega namazali s ¢ebeljim voskom.
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Skutne palacinke

Testo:

2 jajci

sol

0,5 | mleka
25 dag moke

Nadev:

50 dag skute

2 jajci

1 dl kisle smetane

sok in naribana polovica bio
limonine lupine

sol

2-3 Zlice sladkorjo

Preliv:
1 dl mleka
1 jajce

1 dl kisle smetane

Napravimo testo in spec¢emo omlete. V skledi zmesamo
skuto, kislo smetano, jajci, sol, sladkor, limonin sok in
naribano limonino lupino. Z nadevom namazemo omlete,
jih zvijemo in polozimo v namazano in z drobtinami
potreseno skledo za narastke ali pekac. Prelijemo z
mesanico smetane, mleka in jajca. Pe¢emo 20-25 minut pri

200 °C. Omlete lahko pripravimo tudi s slanim nadevom.
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Pohorska omleta

Testo:

3 jajca

3 Zlice sladkorja

3 Zlice moke

nozev vrh pecilnega praska

Obloga:

1 I'brusnic ali borovnic

1 dl sladkanega vina ali sadni
sok

3 dl sladke smetane

Iz beljakov napravimo trd sneg, vtepemo sladkor, rumenjake
in dobro spenimo. Nazadnje rahlo zame$amo moko,
pomesano s pecilnim praskom. Testo razgrnemo na
namazan in z moko potresen pekac za pol prsta na debelo.
Pecemo pri 200-220 °C 6-8 minut. Peceno biskvitno testo
takoj lo¢imo od pekaca in obrnemo na desko. Polovico
biskvitne plos¢e po dolZini namazemo z dvema Zlicama
stepene sladke smetane in oblozimo z narezanim sadjem.
Sadje pokapljamo s sladkanim vinom ali sadnim sokom in
pokrijemo s prazno polovico biskvita. Pripravljeno omleto
damo v hladilnik. Preden jo ponudimo, jo okrasimo s

sladkano stepeno smetano in z borovnicami ali jagodami.
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Polenta z nadevom

7 dl mleka ali vode

3 dl koruznega zdroba
1 Zlicka soli

3 Zlice olja

Nadev:

1 kg ociscenih jabolk

25 dag skute

3 Zlice sladkorja

cimet

2 #lici limoninega soka

4 Zlice kisle smetane
s¢epec soli

nastrgana lupina bio limone

V vodo ali mleko damo sol in olje. Ko zavre zakuhamo
zdrob in med kuhanjem me$amo 15 minut. Polento
nanesemo na namazan pekac za dober prst na debelo. Po
polenti razgrnemo nadev, pokapljamo s kislo smetano ter
pecemo pri 200 °C 20-30 minut. Nadev: olupljena jabolka
narezemo na krhlje in damo v kozico. Potresemo jih z Zlico
sladkorja, cimetom in pokapljamo z limoninim sokom ter
pokrita dusimo, da se zmehcajo. Med skuto zamesamo

2 zlici smetane, $¢epec soli, 2 Zlici sladkorja in nastrgano
limonino lupino. Na polento damo najprej skuto, nato se
jaboléni nadeyv, ter pokapljamo s smetano. Pecemo 25 minut.
Nasvet: za nadev lahko jabolka naribamo kot za jabol¢ni
zavitek in preme$amo s skuto ter z drugimi dodatki in
razgrnemo po polenti. V tem primeru se podaljsa ¢as

pecenja, ker so jabolka surova.
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Potica

Testo:

65 dag moke

1 Zlicka soli

2 rumenjaka

5 dag sladkorja

1 vaniliev sladkor

nozev vrh naribane bio
limonine lupine

2 Zlici ruma

3 dag kvasa

8 dag masla

4 dl toplega mleka

1 jajce za premaz

Orehov nadev:

45 dag zmletih orehov
20 dag sladkorja

3 dag drobtin

nozev vrh zmlete prave kave

$Cepec cimeta
2,5 dl sladke smetane
2 jajci

v rumu namocene rozine

Makov nadev:

0,5 I zmletega maka

2,5 dl mleka

12 dag sladkorja

1 vaniliev sladkor

8 dag margarine

2 jajci

2 Zlici drobtin

nozev vrh naribane bio
limonine lupine

1-2 Zlici marmelade

v rumu namocene rozine
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Pehtranov nadev:

|: drobno narezan svez
pehtran

15 dag v rumu namocenih
rozin

Il: 1 rumenjak

2 Zlici goste kisle smetane

1-2 Zlici sladkorja

15 dag suhe skute

drobno narezan svez pehiran

v rumu namocene rozine

Kvas z malo sladkorja raztopimo v treh Zlicah mla¢nega mleka. V skledo presejemo
moko, ob strani damo sol ter v sredini moke napravimo jamico. Posebej v skledi spe-
nimo rumenjake, sladkor, disave ter zalijemo s 3 decilitri toplega mleka. To mesanico
vlijemo v jamico sredi moke in z roko mesamo. Nato dodamo vzhajan kvas in $e ve¢
toplega mleka, da napravimo bolj mehko testo kot za beli kruh. Nazadnje prilijemo
raztopljeno maslo (ne vroce) in testo dobro pregnetemo, da se lo¢i od sklede. Testo
pokrijemo s prtom in pustimo vzhajati priblizno uro in pol. Vzhajano zvrnemo na
pomokan prt, zavihamo robove, rahlo pomokamo, z valjarjem potoléemo ter enako-
merno razvaljamo za dober nozev rob na debelo. Testa ne razvle¢emo, zato valjamo s
tezo valjarja. Razvaljano testo enakomerno namazemo z nadevom (glej navodila) in
potresemo z o¢id¢enimi in v rumu namod&enimi rozinami (po Zelji). Tesno zavijemo,
damo v namazan model in takoj veckrat prebodemo z vilicami ali pletilko. Potico
rahlo poravnamo in pustimo, da vzhaja eno uro in 25 minut. Vzhajano namazemo z
razzvrkljanim jajcem ter jo damo v vroco pecico (185 °C). Ko naraste in lepo zaru-
meni, temperaturo zniZzamo. Potico pe¢emo do ene ure in Cetrt, odvisno od debeline
in teZe namaza. Peceno takoj namazemo z oljem, ez pet minut jo obrnemo na
desko ter pokrijemo s prtom, da se pocasi ohlaja. Premalo vzhajana potica med peko
razpoka, preve¢ vzhajana pa upade. V obeh primerih skorja odstopa. Prav tako potica
ni lepa, ¢e je testo pretrdo in nadev premehak — ali narobe.

Orehov nadev: vse sestavine do sladke smetane premesamo, prelijemo z zelo toplo
sladko smetano, zamesamo jajci in sneg iz beljakov. Namazemo razvaljano testo in

potresemo z rozinami, namocenimi v rumu.



Makov nadev: v vrelo mleko z raztopljeno margarino in sladkorjem zakuhamo mak.
Kuhamo ga 10-15 minut. Nato ga odstavimo, nekoliko ohladimo ter zame$amo
disave (limonina lupina in vaniljev sladkor), marmelado, rumenjaka in drobtine s
snegom iz beljakov. Namazemo razvaljano testo in potresemo z rozinami, namoce-
nimi v rumu.

Pehtranov nadev I: po razvaljanem testu potresemo narezan pehtran, po vrhu pa se
rozine, namocene v rumu.

Pehtranov nadev II: vse sestavine, razen pehtrana in rozin, zmesamo v nadev, z
njim premazemo razvaljano testo, potresemo s pehtranom in na koncu $e z rozina-
mi, namocenimi v rumu.

Nasvet: pri potici se rado zgodi, da skorja in testo odstopita od nadeva. Nadev naj ne
bo pretrd in testo ne premehko. V testu tudi naj ne bo preve¢ kvasa. Ce imamo zelo
vzhajano potico, jo damo v vroco (200 °C) pecico, da vrocina potico hitro objame.
Ce pa je potica manj vzhajana, jo damo v manj vro¢o (170 °C) pecico, da se bo lahko
$e malo dvignila. Nadev naj ne bo premehek, da potica ne bo zbita (§pehasta).
Nasvet: da nas ne bo pekla »zgaga«, orehova jedrca najprej operemo, osusimo v peci-

ci in potem zmeljemo. V nadev prilijemo 3 Zlice pomaran¢nega soka.
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Prekmurska gibanica

Vleéeno testo: lupine 1 Zlica sladkorja
6 dl moke rum 2 #lici piskotnih drobtin
V2 Zlicke soli cimet
2 Zlici olja Skutni nadev: nozev vih naribane bio limonine
1 jajce 80 dag skute (drobliene) lupine
voda 3 Zlice sladkorja
nozev vrh naribane bio limonine | 2 jajci Orehov nadev:

lupine 1 vrecka vanilievega pudinga 20 dag orehov
margarina za mazanje sok ene limone 2 Zlici sladkorja

nozev vrh naribane bio limonine | 1 jajce

Makov nadev: lupine 2 Zlici drobtin
15 dag maka sol cimet
2 dl mleka kisla smetana (&e je nadev mleko
4 %lice sladkorja presuh) noZev vrh naribane bio limonine
5 dag margarine lupine
3 Zlice piskotnih drobtin Jaboléni nadev: 2 Zlici kisle smetane
2 Zlici marmelade 1 kg jabolk 3 dl kisle smetane za vmesno
nozev vrh naribane bio limonine in kon¢no mazanje

V jamico sredi moke damo sol, olje, jajce, prilivamo vodo in umesimo krepkejse vleceno
testo. Na mizi ga dobro pregnetemo. Hlebéek odloZimo na pomokano desko in pokrijemo s
skledo. Pociva naj najmanj pol ure. Med tem ¢asom pripravimo nadeve.

Makov nadev: v mleko damo sladkor in maslo. Zavremo, nato zakuhamo zmleti mak.
Kuhamo ga tako dolgo, da se zgosti. Med kuhanjem veckrat pome$amo, da se ne prismodi.
V ohlajenega zamesamo druge sestavine.

Skutni nadev: skuto pretlac¢imo, solimo, potresemo z vaniljevim pudingom ter preme$amo.
Dodamo jajci, sok limone in naribano limonino lupino. Dobro premesamo. Ce je nadev
presuh, ga razred¢imo s kislo smetano.

Jaboléni nadev: jabolka naribamo, potresemo s sladkorjem, drobtinami, cimetom in naribano
limonino lupino ter rahlo premesamo.

Orehov nadev: med zmlete orehe zamesamo sladkor, disave, drobtine, jajce in smetano ter
toliko mleka, da nastane socen nadev.
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Potem ko je testo pocivalo pol ure, nadaljujemo: na pomokanem prtu ga z valjarjem najprej
potoléemo, ga nekoliko razvaljamo, namazemo z oljem in razvle¢emo. Na sredino prta
postavimo peka¢ (31 x 41 centimetrov), ki ga pokrijemo s testom. Peka¢ do vrha sten namazemo
z margarino. Testo na vse strani enakomerno razvle¢emo (na vsako stran za $irino pekaca).
Nato testo pravokotno na vogale pekaca s kolesckom prerezemo. Stene testa, ki se drze Cez
robove pekaca, malo popustimo, da testo seze v robove. Plast na pekac¢u namazemo s prvim, to
je makovim nadevom (skrbno v robove), pokapljamo s kislo smetano in pokrijemo z odrezanim
vogalom testa. Nanj naloZzimo skutni nadev in ga pokrijemo s testom odrezanih vogalov.
Sledita jabol¢ni nadev, testo in nazadnje $e orehov nadev. Nato nadeve ponovimo. Vrhnje testo
nabodemo z vilicami in namazemo s kislo smetano. Pe¢emo v peici, ogreti na 200 °C, eno uro.
Ko se gibanica lepo obarva, temperaturo znizamo. Sladico rezemo ohlajeno.



Bezgov sirup

25-30 bezgovih cvetov
3 lvode

4| sladkoria

3 bio limone

4 dag citronske kisline

Vodo in sladkor zavremo ter ohladimo. Vanjo vlozimo
oprano in odcejeno bezgovo cvetje, oprane in narezane
limone, citronsko kislino ter premesamo. Cvetje pustimo
namoceno 2 do 3 dni, vmes veckrat premesajmo. Nato
precedimo in sirup nalijemo v steklenice, zapremo in
odnesemo v klet ali shrambo.

Nasvet: popolnoma drugacen okus dobimo, ¢e sladkor
karameliziramo — me$amo na vro¢em, da porjavi (ne
zazge!), prelijemo z vodo, prevremo in damo v ohlajene
bezgove cvetove, limono in kislino. Na enak nacin delamo
sirup iz akacijevih ali lipovih cvetov ali mete. V tem primeru

damo 12 pesti mete ali lipovega cvetja.
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Borovnicev liker

2 kg borovnic

1 kg sladkorja

2 | terana

6 zavitkov vanilievega

sladkorja

0,5 I ruma

Vino, sladkor in borovnice postavimo na ogenj in pustimo,
da vse skupaj zavre. Po petih minutah odstavimo, zame$amo
vaniljo in po¢akamo, da se ohladi. Nato precedimo,
prilijemo rum ter liker nalijemo v steklenice. Dobro zaprte

postavimo v shrambo ali klet. To je zelo okusen aperitiv.
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KRUH



Belokranjska pogaca

50 dag bele mehke moke
3 Zlicke bele moke

3 dl mlagne vode

2 kavni zlieki soli

2 dag kvasa

0,5 Zlicke sladkoria

1 s¢epec kumine

1 jajce

V skodelici zdrobimo kvas, dodamo 3 Zli¢ke bele moke,
0,5 dl mla¢ne vode, sladkor in vse dobro premesamo.
Poc¢akamo, da kvas vzhaja in poveca volumen za ve¢ kot
enkrat. V ve¢jo posodo za mesenje testa damo moko,
mla¢no vodo in vzhajani kvas. Zamesimo gladko in ne
pretrdo testo. Mesimo priblizno 10 minut, da jamica, ki jo
naredimo s prstom v testo, takoj izgine. Testo naj vzhaja v
posodi pokrito s prtom toliko ¢asa, da se njegov volumen
podvoji. Vzhajano testo stresemo na okrogel in z oljem
namascen pekac ter ga z rokami raztegnemo na priblizni
premer 30 cm. Rob testa se ne sme dotikati roba pekaca.
Rob pogace naj bo vedno tanjsi od njene sredine. Z nozem
zarezemo v testo zareze v obliki kvadratne mreze, in sicer
do dna pekaca. Pogaco premazemo s stepenim jajcem, v
katerega smo zamesali zrna kumine. Po vrhu potresemo
$e s $¢epcem grobe morske soli oz. solnega cveta. Pogaco
pecemo od 20-25 minut v pecici na 220 “C. Pogac¢a mora
biti svetlo rjavo zapecena, v sredini naj bo njena visina od

3-4 cm, na robu pa od 1-2 cm. Ponudimo jo toplo.
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Ocvirkova potica

60 dag moke

1 poravnana Zzlicka soli

2 dag kvasa

3,5 dl toplega mleka

10 dag ogretih in odcejenih
ocvirkov

ie¢menova (knajpova) kava ali

voda za premaz

Moko za kruh presejemo v skledo, ob strani solimo in v
jamico sredi moke zlijemo namocen kvas. Ko za¢ne vzhajati,
prilivamo toplo mleko in z roko napravimo testo za kruh.
Dobro ga pregnetemo, pokrijemo in pustimo vzhajati eno
uro in pol. Vzhajano testo na pomokanem prtu razvaljamo
za pol prsta na debelo. Potresemo s toplimi ocvirki ter
zavijemo. Potico damo v namazan peka¢ v obliki srninega
hrbta ali v navadnega, nabodemo z vilicami in z rokami
rahlo poravnamo. Vzhaja naj eno uro. Preden damo v pecico,
segreto na 200 °C, namazemo s kavo ali vodo. Ko naraste

in dobi barvo (po 10-15 minutah), temperaturo nekoliko
znizamo (180 °C) in pe¢emo $e pol ure. Peceno ocvirkovko

zvrnemo iz modela in pokrijemo s prtom. ReZemo ohlajeno.
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Sadni kruh (boljsi, prazni¢ni)

Pripravimo testo za beli kruh
Sadje: po 10 dag suhih marelic,
sliv, orehov, jabolénih krhliev

in rozin

Disave: naribana bio limonina
ali pomaranéna luping, cimet,
zmleti klineki, 1 dl ruma

Narezano sadje odiSavimo, poskropimo z rumom ter
pokrijemo. Zamesimo testo in v vzhajano vgnetemo sadje. Na
pomokani povrsini oblikujemo tri §truce, jih damo v namazane
modele ali drugega poleg drugega v pekac in po eni uri

vzhajanja v 200 °C vrodi pedici pe¢emo 45-60 minut.
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