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Dober tek teb,

ki zajtrkujes preden
gres na deloin tebi,

ki poln energije steces
Solskemu dnevy naptoti

Dober tek tehi,

ki rada teces v.naravi,
tebi, ki aris ob rekl
in-tebi, ki

vsa) enkral i

Dober tek lui‘u

Tebi, ki ti tekneta sadje
in zelenjava, in tebi

Kl na prvi 1oystni dan
nazdravijas z
materinim miekom

Dober tek (ebi,
ki raje nabiras kilometre
kot kilograme in teb),
ki z vriuki teces za zogo

Dober tek vsem,
ki ljubite zivijenje
in nekaj naredite zase!

Dober tek, Slovenija!

DOBER TEK

Slovenija

Nacionalni proegram o prehrani in telesni
dejavnosti za zdravje 2015-2025

REPUBLIKA SLOVENIJA ki e sl i
@] MINISTRSTVO ZA ZDRAVJE www . dobertekslovenija.si
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Predgovor

Bilo je Solsko leto, ki si ga bomo zapomnili!

Leto presezkov v Stevilénosti ustanov (osnovnih 3ol in enot CS0D), v tevilu sodelujocih
otrok, leto jote, njenih sester in regijsko znacilnih sestricen z okusnimi prilogami
ali tradicionalnimi zdravimi poobedki, ki so jih v dvanajstem letu delovanja projekta
Kuhnapato, zasnovali osnovnosolci Sirom Slovenije. Ustvarjali so s pomocjo uciteljev,
njihovih mentorjev ter pripravili v sodelovanju s Solskimi kuharji, se umestili med proces
deljenja hrane, neznansko uzivali in vsi skupaj prav vse z uzitkom pojedli.

Kot je razbrati, se je pobuda, predvsem v jesensko - zimskem obdobju glasila: »skuhajmo
joto«, oz. jed iz kislega zelja ali repe, znacilno za svoj kraj, izvzeto iz prehranske dediscine.
Izhajajoc iz preteklega leta, ko je omenjene hrane zaradi zaprtja javnih kuhinj ostalo veliko,
smo tokrat z akcijo, ki ni ostala le v kuhinjah osnovnih Sol, temvec se je s pomocjo medijev,
raznolikih pobud, s pomocjo sponzorja Spar Slovenija in sofinancerja, kot pobudnika akcije,
Ministrstva za zdravje, razsirila po vsej Sloveniji, vdomala vse javne ustanove. Zelje in repa
sta dozivela razcvet, ki ga Se ni bilo!

Zavedajoc se, da za nemalo mladostnikov uzivanje tradicionalnih jedi Se vedno predstavlja
izziv, smo se na vse razpolozljive nacine potrudili, da so tudi najmlajsi kislo zelje in repo
pojedli z nasmehom. Tako smo se seznanjali, kako je nam vsem morda najbolj znana
jota, iz kraja v kraj dobivala svoje razlicice, v€asih le v niansah, z bolj oddaljenimi kraji od
njenega doma (pri nas), za kar stejemo predvsem severno Primorsko, pa so jedi dobivale
drugacne oblike, sestavine in seveda - imena. In v tem je ves car! To trdimo Ze dvanajst
let ustvarjanja in obujanja slovenske prehranske dediscine, ki nas vsako leto preseneca s
svojimi tudi - ali Se vedno, skritimi aduti iz kake odmaknjene vasi ali pricevanja katere od
babic, ki do sedaj »Se ni prisla na vrsto«.

Zato ploskamo vsem izvajalcem, navdusencem in jedcem, ki vsako leto naredijo velik korak
k zdravemu nacinu Zivljenja in trajnostnemu razvoju, tudi lastne okolice, se Zelijo nauciti
novih rocnih vescin, srkajo znanja o dejstvih zakaj je treba prav to jesti prav zdaj, svoje
znanje in navdusenje prenasajo mlajsim in starejsim, tudi domov ter tako Sirijo zavest o
nujnosti ohranjanja tradicionalne kuhinje posameznih regij, krajev, v obliki sezonskih jedi
in sestavin iz bliznje okolice.

Ob zeljno - repnih jedeh pa so navdusevale priloge, poobedki in ostale jedi, ki so ponovno
poudarile raznolikost slovenske kuhinje in nujo po ohranjanju le-te ter seznanjanju
najmlajsih o njihovem poreklu. Zgod je bilo toliko, kot smo lahko nasteli jedi, od katerih
je vsaka dodala koscek ali nauk, ki Ze vrsto let sestavlja naso sliko Se »vceraj« domala
pozabljene kulinari¢ne dediscine.

Anka Peljhan, vodja projekta Kuhnapato
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Jola in njene regijsko

snacilne razlicice




Briska jota ali repinka

1 kg repe

1 kg krompirja

500 g kuhanega rjavega
fizola

4 stroki cesna

300 g suhe svinjine
[ostanki prsuta s kostjo)
200 g jesprena

1 Zlica koruzne moke

4 Zlice masti, sol, poper,
lovor

2

. Cez no¢ namocen fizol skuhamo z nekaj

zacimbami.

Repo oplaknemo in jo posebej kuhamo priblizno
30 min v slanem kropu.

Krompir olupimo, operemo in narezemo na
manjse kocke. Cesen olupimo in nasekljamo.
V vecjem loncu segrejemo mascobo in na njej
poprazimo cesen, da zadisi.

Dodamo krompir, posujemo z moko,
premesamo in dusimo.

Vse skupaj zalijemo z vsaj 3 litri vode, zacinimo
in dodamo meso.

Ko se krompir zmehca, dodamo fiZol.

Po 10 minutah kuhanja odvzamemo 5 - 7
zajemalk juhe ter spasiramo v posebni posodi.
Vrnemo v lonec.

Ostalo meso narezemo na koscke in dodamo

krompirju.

10.V posebnem loncu v slanem kropu skuhamo
jespren le do polovice. Odcedimo in ga dodamo
juhi.

11.Dodamo Se repo z malo vode, kjer se je kuhala
in skupaj kuhamo Se 15 minut.

12.Preden postrezemo, jo pustimo stati vsaj pol ure.

Kuhali smo joto...



»Mjsnca« ali brkinska jota

300 g kislega zelja 1. Zelje in repo posebej umijemo pod tekoco vodo.
200 g kisle repe 2. Vsakega posebej kuhamo v slani vodi. K zelju
750 g krompirja dodamo lovor, k repi pa cesen v stroku. Kuhamo
5 Zlic kuhanega rjavega priblizno 25 minut.

fizola 3. Krompir olupimo in narezemo na kose.

2 stroka Cesna Skuhamo ga v slanem kropu posebe;j.

2 Zlici moke 4. Zelje in repo odcedimo in ju zmeSamo v isti

1 Zlica masti lonec.

1 par domace klobase 5. Kuhan krompir rahlo pretlacimo in ga dodamo
sol, poper, lovor zelju ter repi skupaj z vodo, kjer se je kuhal.

6. Hkrati dodamo tudi kuhan fizol in na koscke
narezano klobaso.

7. Vse skupaj kuhamo Se priblizno 15 minut.

8. V ponvi na vroci masti poprazimo nasekljan
cesen in dodamo moko.

9. Ko porumeni, preZzganje zlijemo v joto.

10.Jed pokuhamo sSe 5 minut. Enoloncnica je
boljsa, ce malce postoji.

Jota in njene regijsko znacilne razlicice 1



Fota po »habicino«

< mateviem po pivsko

1 kg kislega zelja

300 g na trdo kuhanega
fiZola

1 kg krompirja

3 cebule

2 stroka Cesna

2 Zlici svinjske masti
sol, poper, lovor, setraj,
majaron

Matevz:

300 g krompirja

200 g kuhanega fiZola
2 stroka cesna

5 Zlic masti z ocvirki
sol, poper

. Vvecjem loncu pogrejemo mast in na njej

preprazimo nasekljano cebulo. Cez nekaj minut
dodamo nasekljan cesen.

. Kislo zelje kuhamo v posebnem loncu le 10

minut.

. Krompir kuhamo prav tako v posebnem loncu

do mehkega, v toliko vode, da ga le prekrije.
Kuhanega pretlacimo in dodamo cebuli skupaj z
vodo, kjer se je kuhal.

. Zelje odcedimo in dodamo krompirju. Zacinimo.
. Vmesamo fiZzol in vse skupaj kuhamo Se

priblizno 40 minut.

. Krompir skuhamo v celem. Kuhanega olupimo

in Se vrocega narezemo ter na grobo pretlacimo.

. Dodamo fizol in premesamao.
. V ponvi segrejemo mast z ocvirki in jo skoraj

vso vlijemo v krompirjevo maso. Premesamo.

. Na ostali masti na hitro preprazimo nasekljan

cesen in se to dodamo masi.

. Na grobo premesamo in ponudimo z joto.
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Rasnato zelje

250 g prosene kase

500 g kislega zelja

2 para kranjske klobase
1 Cebula

3 Zlice ocvirkov v svinjski
masti

lovorjev list, poper, sol

Jota in njene regijsko znacilne razlic¢ice

.V prvem loncu kuhamo proseno kaso v slanem

kropu priblizno 10 minut.

. Zelje dobro umijemo in ga kuhamo v drugem

loncu v slanem kropu priblizno 15 minut.

. Po tem casu odcejeno kaso dodamo zelju, po

potrebi dodamo malo vode, zacinimo in dodamo
kranjsko klobaso v celem. Kuhamo 10 minut.

. Potem ¢asu klobaso narezemo na tanke

kolobarje in jo vrnemo v mesanico.

. V ponvi na masti z ocvirki poprazimo cebulo in

vse skupaj dodamo masi.

. Vse skupaj ob stalnem mesanju dusimo na

zelo nizki temperaturi Se najvec 10 minut, da
voda povre.

. Dobro je, da jed pred serviranjem pustimo stati

pokrito Se 10 minut.




Svinjski golaz z zeljem

500 g kislega zelja v glavi
500 g svinjskega stegna
2 Cebuli

2 stroka Cesna

200 g rdecega fiZola

2 Zlici ocvirkov

2 Zlici masti

sol, poper, lovorjev list,
paprika v prahu, timijian,
majaron

14
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Zeljno glavo splahnemo in naribamo na
trakove.

Meso narezemo na manjse kocke.

Cebulo nasekljamo in jo na masti in ocvirkih
poprazimo v vecji posodi.

Dodamo meso in prazimo priblizno 20 minut, da
se dodobra prepece.

Dodamo zelje in Cesen, zacinimo in zalijemo z
vodo.

Dusimo priblizno 60 minut, da voda skoraj
izhlapi. Ce je je premalo, pa jo dodamo.

-
.- & l
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Segedin

1 kg kislega zelja 1. Zelje splahnemo pod tekoco vodo in ga kuhamo

0,5 kg svinjskega mesa v slanem kropu pol ure.
2 cebuli 2. Vvecjem loncu pogrejemo mascobo in
2 stroka cesna poprazimo nasekljano c¢ebulo.

1 Zlica paradiznikove 3. Dodamo na koscke narezano meso in zacinimo.
mezge 4. Dusimo nekaj minut, nato dodamo zelje z vodo.
1 Zlica masti 5. Kuhamo Se vsaj pol ure, nato jed naj nekaj casa
poper v zrnju, sol, lovor, stoji.

majaron, gorcica, paprika

v prahu

Y
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Graj na zelji

250 g kislega zelja . Na vroci mascobi poprazimo cebulo.

300 g kuhanega fizZola z . Ko postekleni, dodamo nasekljano slanino in
vodo, kjer se je kuhal prazimo priblizno 10 minut.

200 g slanine . Dodamo zelje, cesen v strokih in ostale

3 salotke zacimbe. Cesen in lovor kasneje odstranimo.

2 stroka ¢esna . Dusimo 15 minut, nato dodamo fizol z vodo.
sol, poper, lovor . Skupaj kuhamo Se vsaj 20 minut.

1 Zlica masti . Po zelji lahko skuhamo Se par domace klobase,
po Zelji par domace ki jo narezano na kolobarje dodamo jedi skupaj
klobase z vodo, kjer se je kuhala.

Kuhali smo joto...




300 g kislega zelja

2 ptujski cebuli

3 stroki cesna

100 g slanine

150 g kuhanega fiZola
1 jedilna Zlica rdece
paprike

3 Zlice paradizZnikove
mezge

200 g krompirja

3 Zlice svinjske masti
lovor, sol, poper, petersilj

Jota in njene regijsko znacilne razlicice

Kislo zeljnata juha

. Cez no¢ namocimo fizol, zjutraj odcedimo,

splahnemo in ga kuhamo v slanem kropu z
lovorjevim listom do mehkega.

. Cebulo narezemo na kolobarje, olupimo

krompir in ga narezemo na kocke.

. Slanino narezemo na drobno in nasekljamo

cesen.

. Krompir skuhamo v slanem kropu posebej, do

mehkega.

. Vvecjem loncu na vroci masti poprazimo

cebulo, ko porumeni, dodamo slanino in
mesSamo nekaj minut.

. Dodamo cesen in zelje ter zacinimo. ZmeSamo

in zalijemo s toliko vode, da je zelje prekrito.

. Zelje kuhamo 30 - 40 minut, nato dodamo nekaj

zlic kuhanega fizola in nekaj zajemalk fizolovke.
Vmesamo papriko v prahu in po potrebi dodatno
zacinimo.

. Nato dodamo krompir z vodo, kjer se je kuhal.

Z vilicami ga ¢im bolj pretlacimo, da se juha
malce zgosti.




Prazeno zelje s krompirjem

500 g kislega zelja
1 kg krompirja

2 Zlici kuhanega fiZola
1 cebula

1 strok cesna

1 par pecenice

1 Zlica masti

sol, poper, lovor

Yl
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. Zelje splahnemo in ga damo kuhati v poseben

lonec za 20 minut. Dodamo malo soli in lovor.

. Krompir skuhamo v celem do mehkega.

Olupimo in ga narezemo na rezine.

. Fizol odcedimo in pretlacimo.
. Vvedji ponvi z visjimi robovi specemo pecenice

na malo masti in zalivamo z vodo, da dobimo
omako.

. Cebulo nasekljamo in jo poprazimo na masti,

kjer smo pekli pecenice. Dodamo cesen in
krompir.

. Premesamo, zacinimo in dodamo pretlacen

fizol.

. Vmesamo zelje, peCenico narezemo na rezine in

vmesamo v maso.

. Dusimo Se priblizno 15 minut ob stalnem

mesanju.

g 8l
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Emecko zelje iz pecice

400 g kislega zelja

200 g krompirja

2 Zlici ocvirkove masti
lovor, 3 stroki cesna, sol,

poper

Preliv:

2 Zlici kisle smetane
1 jajce

sol

Jota in njene regijsko znacilne razlicice
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.V vecji ponvi preprazimo ocvirke na masti ter

dodamo nasekljan cesen in zelje. Zacinimo.
Krompir olupimo in skuhamo v vecjih kosih.
Kuhanega primeSamo zelju in dusimo Se

10 minut, da se malce zapece.

Vse skupaj vsujemo v namascen pekac.

V posodici zmesamo sestavine za preliv,
prelijemo cez zelje in pecemo priblizno

20 minut na 180 stopinj.




Siljeno zelje

1 vecdja glava sveZega
zelja

3 krompirji

150 g kuhanega fiZola
1 velika cebula

1 vedji strok cesna

1 korencek

1 Zlica kisa

sol, poper, lovorjev list
1 Zlica masti

20

. Vvecjem loncu na vroci mascobi poprazimo na

drobno nasekljano cebulo le toliko, da
postekleni. Dodamo nasekljan cesen.

. Dodamo na trakove narezano zelje, zacinimo in

prelijemo s 150 ml vode. Dusimo 10 minut.

. Nato dodamo olupljen in na koscke narezan

krompir in korencek.

. Vmesamo fizol in dodamo vodo. Po potrebi

dodatno zacinimo.

. Kuhamo se 25 minut.
. Na koncu dodamo kis, premesamo in

ponudimo.

Kuhali smo joto...



Tovorna potica

Testo:

25 dag psenicne moke
scepec soli

25 mlolja

150 ml mlacne vode
1Zlica kisa

Nadev:

500 g kislega zelja

1 velika cebula

500 g slanine

3 stroki cesna

1 Zlica masti

sol, poper, kumina, lovor

Jota in njene regijsko znacilne razlicice

. Sestavine za testo zmeSamo v vecji skledi in

zamesimo.

. MesSamo vsaj 20 minut, nato testo pustimo

pocivati Se vsaj pol ure.

. Med tem pripravimo nadev. Na masti poprazimo

nasekljano cebulo.

. Dodamo nasekljano meso in zelje ter zacinimo.

DusSimo vsaj 20 minut.

. Ko se rahlo ohladi, napolnimo na tanko

razvleceno testo, zavijemo in poloZzimo na
pekac.

. Pecemo na 180 stopinj priblizno 35 minut.

A
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Ricet = zeljem

150 g jesprenja

250 g kislega zelja

1 par kranjske klobase
3 stroki cesna

2 rumena korencka

1 petersiljev koren

1 manjsa rumena koleraba
1 Cebula

2 krompirja

5 Zlic kuhanega fiZola
petersilj, lovor, poper v
zrnju, sol, timijan

2 Zlici masti

22

. Vvecjem loncu na vroci masti poprazimo

nasekljano cebulo. Dodamo nasekljan cesen.

. Ostalo zelenjavo olupimo in narezemo na koscke.
. Vlonec dodamo jespren, zelenjavo, krompir,

premesamo in zalijemo z vodo. Zacinimo.

. Zelje splahnemo pod vodo in ga dodamo juhi.

Dodamo se fizol.

. Kuhamo priblizno 30 minut, nato dodamo

kranjsko klobaso.

. Po 10 minutah klobaso narezemo na koscke in jo

vrnemo v lonec.

. Kuhamo se 5 - 7 minut in preden postrezemo,

pustimo stati vsaj 20 minut in dodamo nasekljan
petersilj.

Kuhali smo joto...



Savska zeljnica

250 g prosene kase 1. Kislo zelje splahnemo pod vodo in damo v lonec.

500 g kislega zelja 2. Dodamo proseno kaso in prilijemo toliko vode,
1 Zlica svinjske masti da prekrije sestavine. Zacinimo.
100 g pancete ali podobne 3. Kuhamo tako dolgo, dokler se kasa popolnoma
mesnine ne zmehca. Jed mora biti gosta, sicer vodo
2 cebuli odlijemo.
lovor, sol, poper 4. V ponvi segrejemo mast, poprazimo nasekljano

cebulo in mesnino. Vse to vsujemo v zelje s
Preliv: kaso in premeSamo.
1jajce 5. Testo razvaljamo ali razprostremo, napolnimo z
2 dl kisle smetane zeljem in zavijemo.

6. Pecemo v manjsih glinenih posodicah ali

Testo: za strudelj podobnih pripravah za pecenje.
[listnato) 7. Po 10 minutah pecenja prelijemo z zmesjo kisle

smetana in jajca.
8. Pecemo Se 15 minut na 200 stopinjah, oz toliko,
da jed dobi zlato rjavo barvo.

Jota in njene regijsko znacilne razlicice 23



Fota iz kotlicka

1,5 kg suhega ali
prekajenega svinjskega
mesa

1 kg kisle repe

1,2 kg krompirja

1 kg v naprej namocenega
fizola

5 cebul

10 strokov cesna

5 Zlic masti

1Zlica zaseke

sol, poper, lovor
paradiZnikova mezga,
sladka rdeca paprika,
majaron

. Pripravimo kotlicek: prizgemo gorilnik ali

pripravimo ogenj.

. Cebulo nasekljamo in jo na vroci mascobi v

kotlicku prazimo ob stalnem mesanju.
Pokrijemo in veckrat priliiemo malo vode, da se
razpusti.

. Po 20 minutah dusenja dodamo na koscke

narezano meso, premesamo in po nekaj
minutah zalijemo z vodo, da dodobra prekrije
meso.

. Dodamo odcejen fizol in zacinimo. Kuhamo vsaj

30 minut.

. Nato dodamo olupljen in na koscke narezan

krompir. Kuhamo naprej se 30 minut.

. Potem dodamo repo in kuhamo se

30 - 40 minut na zmernem ognju.

. Ce je jota pregosta, ji dodamo vodo in po potrebi

dodatno zacinimo.

. V posebni ponvi na vroci zaseki poprazimo

nasekljan ¢esen, dodamo papriko in
paradiZznikovo mezgo ter to vlijemo v kotlicek.

. Pocasi kuhamo Se 10 - 15 minut.

24
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Enoloncnica iz kisanega rdecega zelja

400 g rdecega kislega
zelja

1 Cebula

200 g kuhanega fizola
150 g kuhanega kostanja
1 vecji korencek - barvo
izberemo poljubno

2 stroka cesna

1 Zlicka gorcicnih semen
2 lovorjeva lista, majaron,
sol poper v zrnju

Jota in njene regijsko znacilne razlicice

Zelje splahnemo pod tekoco vodo.

Kuhamo ga v svezi slani vodi priblizno 10 minut.
Nato vsaj polovico vode odlijemo in dodamo
svezo, kamor dodamo lovor, ¢ebulo, prerezano
na polovico, poper in sol.

Kuhamo se priblizno 15 minut.

Kostanj olupimo in ga rahlo zdrobljenega
dodamo jedi. Malce pretlacimo, da se juha
zgosti.

Izvzamemo lovor in kose cebule.

Nato dodamo fizol z nekaj fizolovke, ki
razbremeni okus, gorcicna semena, na koscke
narezan korencek in nasekljan cesen.
Kuhamo Se 15 minut ter jed pred serviranjem
pustimo stati nekaj ¢asa, da se okusi dodobra
povezejo.




Telecja obara = zeljem in sganci

250 dag teletine [vrat, prsi 1. Meso narezemo na koscke.

ali plece) 2. Zelenjavo ostrgamo in narezemo na tanke

1 Ljusne osnove - po Zelji kolobarije.

100 g kislega zelja 3. Vvecjem loncu na vroci mascobi poprazimo

150 ml oljcnega olja nasekljano cebulo.

3 cebule 4. Kmalu dodamo meso, zacinimo in dusimo

2 korencka 15 minut.

1 korenina petersilja 5. Nato dodamo zelenjavo in splahnjeno zelje.

sol, majaron, petersilj, 6. Zalijemo z jusno osnovo in dodamo vodo.

cesen, lovorov list 7. Po potrebi dodatno zacinimo in kuhamo priblizno

1 uro, dokler se meso ne zmehca.
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Brezmesna jota = ovito klobaso

500 g krompirja

750 g kisle repe

250 g kuhanega fizola
1 velika cebula

3 stroki cesna

Y2 Zlicke sladke mlete
paprike

4 Zlice oljcnega olja
sol, poper, lovor

Nabodalo:

1 kranjska klobasa

1 zavitek listnatega testa
v kolutu

1 jajce za premaz

Jota in njene regijsko znacilne razlic¢ice

o

Krompir olupimo, narezemo na koscke in ga
skuhamo v slanem kropu.

. V.drugem vecjem loncu na mascobi poprazimo

nasekljano cebulo in kasneje dodamo cesen.
Dodamo mleto papriko, premesamo in vsujemo
vanj Se repo. Zacinimo.

Po tem, ko dobro premesamo, zalijemo z vodo.
Kuhamo priblizno 40 minut.

Po tem v repo dodamo Se na pol odcejen
krompir in fizol. Skupaj kuhamo Se 15 minut.

Klobaso narezemo na 3 mm debele rezine.
Razgrnemo testo in ga narezemo na 20 cm
dolge in 3 cm Siroke trakove.

Trakove in kolobarje klobase izmenic¢no nizamo
na nabodalo. Celoto premazZemo z jajcem.

V predogreti pecici pecemo 15 minut na 200
stopin,;.

e
. "':v ¢
L
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Testo:

300 g ajdove moke

300 ml vrele vode

3 Zlice olja

200 g ostre psenicne moke
sol

voda po potrebi

Nadev:

3 srednje debele repe
1l mleka

500 g skute

200 ml kisle smetane
sol

Preliv:

200 ml kisle smetane
1jajce

28

. Ajdovo moko vsujemo v skledo in jo prelijemo z

vrelo vodo.

Dodamo olje, sol, premesamo in vmeSamo

Se psenicno moko ter zamesimo testo. Le-to
naj pociva vsaj 30 minut.

Repo olupimo in naribamo.

Kuhamo jo v mleku priblizno 20 minut.

Nato jo oZamemo. Pomagamo si s kuhinjsko
krpo.

V posebni skledi zmesamo sestavine za nadev
in primesamo repo.

Testo razvaljamo na velikost okroglega pekaca
in ga poloZzimo v namascen model.
Prekrijemo ga z nadevom.

V posodici zmeSamo Se sestavine za preliv, s
katerim prelijemo repjaco.

10.Pecemo v pecici priblizno 35 minut na

200 stopinj.

Kuhali smo joto...



Jota in njene regijsko znacilne razlicice




Sladka repa v blekih z repnim pestom

Polnilo:

1 velika repa

2 Zlici sladkorja

1 Zlica krusnih drobtin
1Zlica oljcnega olja

sol

1 Zlica limoninega soka

Testo:

300 g moke

4 jajca

2 Zlici oljcnega olja
sol

Pesto:

sSopek mladih repinih listov
1 krompir

malo sladke smetane

sol

1,5 dl vode ali jusna osnove

30

1. Za polnilo repo olupimo in narezemo na male
kocke.

2. Sladkor karameliziramo in dodamo olje.

3. Vmesamo koscke repe in priblizno 10 minut
dusimo (toliko da repa spremeni barvo).

4. Na koncu dodamo se Zlico drobtin, solimo in
zalijemo z vodo ali juho.

5. Kuhamo na zmerni toploti, da tekocina
popolnoma izpari, repa pa se zmehca.

6. Za kiselkast okus dolijemo limonin sok ter nekaj
minut pustimo na toplem, da se masa dodobra
izsusi.

7. Pripravimo testo (lahko Ze preden smo kuhali
repo, da odlezi).

8. Razvaljamo ga 1 mm na tanko in razrezemo na
kvadrate cca 5 x5 cm.

9. Na sredino kvadrata damo Zlicko prej
pripravljene sladke repe in testo na vrhu
stisnemo - zlepimo.

10. Pecemo na 180 stopinjah priblizno 15 minut.

11. Postrezemo k pireju, ki ga pripravimo iz mladih
repinih listov.

1. Za pire liste umijemo in skuhamo v slanem
kropu. Kuhamo priblizno 7 minut.

2. Posebej skuhamo na kocke narezan in olupljen

krompir do mehkega.

Oboje ocedimo in stresemo v eno posodo.

4. Dodamo ostale sestavine in spasiramo.

w
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Se jih se spomnite?

Priloge in poobedki



Salovcki

25 dag sala

50 dag moke

1jajce

1 ¢ajna Zlicka pecilnega
praska

5 dag sladkorja

malo limonine lupine
scepec soli

slivova marmelada za
polnilo

34

Salo zmeljemo, kot meso in ga pretlacimo.
Dodamo moko, pecilni presek in premesamo.

. Vmesamo Se ostale sestavine in zamesimo

testo.

Testo razvaljamo 2 mm na tanko in izrezemo
kroge ali kvadrate.

Na koscke damo pol zlicke slivove marmelade
in dobro zalepimo, da marmelada med
pecenjem ne pobegne.

Salovcke pecemo v pecici na 180 stopinjah
priblizno 20 minut, oz., da porumenijo.

Kuhali smo joto...



Testo 1:

250 g psenicne moke
250 ml medu

40 ml vode

pol cajne Zlicke jelenove
soli

scepec mletih klinckov in
cimeta

Testo 2:

150 g rZene moke
70 ml medu

20 ml vode

scepec jelenove soli

Se jih se spomnite? Priloge in poobedki

Drazgoski kruhki

Moki vsujemo vsako v svojo posodo.

Med pogrejemo in vmesamo cimet in klincke.

V vodi raztopimo sol.

Zmesamo vsako testo posebej, pregnetemo, saj
mora biti trdo.

Vsako posebej razvaljamo na zelo tanko.
Izrezujemo ornamente, pri tem si pomagamo z
razlicnimi predmeti.

. |z ostankov oblikujemo tanke trakove, s

katerimi okrasimo obicajno srcke, lahko pa
drugacne oblike kruhkov.

. Pecemo v prej ogreti pecici na 160 stopinj,

priblizno 10 minut.

. Pecene premazemo z mesanico toplega medu

in malo vode, da se zasvetijo.
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Prosena kasa z jabolki

250 g prosene kase 1. Vvecjem loncu zavremo mleko in vodo ter

750 ml mleka solimo.

150 ml vode 2. Dodamo se maslo in sladkor ter skuhamo kaso
10 dag masla do mehkega.

10 dag sladkorja 3. Jabolka naribamo, malce odcedimo, dodamo Se
10 jabolk ostale sestavine in zmesamo v maso.

cimet 4. Pecemo v pekacu in pecici na 180 stopinj

med, sol priblizno 20 minut.
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Proseni krapec

Testo:

500 g psenicne gladke
moke

100 ml jogurta

100 ml mleka, 1 Zlicka

sladkorja, 3 dag kvasa, 1

Zlicka moke za kvasec
100 g masla
limonina lupina

toplo mleko po potrebi

Nadev:

100 g prosene kase

1 [ mleka

100 g masla

1 vanilin sladkor

2 Zlici sladkorja

300 g skute

2 jajci

100 ml kisle smetane
limonina lupina

100 ml kisle smetane
pest mletih ali
nadrobljenih orehov

Se jih Se spomnite? Priloge in poobedki

N

=

S

. Vveliko skledo stresemo moko, jogurt in sol.
. V posodici pripravimo kvasec in ga pustimo

vzhajati. Dodamo moki.

Zgnetemo v prozno, gladko testo.

Dodamo na koscke narezano zmehcano maslo
in gnetemo Se 5 minut.

Testo pustimo vzhajati priblizno 1 uro.

. Proseno kaso skuhamo v mleku, ki smo mu

dodali sol, sladkor in maslo, do mehkega.

. Odstavimo in pustimo, da se zmes popolnoma

ohladi nato pa k masi primesamo jajca.
Ce je masa preredka, precedimo.

. Vzhajano testo razvaljamo v vedji krog,

polozimo na namascen pekac tako, da so robovi
malce obrnjeni navzgor.

10.Do roba enakomerno razporedimo zmes s

proseno kaso.

11.Pecico segrejemo na 190 stopinj in krapec

pecemo 40 minut.

12.Po tem krapec premazemo s kislo smetano ali

posipamo z orehi ter pustimo v topli pecici se
9 minut.

v e omye N -&,\
A
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Prosena pogaca

Testo:

350 g pirine moke

1 vrecka vinskega kamna
1 vanilin sladkor

1Zlica sladkorja

2 rumenjaka

3-4 Zlice kisle smetane
voda po potrebi

Ali:

150 g ajdove moke

150 g prosene moke

1 vrecka suhega kvasa
1 ¢ajna Zlicka soli

1 vrecka vanilinega
sladkorja

vroca voda

Nadev:

200 g prosene kase
4 jabolka

2 rumenjaka

1 Zlica sladkorja

1 Zlica medu

scepec soli in cimeta
400 ml vode

3 Zlice kisle smetane

. Kaso skuhamo v slanem kropu do mehkega.
. Dodamo na kocke narezana jabolka, med in

cimet.

. Rumenjaka in sladkor penasto umeSamo in

dodamo masi, ko se malce ohladi.

. Med tem zamesimo testo, ga razvaljamo in

poloZimo v namascen pekac.

. Oblozimo ga z navdevom in premazemo s

smetano.

. Pecemo v ogreti pecici na 180 stopinj priblizno

30 minut.

38
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Funsterc ali knapoosko sonce

250 g moke tip 500 1. V posodi stepemo jajci, dodamo mleko, sol in

2 jajci premesamo.

200 ml mleka 2. Vmesamo Se ostale sestavine in meSamo toliko
50 ml mineralne vode Casa, da nastane gladka zmes.

scepec soli 3. Pustimo jo pocivati 15 minut.

marmelada za preliv 4. Vvedji ponvi segrejemo mascobo in vlijemo
mascoba za pecenje maso do debeline 1 cm.

5. Pecemo pocasi, obracamo, da se ne zazge,
a da se spece tudi v notranjosti.

6. Ponudimo narezanega na kose z domaco
marmelado.

Se jih Se spomnite? Priloge in poobedki 39



Kruhoo narastek

500 g starega mesanega 1. Kruh narezemo ali natrgamo na drobne koscke

kruha ter prelijemo z mlekom. Pustimo stati nekaj
150 g masla minut.

100 g sladkorja 2. Jabolka olupimo, naribamo in pustimo odcediti.
3jajca 3. Nato jim primeSamo cimet.

500 g skute 4. V posebni posodi penasto umesamo rumenjake
1 vanilin sladkor s sladkorjem in maslom.

500 ml mleka 5. VmesSamo ostale sestavine in dodamo odcejen
5 jabolk kruh.

180 g kisle smetane 6. Zmesamo in na koncu dodamo jabolka in sneg
cimet, sol beljakov.

i

Premesamo.

8. Pecemo v pecici na 180 stopinj 40 minut.

30 minut od tega maso pustimo prekrito s folijo,
na koncu odkrijemo, da se zapece.
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1 paket listnatega testa
za Strudelj

10 jajc

500 g pregrete - pecene
smetane

500 g skute

limonina lupina

8 Zemelj

sol, sladkor

Se jih Se spomnite? Priloge in poobedki

Kozjanska kruhova potica

. Pekac prekrijemo s polovico listnatega testa.
2. V vecji posodi razzvrkljamo jajca ter dodamo

ostale sestavine za nadev.

. Zemljice narezemo na drobne koscke ali jih

natrgamo. Stresemo v maso in premesamo.

. Malce pustimo, da se kruh prepoji, nato

vsujemo v pekac na testo.

. Prekrijemo z drugo polovico testa in pecemo v

pecici na 180 stopinj 45 minut.

. Preden ponudimo, mora stati vsaj 15 minut, da

se malce poveze.
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Koruzno - pirina zljevanka s cesnjami

480 g koruznega zdroba 1.

400 g pirine moke

600 ml mleka 2.
6 jajc

1 pecilni prasek 34

100 ml orehovega olja

150 g izkoscicenih cesenj 4.
1 ¢ajna zlicka soli 5.

pol cajne Zlicke cimeta
2 Zlici medu

V vedji skledi zmeSamo mokiin vmeSamo
pecilni prasek.

Cesnje izkos¢ic¢imo in jih zmeSamo z medom in
cimetom.

V testo dodamo ostale sestavine, tudi
rumenjake, ki jih lo¢imo od beljakov.
Vmesamo cesnje in na koncu sneg beljakov.
Vlijemo v namascen pekac in pecemo v pecici
na 170 stopinjah priblizno 40 minut.

Kuhali smo joto...



1,5 L mleka

500 g ajdove moke
50 ml bucnega olja
1 Zlica masti, sol

Se jih Se spomnite? Priloge in poobedki

Ajdova zljevanka

. V skledo vsujemo moko in jo zalijemo z vroc¢im

mlekom.

. Pocakamo, da se malce ohladi, dodamo jajca,

bucno olje in sol.

. Maso, debeline 3 - 5 mm pecemo v ponvi,

na mascobi.

. Razrezemo, zavijemo in pokapljamo z bucnim

oljem.




Jabolcni strukeljcki

Testo:

400 g moke

50 ml sonc¢nicnega olja
200 ml tople vode

2 Zlicki soli

2 Zlicki kisa

Nadev:

5 jabolk

1 Zlicka masla
cimet

4b

. Jabolka olupimo in naribamo. Pustimo jih

odcediti.

. Nato jih le nekaj minut duSimo na maslu in

malce pretlacimo.

. lz sestavin za testo umesimo gladko maso in

jo pustimo pocivati 30 minut.

. Nato testo razvaljamo in razvlecemo s prsti.

Narezemo na kose ali jih kar natrgamo.

- Ifremaiemo z nadevom in zalepimo.
. Strukeljcke kuhamo v slanem kropu priblizno

20 minut ali pecemo v pecici na 180 stopinjah
20 - 25 minut.

Kuhali smo joto...



Testo:

500 g moke

1 vrecka suhega kvasa
1jajce

2 Zlici olja

250 ml mlacnega mleka
voda, sol

Nadev 1:

400 g skute

60 g masla

1 jajce

200 ml goste sladke
Smetane

sol

Nadev 2:

400 g orehov

200 ml toplega mleka
1jajce

100 g masla

100 g sladkorja

1 pest krusnih drobtin
limonina lupinica

]

Se jih se spomnite? Priloge in poobedki

Vzhajani struklji

. |z sestavin za testo zamesimo gladko maso.

Gnetemo vsaj 15 minut, nato pustimo vzhajati
40 minut.

. Med tem zmeSamo sestavine za prviinv

posebni posodici za drugi nadev. Maslo, preden
ga vmesamo, razpustimo.

. Testo razpolovimo in vsakega posebej

razvaljamo 2 mm na debelo.

. Vsak kos posebej namazemo z enim in drugim

nadevom ter ju zavijemo v krpo.

. Kuhamo v slanem kropu 40 minut zelo pocasi.
. Ponudimo kot prilogo ali pa le pokapljamo z

medom in raztopljenim maslom.
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Skutno — pehtranovi struklji

Testo:

350 g moke

1jajce

150 ml mlacne vode
2 Zlici olja

scepec soli

Nadev:

500 g skute

200 ml kisle smetane
Sop sveZega pehtrana
2 jajci

1 Zlica medu - po Zelji - za

preliv pecenega struklja

46

. Zmesamo sestavine za testo in gnetemo vsaj

15 minut.

. Nato ga pustimo pocivati Se 30 - 40 minut,

pokritega s folijo in premazanega z oljem.

. V. drugi posodi med tem zmeSamo sestavine

za nadev, po zelji lahko dodamo Zzlico sladkorija,
vendar priporo¢amo kapljico medu na koncu.
Pehtran osmukamo in ga nasekljamo.

. Testo razvaljamo in razvlecemo s prsti na

tanko. Debele robove ob koncu odrezemo in jih
lahko specemo posebe;j.

. Premazemo z nadevom, zavijemo in polozimo

v mokro kuhinjsko krpo. Tudi to dobro zvijemo,
da strukelj ne pobegne.

. Kuhamo v veliki posodi v slanem kropu

priblizno 40 minut. Nato naj v isti vodi pociva
vsaj naslednjih 10 minut.

. Vzamemo iz vode, razvijemo in narezemo na

kolobarje.

. Kot Ze omenjeno, ga lahko pokapljamo z

medom ali postrezemo z drobtinami, pecenimi
na maslu.

Kuhali smo joto...



Testo:

500 g ajdove moke
100 g pseni¢ne moke
600 ml vrele vode

1 Zlicka soli

Nadev:

500 g skute

2 jajci

4 Zlice kisle smetane
domaci ocvirki

sol

Se jih se spomnite? Priloge in poobedki

4

(8]

Ajdovi struklji

. Ajdovo moko vsujemo v vecjo skledo, poparimo

s slanim kropom, premesamo in pustimo, da se
ohladi.
Vmesamo psenicno moko in pregnetemo.

. Pustimo pocivati vsaj 20 minut, nato testo

razvaljamo 0,5 mm na tanko.
V ponvi pogrejemo ocvirke, razpustimo.

. Jajci umesamo, dodamo skuto in smetano

ter sol.

. Znadevom premazemo testo, potresemo z

ocvirki in zavijemo.

. Zvijemo v mokro kuhinjsko krpo in kuhamo v

slanem kropu priblizno 40 - 50 minut.

. Razrezemo in ponudimo z ocvirki ali

drobtinami.
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Lesnikouoi kvasenci

Testo:

1 kg moke

1jajce

200 ml olja

40 g kvasa

500 ml toplega mleka
100 g sladkorja

Nadev:

500 g lesnikov

2 Zlici medu

200 ml sladke smetane
70 g masla

48

.V manjsi posodici pripravimo kvasec: v nekaj

Zlicah toplega mleka razdrobimo kvas, dodamo
Zlicko sladkorja in moke. Pustimo vzhajati.

. Moko vsujemo v skledo, dodamo ostale sestavine

in vzhajani kvasec. Premesamo in pregnetemo.

. Testo naj vzhaja ponovno vsaj 30 minut.
. Nato testo razdelimo na 8 - 10 kosov ter

razvaljamo 2 mm na debelo. Ustvarimo
pravokotnike.

.V posodici zmeSsamo sestavine za nadev in z njim

namazemo testo. Zavijemo v obliko trikotnikov ali
rogljickov.

. Pecemo jih v pecici 15 minut na 180 stopinjah.

Kuhali smo joto...



Rostanjev kolac

Testo:

400 g kuhanega kostanja

[pribliZno 1,5 kg
surovegal

340 g moke

6 jajc

180 g masla

350 g sladkorja
30 g kakava

1 pecilni prasek

2 vanilina sladkorja
naribana limonina
lupinica

15 - 20 zlic mleka
5 Zlic olja

Preliv:

200 ml marmelade
briskih marelic

250 ml sladke smetane
300 g temne cokolade

1. Kostanj skuhamo v slanem kropu in ga
olupimo. Se toplega nadrobimo.

2. V posebnih posodah locimo rumenjake od
beljakov.

3. Rumenjake stepemo s sladkorjem in dodamo
ostale sestavine. Tudi drobljene kostanje.
Premesamo.

4. Beljake stepemo v sneg in na koncu dodamo
masi.

5. Zlijemo v namascen pekac in pecemo v pred
ogreti pecici 25 minut na 180 stopin;.

6. Peceno pecivo pustimo malce ohladiti.

7. V posodici razmesamo marmelado z nekaj
Zlicami vode (Ce je gosta) in z njo namazemo
pecivo.

8. Pocakamo, da se malce osusi.

9. Vtopli smetani raztopimo cokolado in z
mesanico prelijemo pecivo.

10.Potresemo z ostankom nadrobljenih kostanjev.

o

Se jih Se spomnite? Priloge in poobedki
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Polnjena jabolka

11 vecjih kislih jabolk 1. Jabolka umijemo in izdolbemo sredico tako,

11 zlick masla da jih ne preluknjamo.

é zZlic slivove ali 2. V posebni posodi zmesamo sestavine za nadev
borovniceve marmelade in z njim napolnimo jabolka.

5 Zlic skute 3. Pecemo jih v pecici na 180 stopinj priblizno

8 Zlic zmletih lesnikov 25 minut.

1 pest rozin 4. Med pecenjem v pekac dolivamo vodo po Zlicah,
100 ml sladke smetane da se jabolka zmehcajo.

scepec cimeta

i
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Cesplovc

—
.

1 kg dobro zrelih cespelj Cesplje izkos¢i¢imo in jih na hitro podusimo.
400 g starega svetlega ali Le po potrebi dodamo nekaj kapljic vode.
belega kruha Ohladimo in na grobo pretlacimo.

3 Zlice medu Med tem natrgamo kruh.

Cezenj prelijemo ¢esplje in pustimo stati.

Za nekaj ¢asa postavimo v hladilnik. Preden
ponudimo, lahko pokapljamo z medom.

SN
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Polnjene ajdove palacinke

Testo:

240 g ajdove moke

60 g psenicne moke
scep pecilnega praska

1 velik scepec soli

350 ml vode

350 ml mleka

4 jajca

olje za peko

vejica pehtrana za v testo

Nadev:

200 g pretlacene skute
1Zlica sladkorja

sopek nasekljanega
pehtrana

100 ml sladke smetane

. V skledo vsujemo ajdovo moko in jo zalijemo

z vroco vodo. PremeSamo in pustimo stati
10 minut.

. Dodamo ostale sestavine za testo, pehtran

nasekljamo in ponovno pustimo stati 15 minut.

. Vdrugi posodi zmeSamo sestavine za nadev.
. V ponvi specemo tanke palacinke, jih napolnimo

z nadevom in ponudimo.

. Lahko pa jih polozimo v pekac, prelijemo z

maslom in pecemo 15 minut na 200 stopinj ter
nato postrezemo.
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Gratinirane palacinke

Palacinke: 1. Vvecji posodi zmesamo sestavine za palacinke

500 ml mleka in maso pustimo stati vsaj pol ure.

4 jajca 2. Jabolka olupimo, narezemo in dusimo

250 g pirine moke na maslu, da se zmehcajo. Pretlacimo.

1 zlicka soli 3. Dodamo ostale sestavine za nadev, zmesamo.

sCepec pimenta 4. Specemo palacinke in jih nadevamo. Zavijemo.
5. Zlozimo jih v pekac in pokrijemo s prelivom,

Nadev: ki smo ga zmesali v posebni posodi.

500 g jabolk 6. Pecemo 40 minut na 180 stopinjah.

1Zlica masla

150 g skute

2 Zlici kisle smetane
1 vanilin sladkor
sok 1 limone

cimet

1 Zlica medu

pest v toplo vodo
namocenih rozin ali
brusnic

Preliv:

3 Zlice kisle smetane
1 vanilin sladkor

5 jajc
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Fesprencek

100 g jeSprena 1. JesSprenovo kaso namocimo za nekaj ur. Nato jo
500 ml mleka skuhamo v slanem kropu do polovice.

100 g izkoscicenih suhih 2. Odcedimo in zalijemo z mlekom ter solimo.

sliv 3. Po 10 minutah dodamo na koscke narezane
200 ml sladke smetane slive ter mesamo, dokler se vse skupaj ne
voda, sol skuha do mehkega.

4. Na koncu vmeSamo smetano. Po Zelji dodamo
sladkor, a so slive same po sebi dovolj sladke.
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Gorenjski smorn

1 kg rZenega kruha 1. Kruh natrgamo ali narezemo na drobno.

250 g skute 2. Preijemo ga z mlekom, da se dodobra zmehca.
200 ml kisle smetane 3. Ce mleko ostane, ga odcedimo.

2 kg jabolk 4. Pekac na debelo namazemo z maslom in nanj
1L mleka polozimo kruh.

3jajca 5. V drugi posodi zmesamo skuto, smetano, jajca
sCepec cimeta in sol.

maslo za pekac 6. To maso razporedimo cez kruh.

sol 7. Po zelji lahko sladkamo, a ne priporo¢amo.

8. Jabolka naribamo, zmesamo s cimetom in
razporedimo preko skute.

9. Pecemo v pecici na 170 stopinj priblizno
pol ure.

&=
railibe
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Polnjeni nudli

Testo:

250 g moke

1jajce

1 Zlica masti
scepec soli

100 ml mlacne vode

Nadev:

200 g mletega mesanega
mesa

200 g sveZega zelja

2 Cebuli

1 Zlica paradiZnikove mezge
1 Zlicka sladke paprike
lovorjev list, setraj, poper,
sol

1 Zlica masti

56

. |z sestavin za testo zamesimo gladko maso

in jo pustimo pocivati vsaj 1 uro.

. Vvecjem loncu na vroci mascobi preprazimo

nasekljano cebulo.

. Dodamo meso in med mesanjem preprazimo.
. Po 10 minutah dodamo na trakove narezano zelje,

paradiznikovo mezgo, zacinimo in dusimo vsaj
20 minut.

. Med tem razvaljamo testo 2 mm na tanko,

ga razrezemo na kvadrate ali kroge.

. Ko se masa ohladi, z njo napolnimo testene dele,

dobro zalepimo in kuhamo v slanem kropu
10 minut.
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Zavihaca

Testo: 1. Moko vsujemo v vecjo skledo in dodamo sol,

600 g gladke psenicne olje ter premesamo.

moke 2. Naredimo jamico in vanjo vsujemo kvas.

400 ml mlacnega mleka 3. Prelijemo s toplim mlekom, rahlo premesamo

1 zavojcek suhega kvasa in pustimo vzhajat.

1,5 Zlicke soli 4. Pregnetemo in ponovno pustimo vzhajati.

3 Zlice olja 5. Med tem pripravimo nadev in v posebni posodi
tudi preliv.

Nadev: 6. Testo razporedimo v okrogli pekac, premazemo

500 g skute z nadevom in nato prelijemo ter pecemo na

1jajce 190 stopinjah priblizno 40 minut.

100 ml sladke smetane
1 Zlica sladkorja
sok pol limone

Preliv:
1jajce
180 g goste kisle smetane

f'.b
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i \
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Pirini dodoli

1 kg krompirja 1. Krompir olupimo, narezemo na koscke
350 g pirine moke in ga kuhamo v slanem kropu.

2 cebuli 2. Po priblizno 10 minutah kuhanja, odlijemo
300 ml kisle smetane toliko vode, da je krompir le pokrit in jo
sol, poper prihranimo.

3. Vsredino vsujemo moko, ne premesamo
in kuhamo pocasi Se 15 minut.

4. Nato na rahlem ognju kuhamo pocasi ter
mesSamo - Zgance Se vsaj 15 minut.

5. V ponvi na mascobi poprazimo cebulo in na
koncu vmeSamo smetano. S tem prelijemo
dddole.

4

58 Kuhali smo joto...



Prazeni ajdovi zganci

10 Zlic ajdove moke
300 ml vode

pol Zlicke soli

1 cebula

1 Zlica domace masti

Zabela:
ocvirki
bucno olje

Se jih se spomnite? Priloge in poobedki

. Vmlacno vodo stresemo ajdovo moko in sol

ter mesamo tako dolgo, da je zmes gladka, brez
grudic. Masa je dokaj tekoca.

. Nato nasekljamo cebulo in jo preprazimo na

masti.

. Nato pocasi prilivamo ajdovo maso.
. Popecemo najprej na eni strani, nato obrnemo

in zacnemo z razkosavanjem. Med tem ves cas
mesamo.

. Manjse delcke, ki so nastali, prazimo do zlato

rjave barve.

. Zgance postrezemo s pogretimi ocvirki ali jih

pokapljamo z bucnim oljem.
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Gorenjska mesta

300 g krompirja 1. Krompir olupimo, narezemo na koscke in
100 g ajdove moke kuhamo v slanem kropu priblizno 10 minut.
100 g pseni¢ne moke 2. Nato del vode odlijemo in jo shranimo.

2 Zlici gorenjske zaseke 3. Vsredino vsujemo obe moki in kepo kuhamo
Se vsaj 20 minut.
4. Nato mesamo pocasi, da nastane gadka zmes.
Po potrebi dolijemo vodo, kjer se je kuhal
krompir. Masa ni pretrda, da se lahko »mesa«.
5. Zaseko poprazimo v ponvi in z njo zabelimo
mesto.
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Makovi in ocvirkovi kiilnji ali flikice

Testo:

250 g psenicne moke
2 jajci

sol

voda po potrebi

Preliv 1:
3 Zlice kisle smetane
2 Zlici ocvirkov

Preliv 2:
3 Zlice mletega maka
100 ml sladke smetane

. V skledo vsujemo moko, dodamo sol in jajca ter

zamesimo testo. Ce je le to pretrdo, dodamo
malo vode.

. Pustimo ga pocivati 30 minut, nato ga

razvaljamo 2 mm na debelo.

. Razrezemo na trakove in natrgamo na

»krpice«. Pustimo vsaj pol ure, da se malce
osusi.

. Med tem pripravimo preliva. V ponvi pogrejemo

ocvirke in ko se malce opecejo, dodamo kislo
smetano.

. V.drugi ponvi zavremo sladko smetano ter ji

dodamo mak. Ta masa mora stati nekaj casa,
da se okusi povezejo.

. Flikice skuhamo v slanem kropu in jih

razdelimo na pol.

. Polovico prelijemo z enim in polovico z drugim

prelivom.

.
- s

Se jih Se spomnite? Priloge in poobedki

61






Fuhe po zapovedih nasih babic



Krompirjeoka

200 g krompirja 1. Na mascobi preprazimo nasekljano c¢ebulo.
1 velika cebula 2. Dodamo na kocke narezan olupljen krompir,
200 ml sladke smetane zacinimo in zalijemo z vodo.
pest smrdljivke 3. Tik preden je krompir kuhan, dodamo
sol, poper, mascoba nasekljano smrdljivko in na grobo pretlacimo.
4. Vmesamo smetano in po potrebi dodatno
zacinimo.
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Velikonocna juha

320 g krompirja

150 g prekajene sunke
2 jajci

150 g pora

3 stroki Cesna

50 g masla

3 Zlice naribanega hrena
1 Zlica masti

2 Zlici sladke smetane
sol, poper, lovor,
drobnjak

—— e T o
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Juhe po zapovedih nasih babic

. Krompir olupimo in narezemo na kocke. Por

nareZzemo na kolobarje, cesen na listice.

. Na maslu svetlo poprazimo por in Cesen, nato

dodamo krompir in zalijemo.

. Dodamo Se lovor in kuhamo, dokler se krompir

ne zmehca.

. Med tem sunko narezemo na majhne kocke. Da

bo hrustljava, jo poprazimo na svinjski masti.

. Ko je krompir kuhan, odstranimo lovor, dodamo

nariban hren in smetano ter pretlacimo.
Zacinimo.

. Jajca skuhamo na trdo in jih zdrobimo z

vilicami.

. Juho postrezemo s hrustljavo Sunko in jajci ter

potresemo z drobnjakom.




Krhljenka

3 gomolji sveZe repe
3 krompirji

1 Zlicka kumine

2 - 3 lovorjevi listi
poper, sol

Podmet:

2 Zlici stajerske zaseke
3 stroki cesna

1 Zlicka rdece paprike

¥

Repo olupimo in nareZzemo na kockice, prav
tako krompir in ju skuhamo v osoljeni vodi.
Ce nam je okus po repi premocan, lahko repo
skuhamo posebej, delno precedimo in
uporabimo vecino krompirjevke.

Zacinimo in kuhamo 25 minut do pol ure.

V ponvi razpustimo zaseko, dodamo cesen in
papriko.

Ko zadisi, zmes vsujemo v lonec z juho in
kuhamo Se 5 minut.

Lahko na grobo pretlacimo, da je juha gostejsa.
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Bela kisla juha

1 kg svinjskega stegna 1. Na vroci mascobi preprazimo nasekljano
2 Zlici svinjske masti cebulo.

1 Cebula 2. Meso narezemo na koscke in ga dusimo
100 g ajdove kase 20 minut. Zac¢inimo.

1 strok ¢esna 3. Zalijemo z vodo, vmesamo kaso in kuhamo
2 lovorova lista Se priblizno 20 minut.

timijan 4. V posodici zmesamo smetano z moko in to
140 ml kisle smetane vlijemo v juho ob koncu kuhanja. Pustimo,
50 ml kisa da prevre in dodamo kis.

1 Zlicka moke

sol, poper
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Mlecna gobova juha

200 g jurckov 1. Cebulo nasekljamo in jo poprazimo na masti.
300 g ajdove kase 2. Dodamo nasekljano slanino in prazimo nekaj
100 ml sladke smetane minut.

50 ml mleka 3. Nato dodamo gobe, zac¢inimo in zalijemo z vodo.

D

2 ¢ebuli Vmesamo kaso in kuhamo, dokler se ne zmehca.
300 g slanine 5. Na koncu dodamo mleko in smetano.

sol, poper, majaron

1 Zlica masti
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Suha juha

200 g jesprena

100 g fiZola

250 g prekajenih reber
2 korencka

1 por

Cetrtina gomolja zelene
2 stroka cesna

sveZi petersilj, majaron,
lovor, sladka paprika v
prahu, sol, poper

Juhe po zapovedih nasih babic

. Jesprenj in fizol namocimo cez noc, vsakega

posebej.

. Zamenjamo vodo in ju kuhamo skupaj v slanem

kropu z za¢cimbami do polovice (da sta oba Se
trda).

. Vvecjem loncu na mascobi poprazimo

nasekljan por. Kmalu dodamo ocisceno in
na drobne koscke narezano ostalo zelenjavo.

. Premesamo, zac¢inimo in dolijemo fiZol z

jeSprenom.

. Dodamo $e na kose narezano meso (ali v celem

in ga nareZzemo kasneje).

. Kuhamo vsaj se pol ure ali toliko, da se fizol in

jespren zmehcata. Po potrebi dolivamo vodo.

. Na koncu dodamo petersil;.
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Korejevec

500 g fiZola 1. Do polovice skuhamo ¢ez no¢ namocen fizol

200 g rumenega korenja z zaCimbami.

200 g rdecega korenja 2. Vdrugem loncu na masti preprazimo Salotko

2 salotki in ez vlijemo na pol kuhan fiZol z vodo.

4 stroki cesna 3. Nato dodamo na listice narezano korenje in

2 Zlici masti z ocvirki nasekljano ostalo zelenjavo.

1 Zlica suhih ocvirkov 4. Dodatno zacinimo po potrebi in kuhamo pol ure.
lovor, majaron, sol, 5. Na koncu juho okisamo in posujemo s pogretimi
poper, paprika v prahu ocvirki.

2 zlici kisa
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200 g svinjine

200 g govedine

200 g divjacine

2 vecja krompirja

2 cebuli

1 sveZa rdeca paprika
2 paradiznika

3 stroki Cesna

olje, sol, ¢rni poper,
lovor, 2 Zlicki mlete rdece
paprike

1 Zlica masti

Juhe po zapovedih nasih babic

=

Cebulo nasekljamo in jo poprazimo na masti.

Dodamo na kocke narezano divjacinsko meso
in zacinimo.

Premesamo in zalijemo z vodo.

Po 20 minutah dodamo ostalo narezano meso,
nasekljano zelenjavo in cesen in kuhamo vsaj

1 uro ali raje vec.

Pol ure pred koncem dodamo olupljen in

na kocke narezan krompir.

Vodo dodajamo po potrebi.

Pred serviranjem naj jed stoji vsaj 15 minut.







Prigrizki na temeljih tradicije

in ponudbe narave



Zapecena polenta s cebulico

Polenta: 1. V vedji lonec nalijemo vodo, solimo in vmeSamo
2 lvode maslo.
400 g koruznega zdroba 2. Preden zavre, pocasi zakuhamo polento in
60 g masla na nizki temperaturi mesamo, dokler se ne
ojcno olje skuha.

3. Se toplo vlijemo na namascen pekac.
Cebulna omaka: Pocakamo, da se malce ohladi in narezemo
sopek mlade cebule na kvadrate. Le te popecemo v ponvi na oljcnem
1 Zlica koruzne moke olju.
100 ml smetane za 4. Cebulo narezemo na kolobarje in jo na hitro
kuhanje opecemo na oljcnem olju.
poper, sol, muskatni 5. Potresemo z moko in zacinimo. Dusimo se
orescek nekaj minut.
oljcno olje 6. Dodamo smetano in dusimo Se 5 minut. Nato

ponudimo k peceni polenti. Cebulno omako po
Zelji lahko spasiramo.
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Polzki po starem z regratovim pestom

Polzki:

210 g moke
3jajca

4 Zlice masla
sol

Pesto:

200 g mladega regrata
160 g parmezana

30 Zlic oljcnega olja

8 Zlic pinjol ali mandljev
4 stroki Cesna

sol

koscek prekajene postrvi
za dodatek

1.

2.

o o

N

9.

Maslo stopimo na sobni temperaturi in
zmesamo z jajci.

Dodamo moko in sol ter zamesimo testo. PocCiva
naj vsaj 1 uro.

. Nato oblikujemo koscke velikosti fizola in jih

povaljamo po za testenine prirejeni descici, da
dobijo znacilno obliko.

Skuhamo jih v slanem kropu.

Za pesto umijemo regrat in ga nasekljamo.

. Pinjole opecemo v ponvi brez mascobe, da

dobijo okus.
Cesen nasekljamo, parmezan naribamo.

. Vse skupaj damo v mesalnik (lahko po etapah),

solimo in zmiksamo v gladko maso.
V pestu povaljamo testenine, potresemo s
parmezanom in pinjolami, Ce je kaj ostalo.

10.Potresemo Se s prekajeno ribo.
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Spinacni licniki s skuto

500 g mlade spinace 1. Spinaco blansiramo v kropu, odcedimo in

250 g albuminske skute dodobra iztisnemo vodo.

200 g masla 2. Nasekljamo cesen in ga popecemo na Zlici

4 jajca masla.

1 strok cesna 3. Spinaco in ostale sestavine zmesamo v

200 g krusnih drobtin skledi ter dodamo ¢esen na maslu. Zacinimo

100 g parmezana in premesamo.

80 g moke 4. Oblikujemo Zli¢nike in jih kuhamo v slanem

sol, poper, muskatni kropu priblizno 10 minut, zelo pocasi.

orescek, sveZ Zajbelj 5. Zajbelj nasekljamo na drobno in ga poprazimo
na maslu.

6. Po nekaj minutah dodamo 2 - 3 Zlice kropa, kjer
so se kuhali zli¢niki.

7. Z omako postrezemo zlicnike in jih posujemo
z na grobo naribanim sirom.
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Puhaste frtalje = rdeco peso

Frtalje:

6 jajc

300 ml mleka

250 g psenicne gladke
moke

1 Zlicka pecilnega praska
2 Zlici nasekljanega
drobnjaka, petersilja

in ostalih zelisc, ki jih
najdemo v okolici

1 Zlicka soli

maslo za peko

Namaz rdece pese:

4 gomolji rdece pese

3 stroki esna

vejica roZmarina

3 Zlice olivnega olja
pest orehovih jedrc
Zlicki balzamicnega kisa
120 g kozjega sira

sol, poper

- 4

(8]

Prigrizki na temeljih tradicije in ponudbe narave

. V skledi razzvrkjamo rumenjake, dodamo

mleko, moko, v katero vmesamo pecilni prasek,
sol in dobro zmesamo.
Beljake stepemo v sneg.

. Zelisca nasekljamo in jih vmesamo

v rumenjakovo maso.
Na koncu vmesamo sneg.

. Frtalje pecemo na maslu v ponvi na zelo nizki

temperaturi, saj so debelejse in pazimo, da se
prepecejo. Ko porjavijo na en strani, jih
obrnemo.

. Gomolje pese umijemo in jih s Cesnovimi stroki,

rozmarinom in pokapljane z olivhim oljem
pecemo v pecici do 50 minut, da se zmehcajo.
Ohladimo, olupimo in nareZzemo na koscke.

. Dodamo sol, poper, kis, orehe in sir ter

zmiksamo.

. Ponudimo k frtaljam.
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Bucna pogaca s cemazem

750 g gladke moke (lahko
je tudi polnozrnata)

1 zavitek suhega kvasa
300 ml mlacne vode

100 ml bucnega olja

pest cemaza

100 g nasekljanih bucnih
semen

sol, Zlicka sladkorija, jajce
za premaz

78

. V posodici pripravimo kvasec: v skodelico

vsujemo kvas, dodamo malo mlacne vode in
zlicko sladkorja, premeSamo in pustimo, da
vzhaja.

. V posodo vsujemo moko, dodamo olje, bucna

semena, nasekljani cemaz, sol, preostalo
mlacno vodo in vzhajan kvasec.

. Umesimo testo in ga pustimo, da vzhaja vsaj

30 minut. Priporoceno je, da se testo podvoji.

. Testo nato razprostremo po pekacu, okroglem

ali stirioglatem, in ga razrezemo na kvadratke
ter premazemo s stepenim jajcem.

. V pecici pecemo od 10 do 15 minut pri

220 stopinjah.
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Emecka omleta

600 g krompirja 1. Krompir skuhamo v celem, olupimo in
400 g mesa (ostanki zmeckamao.

pecenke ali velikonocne 2. Primesamo drobno narezano meso,
sunke) razzvrkljana jajca in sol.

6 jajc 3. lz pripravljene mase v ponvi na mascobi
sop drobnjaka specemo omlete.

1 Zlica masti, sol 4. Na koncu jih potresemo z nasekljanim

drobnjakom in ponudimo kot prilogo.
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Cemasevi polsi

Testo:

750 g moke

400 ml mlacnega mleka
1Zlicka soli

100 ml olja

40 g kvasa

2 Zlicki sladkorja

Nadev:

250 g masla

4 rumenjaki

250 g cemaza
1Zlicka soli

scepec muskatnega
orescka

. V posodici zmeSamo sestavine za kvasec

in ga pustimo vzhajati.

. Vvecjo posodo vsujemo moko, dodamo olje in sol

ter dolijemo kvasec.

. Zamesimo testo in ga razdelimo na 6 delov.
. Pustimo jih vzhajati 40 minut. Med tem

pripravimo nadev.

. Nasekljani cemaz umesamo z maslom ter

dodamo ostale sestavine.

. Hlebcke razvaljamo v pravokotnike, jih

premazemo z nadevom in zavijemo.

. Narezemo jih priblizno na 3 mm Siroke trakove

ter polozimo pravokotno na pekac.

. Premazemo jih z beljakom ter pecemo v pecici

na 180 stopinj priblizno 20 minut.
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Pohane curke

pol krvavice, pol
prosenice in pol aldove
klobase

2 - 3jajca

150 g bele moke

2 Zlici belega vina
scepec soli

pest nasekljanega
petersilja

Solata:

2 ¢rni redkvi

200 g fizola

1dl bucnega olja

nekaj kapljic kisa po Zelji
sol

. Klobase damo v vedji lonec, napolnjen z vodo

in jih zelo pocasi kuhamo do vretja.

. Nato jih pustimo stati Se 5 minut in jih

ohladimo.

. Narezemo jih na priblizno 3 cm Siroke kolute.
. V posodi zmesamo sestavine za testo in kolute

povaljamo v njem.

. Ocvremo jih v vroci masti.
. Crno redkev olupimo in naribamo. Dodamo

kuhan fizol.

. Dodamo sol in olje, premesamo, nato po potrebi

dodamo Se kis.

. Postrezemo hladno.
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Cemaseve pogacice

330 g moke

200 g cemaZa

150 g skute

125 g masla

2 Zlicki soli
Premaz:

1 jajce

pest bucnih semen

. Cemaz na grobo nareZzemo in ga blaniramo

v slanem kropu.

Zmiksamo in damo v vecjo skledo.

Nanj naribamo maslo, dodamo skuto in sol ter
zmesSamo.

Zgnetemo cvrsto testo, ga oblikujemo v kroglo
in zavijemo v folijo.

Tako naj pociva v hladilniku vsaj 3 ure ali

cez noc.

Nato testo razvaljamo 2 cm na debelo,

s kozarckom ali modelom izrezemo kroge in
damo v pred ogreto pecico.

Pred tem razzvrkljamo jajce in z njim
premazemo pogacice ter posujemo z na grobo
narezanimi bucnicami.

Pecemo na 200 stopinj priblizno 15 minut.
Otroci so jih ponudili kot prilogo h kolerabni
juhi.

Kuhali smo joto...



Ajdov namasz s cemazem

200 g ajdove kase 1. Ajdovo kaso skuhamo v slanem kropu na zelo
100 ml kisle smetane mehko.

80 ml bucnega olja 2. Odcedimo in stresemo v vecjo skledo.

200 g cemaZa 3. Cemaz nasekljamo in dodamo kasi.

sol, poper 4. Vmesamo Se smetano in olje, po potrebi

zacinimo in spasiramo.
5. Ponudimo z ajdovim kruhom.
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KAKOVOSTNA ZNAMKA
Kakovost,

ki ji lahko zaupate.

smetand 4

i
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Kuhali so osnoonosolci:

0S Danile Kumar, Ljubljana
0S Staneta 2agarja, Lipnica
0S Marjana Nemca, Radece
0S Grad

0S Ivanjkovci

0S Sv. Jurij ob S¢avnici

0S ZuZzemberk

0S Vizmarje Brod

0S Dobje

0S Neznanih talcev, Dravograd
0S Franceta Pregerna, Cregnovci
0S Gornja Radgona

0S Toneta Tomsica, Knezak
0S Sturje, Ajdovécina

0S Dobrova

0S Pivka

0S Prestranek

0S Krmelj

0S F. S. Finzgarja Lesce

0S Jurija Vege, Moravée

0S Sredisce ob Dravi

0S Alojza Gradnika, Dobrovo
0S Vide Pregarc, Ljubljana
0S Milke Sobar Natase, Crnomelj
05 Frana Metelka, Skocjan
0S Trzin

0S Dornberk

0S Benedikt

0S Toneta (v)ufarja Jesenice
0S Drska, Novo mesto

0S Kajetana Kovica, Polj¢ane

05 Vavta vas

0S Antona Askerca, Velenje

05 Koroska bela

0S Simona Jenka, Kranj

0S Vojnik

0S Ljubno ob Savinji

0S Cvetka Golarja, ékofja Loka
0S Gorica, Velenje

0S5 Menges

0S A. T. Linharta, Radovljica

0S Idrija

0S Slave Klavore, Maribor

0S Bezigrad, Ljubljana

0S Franca Rozmana Staneta, Maribor
0S Tabor, Logatec

0S Miren

0S Maleénik

Evropska Sola, Ljubljana
Akademija Montessori, Ljubljana

CS0D, enota Trilobit
CS0D, enota Lipa
CS0D, enota Rak
cS0D, enota Medved
CS0D, enota Peca
CcS0D, enota BreZenka
CS0D, enota Juréek
CSO0D, enota Planica
CS0D, enota Radenci
cS0D, enota Prvine
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