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Uvod

Slovenijo velja meriti v njeni kulinaricni pestrosti in ne velikosti. Gre za edinstven primerek
gastronomskega bogastva na »nekaj kvadratnih kilometrih«, ki ga narekujejo geograf-
ska, posledicno klimatska raznolikost v povezavi z zgodovino prebivalstva. Med slednje
pristevamo migracije s koncnim ciljem ostati na nasih tleh ali prehode zaradi trgovanja,
spreminjanje mej z ostajanjem prebivalstva na tej ali oni strani ter vzroke vsega nastetega,
ki so na nek nacin dolocali kulturno znacilnosti posameznih skupin prebivalstva. Nacin
prehranjevanja je v ¢asu nasih prednikov predstavljal enega glavnih temeljev kulture, se
pravi osnovne, ki so jo iz najrazli¢nejsih koncev Evrope prinesli s seboj, v kombinaciji s
sprejeto ali povzeto od lokalnega prebivalstva. Hrana je v veliki meri bila posledica opravl-
janja delovnih nalog v odnosu do posamezne regije in njene naravne danosti ter moznosti
pridelave hrane. Se danes, kot tudi v preteklosti, pa se soo¢amo z vplivi sosednjih drzav, ki
se bolj kot v osrednjem delu Slovenije kaZejo na obrobju.

Res, da je Slovenija razdeljena na 24 gastronomskih regij, a osnovnosolci, vkljuceni v pro-
jekt Kuhnapato, so v devetih letih raziskovanja po lastni prehranski dediscini dokazali, da
tako rekoc v vsaki vasi najdemo kulinari¢no posebnost v obliki recepta, sestavine ali vsaj
postopka ter odklone vimenih jedi, ki imajo sticne tocke v vsebnostih. Prinesena kultura je
scasoma na slovenskih kroznikih dobila drugacno podobo, ki se je in se Se vedno prilagaja
danostim narave v odnosu do letnih ¢asov ter ekonomskim zmoznostim posameznih sk-
upin prebivalcev. Tako za posamezne jedi velja teza, da je receptov toliko, kot je gospodinj.
Globalno bi lahko loc¢nico postavili med vsakdanjimi in prazni¢nimi jedmi, kjer ne gre zane-
mariti pred praznicnih ali postnih in po praznicnih jedi v znak gospodarnosti ali trajnostne-
ga pocetja, kot bi danes poimenovali dejstvo: ni¢ ne vrzimo stran.

Pred vami je zbirka receptov in okusnih izdelkov, ki so jih osnovnosSolci Slovenije pripravili
svojim sosSolcem v Solskem letu 2018/19 v okviru aktivnosti Otroci otrokom pripravimo
zdravo tradicionalno kosilo - Kuhnapato, ki deluje s sofinanciranjem Ministrstva za zdrav-
je v okviru Nacionalnega programa o prehrani in telesni dejavnosti za zdravje Dober tek
Slovenija.

Anka Peljhan

6 Bolj in manj znane jedi nasih babic



Na zlico

Juhe, minestre, enoloncnice, obare in Se kako bi jim lahko rekli, predstavljajo poligon za
kulinaricno kreativnost s crpanjem sezonskih sestavin iz tudi najbliZje okolice. So prim-
erne tako za ucenje kuhanja, kot izziv najuspesnejsim kuharskim mojstrom. Navdih
dnevnega pocutja kuharja ali drugace receno: vzemi, kar nudi shramba, narava,.. danes
tako in jutri malce drugace, pa vendar jedi Se ohranjajo svojo identiteto. Ob dejstvu, da
jedi na Zlico mocno zaznamujejo slovensko prehransko dediscino ali so ena glavnih sk-
upin le-te, so najglasnejsi predstavniki poslanstva projekta Kuhnapato, ki tradicionalne
jedi nasih babic preoblikuje v telesu ugodnejse razlicice. V praksi to pomeni: odvzeti malce
preve¢ mascobe in mesa ter to zavoljo zdravja zamenjati z raznolikimi sezonskimi vrstami
zelenjave in kas. Prav na jedi na Zlico smo pomislili ob navedenem dejstvu v predgovoru:
da je receptov toliko, kot je gospodinj in lahko bi dodali, da tudi gospodinje skuhajo jedi na
Zlico vsakic¢ malce drugace. Ne nazadnje pa so primerne za vsak letni ¢as, praznic¢na obd-
obja ali predvsem polnovreden in vsaki¢ malce drugacen vsakodnevni jedilnik, saj telesu
nudijo ugodje, Ki je posledica vnosa zdravju primernih sestavin. Z okusi in vsebnostmi po-
jasnjujejo jedcem svojo regijsko pripadnost, pripovedujejo o nacinu Zivljenja tamkajsSnjega
prebivalstva in klimatskih posebnostih posamezne regije, zato je lahko raziskovanje z - na
Zlico izjemno zanimivo.



0S Dornberk

Fizolooka s pasto

Minestra:

30 dag rjavega fiZola

1 korencek

1 velika cebula

2 Zlici oljcnega olja

1 Zlica masla

lovor, roZmarin, Zajbelj, sol

Salsa:

1 Cebula

3 korencki

5 Zlic paradiznikovih pelatov
pol domace klobase
»krotegine«

olj¢cno olje, sol

Testo:

35 dag moke durum

15 dag bele gladke moke
4 rumenjaki

2 jajci

50 ml oljcnega olja

sol

10.

11.

12.

13.
14.

. Za pasto zmesamo obe vrsti moke, sol in na sredino

dodamo rumenjake ter premeSamo.

Jajci postopoma vmesamo z moko, ob tem pocasi
dodajamo olj¢no olje in mesamo.

Zamesimo trdo testo in ga pustimo pocivati vsaj pol
ure.

Testo razvaljamo ¢im bolj na tanko ali vsaj 1 mm in ga
ponovno pustimo susiti 1 uro.

Izrezemo majhne kvadratke.

Skuhamo jih v slani vodi, samo toliko, da priplavajo na
vrh in jih takoj na rahlo vmesamo v SalSo.

Cez no¢ namocen fizol kuhamo z za¢imbami in
sestavinami za minestro.

Tretjino kuhanega fizola vzamemo iz vode in ga
odstranimo v drugo posodo.

Iz vode s fizolom odstranimo morebitne vejice zelisc¢
in skupaj z zelenjavo spasiramo s palicnim
mesalnikom, dodajamo olj¢no olje in maslo.

V ponvi na olj¢nem olju poprazimo nasekljano ¢ebulo
in na drobno narezan korencek.

Klobaso olupimo, jo nadrobimo in primesamo. Solimo
po potrebi.

Dodamo pelate, tretjino fizola, ki smo ga odstranili in
dusimo Se nekaj minut.

V to omako vmesamo pasto.

V kroznik najprej nalijemo minestro, nato na sredino
dodamo pasto in ponudimo.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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cSoD Rak

Cemaszeva juha = divjimi travami

in rozami

2 Cebuli 1. Na oljcnem olju preprazimo nasekljano cebulo, da

50 dag krompirja porjavi, priliiemo 1 dl vode in pretlacimo s palicnim
30 dag ¢cemaza mesalnikom.

sop mladih kopriv s cvetovi 2. Krompir olupimo, narezemo na drobne kocke in
oljcno olje dodamo k cebuli.

sol, poper, muskatni 3. Dolijemo mrzlo vodo, zacinimo in kuhamo krompir
orescek 20 minut.

travnisko jedilno cvetje 4. Nato Se enkrat na grobo pretlacimo, da se juha
[sezonsko) malce zgosti.

5. Cemaz nasekljamo na trakove, koprive narezemo na
drobno in oboje dodamo juhi tik pred koncem
kuhanja.

6. Kuhamo Se 5 minut, okrasimo z divjim cvetjem in
ponudimo.

10 Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S F. S. FinZgarja Lesce

Gorenjska mesta

10 dag belega fiZola 1. Fizol ¢ez noc namocimo, zamenjamo vodo, zacinimo
3 jabolka (sol, Setraj, lovor) in ga kuhamo v toliko vode, da je
5 hrusk le pokrit.
2 Zlici masla 2. Sadje olupimo in ga narezemo na kose.
sol, setraj, lovor, piment 3. Le-to podusimo na maslu brez vode in dodamo
piment.
4. Ko je fizol kuhan, obe sestavini zdruzimo in
spasiramo.
5. Ponudimo lahko s smetano ali/in koscki surovega
sadja.

1"

Na Zlico



0S Vojnik

Pastinakova prezganka

2 korena pastinaka 1. Zelenjavo olupimo ali ostrgamo in narezemo na
1 koren petersilja kose.
pol gomolja zelene 2. Navroc¢em maslu poprazimo zdrob.

1 Zlica masla

o

Po 2 minutah dodamo zelenjavo in zacinimo.

1 Zlica pSenicnega zdroba 4. Premesamo in zalijemo z vodo ter kuhamo 25
sopek sveZega petersilja ali minut.

drobnjaka 5. Nato vse skupaj spasiramo s palicnim mesalnikom
1-2jajci in ponovno pristavimo na ogenj.

kumina v prahu, poper, sol, 6. Jajci razzvrkljamo in vmesamo ter odstavimo juho.
muskatni orescek, majaron 7. Zeleni del petersilja nasekljamo in dodamo juhi na
koncu.

12 Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Krmelj

Rropec

3 lvode, kjer se je kuhala 1. Vodo, kjer smo skuhali velikonocno Sunko,

sunka ohranimo.

15 dag kuhane sunke 2. Zelenjavo olupimo in narezemo na kose raznolikih
3 krompirji oblik.

3 rumeni korencki 3. Vodo ponovno zavremo in v krop stresemo

2 rdeca korencka zelenjavo.

1 koren petersilja 4. Zacinimo (sol zaradi slanosti vode ni potrebna) in
kos gomolja zelene kuhamo 30 minut.

kos rumene buce 5. V ponvici pogrejemo ocvirke, ki jih potresemo
lovor, timijan, roZmarin, preden juho ponudimo.

poper, rdeca sladka paprika
1 Zlica ocvirkov

Na Zlico 13



0S Dornberk

Virzote z jesprenom

ali “0, ti moja Goricanka”

Minestra:

1 srednja glava ohrovta -
zeleni deli

3 manjsi krompirji

3 stroki cesna

2 vejici rozmarina

1Zlica masla

sol

Jespren:

7 dag jesprenove kase
rumen ali svetlejsi del
ohrovtove glave

1 srednje velika cebula
oljcno olje

sol, poper

Jusna osnova:

1 korencek, pol gomolja
zelene, 1 manjsa cebula, sol
Posip:

pest drobno mletih ocvirkov

.V prvi kozici stopimo maslo in na njem preprazimo

rozmarin in olupljene stroke cesna.

Ko zadisi, vse to odstranimo in dodamo narezane
zelene dele ohrovtovih listov ter na majhne kockice
narezan krompir.

Podusimo in zalijemo z vodo, zacinimo in kuhamo
priblizno 20 minut. Spasiramo.

.V posebni posodi v slanem kropu kuhamo na vecje

kose narezano jusno zelenjavo priblizno 20 minut, da
dobimo jusno osnovo.

.V tretji kozici na malo olj¢nega olja poprazimo jeSpren

in ga postopoma zalivamo z jusno osnovo, dokler ni
kuhan »na zob«.

.V Cetrti posodi na oljcnem olju preprazimo cebulo,

dodamo na grobo narezane rumene dele ohrovta,
zacinimo in zalijemo z jusno osnovo, da prekrije
sestavine. Po nekaj minutah dodamo jeSpren.
Ocvirke le pogrejemo.

Ponudimo spasirano minestro z nekaj zlicami
jeSprenove mase in potresemo z ocvirki.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S dr. Bogomirja Magajne Divaca

Kraska jola

60 dag kisle repe

80 dag krompirja

30 dag fiZola cesnjevca
[predhodno kuhanega)

2 para domacih sveZih pecenic
é strokov cesna

oljcno olje

solni cvet, poper, 2 lovorova
lista

10.

11.

12.

Krompir olupimo, ga nareZzemo na kocke in ga
skuhamo v slanem kropu do mehkega.

Ko je kuhan, ga odcedimo in grobo pretlacimo, da so
vidni koscki krompirja.

Repo splahnemo v hladni vodi.

Pristavimo jo v hladni vodi, posolimo, zavremo in
kuhamo pribliZno eno uro.

Ko je kuhana jo ocedimo in dodamo kuhanemu
krompirju.

Pecenice kuhamo priblizno pol ure.

Ko so kuhane jih olupimo, narezemo na kolobarje in
dodamo joti. Vodo ohranimo za kasnejse zalivanje
repe.

Med tem ¢asom olupimo in drobno nasekljamo cesen.
V ponvici segrejemo zlico olj¢nega na katerem med
mesanjem preprazimo Zlico moke, a pazimo, da se
ne obarva.

Dodamo cesen, premesamo, da zadisi, potem pa vse
skupaj stresemo v lonec z drugimi sestavinami.
Dodamo kuhan fizol z malo ali vso fiZzolovo vodo ter
vodo, kjer se je kuhala klobasa in zac¢inimo.

Kuhamo sSe priblizno 10 minut.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Staneta Zagarja Lipnica

Prisiljeno zelje s cmocki

Zelje:

1 glava sveZega zelja

1 cebula

3 stroki cesna

1Zlica sladkorja

2 dl paradiZnikove mezge
1Zlica kisa

2 Zlici olja

1 Zlica sladke rdece paprike v
prahu

lovor, brinove jagode, mleta
kumina, poper, sol

kisla smetana za dodatek po
Zelji

Cmoki:

50 dag starega svetlega kruha
1 vecja Cebula

2 stroka Cesna

10 dag na grobo naribanega
parmezana

10 dag mletih lesnikov

10 dag skute

2 dl mleka

2 jajci

Sop petersilja, Sop drobnjaka,
timijan, sol

krusne drobtine za pomakanje

AR N

. Zelje narezemo na zelo tanke rezine.

Vecjo posodo pogrejemo in karameliziramo sladkor.
Ko porjavi, dodamo olje in vsujemo nasekljano
cebulo in Cesen.

Premesamo in dusimo 2 minuti, nato dodamo zelje
ter zacinimo.

Dusimo 10 minut in dodamo mezgo ter po potrebi
malo vode.

Na koncu dodamo kis.

Smetano ponudimo kot dodatek.

Kruh narezemo na zelo majhne koscke in ga
prelijemo z mla¢nim mlekom.

Pocakamo, da se napije, nato ga oZamemo.
Dodamo jajci in vse ostale sestavine.

Zelisca nasekljamo na drobno in dodamo masi.
PremeSamo, pregnetemo in maso pustimo stati vsaj
pol ure, da se sprime.

Ustvarimo majne kroglice in jih povaljamo v krusne
drobtine.

Kuhamo jih zelo pocasi v malo slane vode, priblizno
10 minut ali dokler ne priplavajo na povrsino.
Ponudimo jih z zeljem.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Danila Lokarja Ajdovicina

Kolerabna juha

1 kg rumene ali mesane . Kolerabo in krompir olupimo in narezemo na
kolerabe koscke.
3 krompirji . Cesen nasekljamo.
10 dag prekajenega mesa . Vloncu razpustimo polovico masla, dodamo &esen,
ali pancete krompir in kolerabo ter dusimo nekaj minut.
3 stroke cesna . Zacinimo in zalijemo z vodo ter kuhamo 20 - 25
Sopek sveZega petersilja minut.
2 x 2 Zlici masla . Meso ali panceto narezemo na drobne koscke in jih
sol, poper, setraj, lovor opecemo na drugi polovici masla.

. Petersilj nasekljamo.

. Kuhano juho zmeljemo in ponudimo s koscki mesa

in potresemo s petersiljem.

Bolj in manj znane jedi nasih babic




0S Dobje

zmes

50 dag kislega zelja 1. Cez no¢ namocen fizol skuhamo z za¢imbami v ¢im
50 dag fizola manj vode (le toliko, da je fiZzol ves ¢as pokrit)

3 - 5 Zlic podpratne masti 2. Ko je kuhan, izvzamemo vejice zelis¢ in fiZzol grobo
4 stroki cesna pretlacimo v vodi, da dobimo gosto maso.

lovor, vejica majarona, sol, 3. Mast vdrugem loncu segrejemo, na hitro opecemo
poper, sladka paprika nasekljan cesen in dodamo zelje.

4. Dusimo in po potrebi zalijemo z 1 dl vode, da ostane
zelje suho in da se ne prizge.

5. Po 20 minutah dodamo fizolovo juho in skupaj
kuhamo Se 15 minut.

o IRIANN
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0S Gorignica

Ptujski pisker

20 dag govejih plec¢ 1. Na mascobi preprazimo drobno nasekljano ¢ebulo.
10 dag prekajene vratovine 2. Dodamo na kocke narezano goveje meso, zelenjavo
10 dag jesprena in nasekljan cesen.

2 rumena korencka 3. Zacinimo in dodamo na koscke narezano vratovino,
2 rdeca korencka zalijemo z vodo in kuhamo 20 minut.

pol gomolja zelene 4. Jesprenj do polovice skuhamo v posebni posodi, ga
1 koren petersilja z odcedimo in na pol kuhanega dodamo enolon¢nici.
zelenjem 5. Vse skupaj kuhamo Se 30 minut ali dokler se meso
1 rumena koleraba ne zmehca.

1 vecja cebula 6. Na koncu dodamo nasekljan zeleni del petersilja.

4 stroki cesna

sol, poper, majaron, lovorov
list, Setraj, petersilj

2 Zlici masti

22 Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Danile Kumar Ljubljana

Bucna kasota

20 dag jesprena 1. Jespren namocimo in ga do polovice skuhamo v

1 manjsa muskatna ali slanem kropu ter odcedimo.

hokaido buca 2. Celo buco postavimo v pecico in jo na 100 stopinj

5 dag prekajenega mesa pecemo priblizno 40 minut.

1 cebula 3. Vvedji posodi preprazimo cebulo in nasekljano

3 stroki ¢esna prekajeno meso.

polovica gomolja zelene 4. Dodamo nasekljan cesen in ko zadisi, primeSamo
2 Zlici bucnega olja jespren, zacinimo in zalijemo z vodo le toliko, da je
sol, poper, muskatni zmes prekrita.

orescek 5. Kuhamo pocasi in po potrebi dolivamo vodo.

6. Peceni buci odstranimo koscice in meso vmesamo v
jesprenovo kaso ter kuhamo Se nekaj minut.

7. Zeleno olupimo in naribamo ter jo vmesamo v jed
Cisto na koncu.

8. Dodamo bucno olje, premeSsamo in z maso
napolnimo buco.

9. Pojemo lahko s preostankom buce, v kateri smo
ponudili jed.

i
///
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0S Sredisce ob Dravi

Antonova juha

40 dag svinjskih nogic

1 gomolj zelene

2 rumena korencka

1 rdeci korencek

1 krompir

2 cebuli

1 petersiljeva korenina
pol limone

1 dl visoko kislinskega
belega vina

sveZi petersilj, drobnjak,

setraj, timijan, poper v
zrnju, sol, lovor
1 Zlica svinjske masti

. Vvelik lonec nalijemo hladno vodo in vanjo damo

svinjske nogice.
Ko zavre, zacinimo in kuhamo Se 10 minut.
Iz vode sproti pobiramo morebitne pene.

. Cebulo nasekljamo in jo v ponvi poprazimo na masti

ter dodamo juhi.

. Vso ostalo zelenjavo olupimo in nasekljamo ter s

celo polovico limone vred dodamo juhi.
Kuhamo Se priblizno 40 minut.

. Na koncu dodamo vino in po potrebi dodatno

zacinimo.

. Preden ponudimo, juho pustimo stati Se vsaj 10

minut, da se okusi povezejo ter da malce zelira.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



cS0D Medved

Fresk zelje

50 dag sveZega zelja 1. Zeljnim listom izreZzemo koren in jih narezemo na
3 krompirji tanke rezine.
2 cebuli 2. Krompir olupimo in ga narezemo na drobne koscke.
1 Zlicka masti 3. Vvecjem loncu segrejemo mast in dodamo zelje.
2 stroka Cesna 4. Prazimo ga na visji temperaturi 1-2 minuti, nato
lovor, poper, sol dodamo krompir, nasekljan cesen in zacinimo.
voda ali jusna osnova 5. Premesamo in zalijemo z vodo toliko, da prekrije
sestavine.
6. Kuhamo priblizno 30 minut na nizki temperaturi.
7. Cebulo olupimo in jo narezemo na tanke kolobarje.
8. Opecemo jo na plosci ali v ponvi brez mascobe.
9. Kuhano zelje s krompirjem na grobo pretlacimo in

na koncu dodamo opeceno cebulo.
10. Preden postrezemo, pustimo stati 10 minut.

Na 3lico 25



0S Drska Novo mesto

Rasnata juha = regratom

1 cebula

4 cvetovi cvetace

1 Sop strocjega fiZola

1 koleraba

3 korencki

1 srednje velik krompir

1/2 zelene paprike, 1/2 rdece
paprike, 1/2 rumene paprike
1Zlica graha

1 manjsa bucka

kos pora

2 - 3 pestiregrata

3 stroki cesna

10 dag ajdove kase

1 srednje velika Zlica
paradiZnikove mezge

sol, setraj, poper, muskatni
orescek

malo oljcnega olja

26

o~

. Zelenjavo ocistimo ali olupimo in narezemo na drobne

koscke poljubnih oblik.

Cebulo nasekljamo in jo poprazimo v vecjem loncu na
oljcnem olju toliko, da rahlo porumeni.

Dodamo nasekljan cesen, narezan krompir in ajdovo
kaso.

Zacinimo in zalijemo z vodo ter kuhamo 5 minut.
Nato dodamo ostalo zelenjavo in mezgo ter kuhamo
Se 10 minut.

Regrat dobro umijemo in narezemo na drobno ter ga
dodamo juhi na koncu.

Kuhamo Se dobrih 5 minut, nato pustimo juho stati Se
vsaj 5 minut.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



Na 3lico 27



Mednarodna 0S Danile Kumar Ljubljana

2ajcja obara

40 dag zajcjega mesa
[hrbet, nogel

pol gomolja zelene
krhelj rdece paprike
3 korencki

2 korenini petersilja
2 cebuli

3 stroki cesna
koscek cvetace

lovor, brinove jagode,
setraj, pehtran, sol, poper,
sveZi petersilj

oljcno olje

. Zmesamo zacimbe z dvema zlicama oljcnega olja in

Z maso natremo meso.

Pustimo ga stati vsaj 2 uri ali ¢ez noc v hladilniku.
Meso na grobo ali povrsno odrezemo od kosti in ga
razrezemo na koscke (ostalo uporabimo za pasteto,
glej recept).

Zelenjavo olupimo in narezemo na drobno.

Na oljcnem olju preprazimo nasekljano ¢ebulo in ko
porumeni, dodamo nasekljan cesen in meso.
Prazimo 10 minut, nato dodamo zelenjavo, dodatno
zacinimo, premesamo in zalijemo z vodo.

Kuhamo pocasi vsaj 40 minut.

Na koncu potresemo s svezim petersiljem.
Ponudimo z ajdovimi Zganci.

nl

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Dobje

4 svinjske nogice

1 Zelodcek

1 kg svinjskega mesa
[sladko meso, npr. od
hrtisnih kosti]

2 -3 cebule

2 korencka

2 krompirja

1 gomolj zelene

1dl kisa

2 Zlici masti

majaron, lovorov list, Cesen,
timijan, sol, poper

Na Zlico

£

V$

Dobjanska kisla juha

. Svinjsko meso narezemo na kocke 1x1 cm, Zelodcek

na drobne ozke koscke.

Na vroci mascobi zlato rumeno preprazimo
nasekljano cebulo, dodamo na kocke narezano
svinjsko meso in prazimo 5 minut.

Nato dodamo obarjen Zelodcek, pred tem pokuhane
svinjske nogice in nasekljan cesen.

Premesamo in prazimo nekaj minut.

Ko zadisi, dodamo Se na drobno narezano zelenjavo.
Zacinimo in zalijemo s priblizno 1,5 L vode ter
kuhamo vsaj eno uro na nizki temperaturi.

Dodamo kis in kuhamo Se 15 minut.



cSoD Rak

Kavra ali bloska kavla

3 rumene kolerabe

1 zelena koleraba

2 cebuli

10 dag slanine ali rebrc
2 krompirja

1 rumen koren

15 dag kuhanega rjavega
fizola

3 stroki cesna

1 Zlicka sladke rdece
paprike

lovor, sol, poper, sveZi
petersilj

. Kolerabo olupimo, narezemo na kolobarje in

skuhamo v slanem Kkropu.

.V ponvi na mascobi poprazimo cebulo, ko porumeni,

dodamo na majhne koscke narezano slanino in
prazimo, da spusti del mascobe.

. Krompir in korenje olupimo, narezemo in kuhamo v

posebni posodi do mehkega.

Ko je kuhano, odcedimo, zdruzimo s kolerabo, kjer
smo ohranili vodo, dodamo c¢ebulo in slanino, cesen
ter zacinimo.

. Kuhamo se 5 minut in rahlo pretlacimo.

Dodamo fizol, kuhamo Se 5 minut in pustimo stati Se
vsaj 10 minut.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Frana Metelka Skocjan

Kisla repa s proseno kaso

30 dag kisle repe

1dl prosene kase

1 Cebula

2 stroka Cesna

mleta paprika, sol, poper,
lovor

Zlica masti

Repo oplaknemo pod vodo in jo odcedimo.

. Vloncu segrejemo mast in poprazimo nasekljano
cebulo ter za tem dodamo razpolovljena stroka
cesna.

Ko zadisi, dodamo repo, zacinimo, premesamo in
zalijemo z vodo.

Ko zavre, dodamo kaso in kuhamo, dokler se le-ta
ne zmehca.

Ponudimo lahko s kuhano domaco klobaso.




0S Sredisce ob Dravi

Fabolcnik s fizolom

5 jabolk 1.

15 dag kuhanega fizola z

vodo, kjer se je kuhal 2.

1 cebula

koscek gomolja zelene 3.

1 suha Zemlja

2 Zlici masla 4,

cimet, sol, poper 5.
6.
7.

Jabolka olupimo in narezemo na kose ter jih
preprazimo na 1 Zlici masla.

Dodamo cimet in dusimo 10 minut ter nato narahlo
pretlacimo.

FiZzol z vodo, kjer se je kuhal, zmiksamo s pali¢nim
mesalnikom ter to maso primeSamo jabolkom.
Zacinimo in po potrebi dodamo vodo.

V juho vstavimo celo (razpolovljeno) ¢ebulo in kos
zelene ter kuhamo skupaj Se 15 minut.

Pustimo stati Se 15 minut, nato zeleno pretlacimo,
cebulo izvzamemo.

Zemljo narezemo in ko$cke opecemo na 1 zlici
masla ter dodamo juhi na koncu.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



Prigrizki

Lahko bi jim rekli tudi pozdravi ali griZljaji s prisluhom narave okoli nas. Jedi, ki se jih
ne branimo, saj so obic¢ajno prve na vrsti, da potesijo lakoto ali radovednost, ob enem pa
njihova velikost [ne koli¢ina!) na pogled ne predstavlja prenajedanja, oblika pa preZene
vsak dvom ali pomislek. Na osnovi sestavin, ki nam jih v danem trenutku ponudi okolica,
tudi takih, ki jih ne najdemo na trgovskih policah, nas spodbujajo h kreativnosti po zadnjih
trendih kulinari¢nih zapovedi ali izzivom za gastronomske inovacije. Silijo nas k opazo-
vanju narave, ¢rpanju divjih trav ali avtohtonih sestavin, predvsem sadja in zelenjave, kot
posebnosti mikro regij. Primerni so za zacetnike in tiste, s spretnimi prstki, kot so to doka-
zali slovenski osnovnosolci. Za vsako priloZnost razvajanja sebe ali gostov, predstavitev
svojega kraja v znak dobrodoslice in uZitke vseh brboncic. Kot smo Ze nekajkrat poudarili v
promociji delovanja projekta, je treba poznati zgodovino - temelje, z namenom graditi pri-
hodnosti, tudi v kuhinji ali na kroznikih. Tako tudi naslednje jedi v manjsih oblikah temeljijo
na zapuscini nasih prednikov, oblike in okusi pa si zasluzijo povzetja v najboljSih kuhinjah
Sirom drzave. Z njimi in podobnimi pa smo ze velikokrat s ponosom navdusili raznolike
skupine zahtevne strokovne javnosti v tujini.



0S Sturje Ajdovécina

Sladka repa na pecenih blekih (s pestom

in cipsom repnega perja ali natja)

Repa:

3 velike repe

5 Zlic sladkorja

4 Zlice masla

1 Zlica krusnih drobtin
3 Zlice limoninega soka
Scepec soli

voda po potrebi

Bleki:

25 dag polnozrnate ali pirine
moke

4 jajca

1dl oljcnega olja

Scep soli

Pesto:

10 dag repnega perja - natja
2 Zlici pinjol

3 - 4 Zlice oljcnega olja

2 dag staranega kozjega sira
3 stroki cesna

sol

Cips:
10 dag repnega perja - natja

34

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Repo olupimo in narezemo na male kocke.

Na vroci mascobi karameliziramo sladkor.

Dodamo na koscke narezano repo, solimo in 5-8
minut dusimo (toliko da repa spremeni barvo).

Na koncu dodamo drobtine, solimo in po potrebi
zalijemo z vodo.

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

Za kiselkast okus na koncu dolijemo limonin sok ter 5
minut pustimo na stedilniku.

Tako pripravljeno repo z zlicko polagamo na ocvrte
bleke.

Za bleke iz vseh sestavin zamesimo testo in ga
pustimo pocivati vsaj pol ure.

Nato ga razvaljamo 1-2 mm na debelo, razrezemo na
kvadrate 4 x 4 cm.

Pecemo jih v pecici 10 - 12 minut na 100 stopinjah, kot
tudi repno perje za Cips.

Na ocvrt kvadrat damo Zzlicko dusene repe,
pokapljamo s pestom in dodamo repni Cips.

Za pesto v slanem kropu kuhamo repno perje 3-5
minut in odcedimo.

Pinjole popecemo na plosci brez mascobe,
nasekljamo c¢esen in dodamo grobo nariban sir in olje.
Vse skupaj zmiksamo s pali¢nim mesalnikom.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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Prigrizki



0S Dornberk

Ajdov zepek z goriskim radicem

Testo:

30 dag ajdove moke

75 ml toplega oljcnega olja
120 ml vroce vode

sol

Nadev:

25 dag goriskega radica
15 dag albuminske skute
15 dag orehovih jedrc

10 dag parmezana

2 Zlici oljcnega olja
Premaz:

1jajce

1 Zlica kisle smetane

36

. Sestavine za testo zmesamo in gnetemo vsaj pol

ure, da testo postane voljno.
Pociva naj vsaj 40 minut.

. Med tem na drobno narezemo radic in ga na hitro

(3-5 min) popecemo na oljénem olju.

. Orehova jedrca nasekljamo in skupaj z ostalimi

sestavinami za nadev, zmesamo z radicem.

. Testo razvaljamo pocasi, da se ne raztrga, 2 mm na

debelo in ga narezemo na kvadrate 4 x 4 cm.
Napolnimo jih z nadevom in oblikujemo mosnjicke
tako, da stisnemo vogale in dobro zalepimo, da
masa med pecenjem ne uide.

Lahko premazZemo s stepenim jajcem, ki smo mu
vmesali Zlico smetane in pecemo v pecici 20 minut
na 180 stopinjah.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Danile Kumar Ljubljana

ostanki mesa 1 zajca na
kosteh [vecino mesa se
uporabi za obaro ali drugo
jed]

2 Cebuli

1 por

2 rumena korencka

pol gomolja zelene

1 limona

pest mletih orehov

1 dl sladke smetane
timijan, poper, sol,
muskatni orescek, petersilj

Prigrizki

zajcja pasteta

Kosti z mesom, ki je ostalo od obare polozimo na
pekac in ga natremo z mesanico zacimb.

Dodamo ocisceno, na grobo narezano zelenjavo in
pokapljamo z limoninim sokom.

Premesamo. Dodamo tudi razpolovljeno limono, ki
se skupaj z zelenjavo pece z mesom.

Pecemo v pecici na 160 stopinj 40 - 45 minut
(odvisno od koli¢ine mesal.

Peceno razkoscicimo, natrgamo meso, odstranimo
limono.

Meso z zelenjavo damo v vecjo posodo, dodamo
smetano in orehe ter zmeljemo.

Ponudimo z ajdovim kruhom.

37



0S Sturje Ajdovscina

Grisovi cmoki = Zajbljevim maslom

Cmoki:

50 dag polnomastne skute
6 zZlic psenicnega zdroba

3 Zlice moke

1 jajce

3 - 4 vejice sveZega
petersilja

5 -7 listov Zajblja

sol

Zajbljevo maslo:

2 Zlici masla

vecja pest svezih Zajbljevih
listov

Posip:

5 dag parmezana ali
podobnega staranega sira
debelejsa rezina pancete

Nasekljamo petersilj in Zajbelj ter zmesamo vse
ostale sestavine za cmoke.

Maso pustimo stati vsaj 40 minut, da se zdrob
napne.

. Oblikujemo cmoke in jih na zelo nizki temperaturi

kuhamo v slanem kropu 10 minut.

Med tem raztopimo maslo in vmesamo polovico
Zajbljevih listov. Maso pustimo stati 20 minut na
toplem, da se okus Zajblja poveze z maslom.

. Ostale liste pomazemo z mascobo in jih specemo v

pecici 15 minut na 110 stopinj in tako dobimo
Zajbljev Cips.

Kuhane cmoke opec¢emo z vrocem Zajbljevem maslu
in potresemo z na grobo naribanim parmezanom.
Panceto narezemo na majhne koscke, ki jih skupaj s
cmoki opecemo v Zajbljevem maslu. Z njimi
potresemo cmoke na koncu.

Preko polozimo Zajbljev Cips.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Dobje

Krompirjevi mlinci

50 dag krompirja 1. Krompir olupimo, ga narezemo na kose in ga
10 dag ostre moke skuhamo v slanem kropu.
1jajce 2. Odcedimo ga in pretlacimo.
1 Zlica masla 3. Dodamo moko, jajca, maslo in sol ter zamesimo ¢im
~ sol, ocvirki po Zelji bolj rahlo testo.
\ 4. Naredimo kupcke, ki jih razvaljamo pol cm na
debelo.

5. Kose v celem (velikost pekaca) pe¢emo v pecici
ogreti na 200 stopinj 15 - 20 minut.

6. Pecene mlince razrezemo ali raztrgamo na manjse
kose in jih po Zelji zabelimo z ocvirki.

7. Ponudimo jih lahko s kislim zeljem ali obaro.

Prigrizki 39



cSoD Rak

Cemazeve palacinke

30 dag pirine moke 1. Zmesamo maso za testo in dodamo na drobno

2 jajci narezan cemaz.

20 dag cemaza 2. Maso zmiksamo s pali¢nim mesalnikom ali v

2 dl mleka multipraktiku ter pustimo stati vsaj pol ure.

sol, voda po potrebi 3. Specemo palacinke.

mascoba za peko 4. V posodi zmesamo skuto, jo razdrobimo in
primesamo ostale sestavine.

Nadev: 5. Cema? za nadev naj bo narezan na drobno.

15 dag cemaZa 6. Pecene palacinke napolnimo s hladno maso in

10 dag socne, ne kisle skute postrezemo okrasene s cemazevimi cvetovi.

2 Zlici kisle smetane

sol

40 Bolj in manj znane jedi nasih babic



Prigrizki




0S F. S. FinZgarja Lesce

Sarmice

1 glava kislega zelja 1. Zeljne liste locimo od glave in jih splahnemo pod

50 dag mletega mesa vodo.

1,5dl riza 2. Odstranimo koren.

2 jajci 3. Cebulo in ¢esen nasekljamo in le na kratko

2 stroka cesna opecemo na mascobi.

1 vecja cebula 4. Dodamo meso ter ga prazimo 3 minute.

1 Zlica masti 5. Vmesamo riz in za¢imbe in maso ohladimo.

sol, poper, timijan, petersili 6. Nato vmeSamo jajci in z maso napolnimo zeljne liste
ter zavijemo in jih naloZimo v pekac.

Omaka: 7. V vedji ponvi na masti preprazimo nasekljano

2 cebuli cebulo, dodamo cesen in zaCimbe ter potresemo z

2 stroka Cesna moko.

1 Zlica masti 8. Zalijemo z zeljno vodo, dusimo, da se rahlo zgosti in

2 ¢ajni zlicki moke prelijemo preko sarmic.

1 ¢ajna zZlicka sladke mlete 9. Vse skupaj damo v pecico in pecemo na 180 stopinj

paprike priblizno 40 minut.

2 dl zeljne vode 10. Ce voda izpari, jo po malem dolivamo v pekac.

lovor, sol, mleta kumina, 11. Ponudimo lahko s krompirjem.

poper, majaron

42 Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Gorje

Postro s ortno zelenjavo

4 fileji postrvi [polovice) 1. Ribje fileje splahnemo, in dobro osusimo.

1 rdec korencek 2. Zelisca in sol zmesamo in s tem natremo ribo.

1 rumen korencek 3. Pustimo stati 30 minut.

1 steblo zelene 4. Med tem olupimo in narezemo zelenjavo na drobno.
5
6

kos brokolija in/ali cvetace . Le-to kuhamo v sopari 15 minut.

sveZi petersilj . Petersilj nasekljamo in ga zmesamo z zelenjavo ter
timijan, Setraj, meta vse pokapljamo z olivnim oljem.
sol, olivno olje 7. Ribje fileje zavijemo v zavitke in jih specemo v

pecici, da se kasneje ne zlomijo.

8. Pecene narahlo razvijemo in napolnimo z zelenjavo
ter zavijemo nazaj.

9. Po zelji Se pokapljamo z olivnim oljem.

Prigrizki 43



0S Sturje Ajdovscina

Koruzna pasta s tropinko

Testo:

25 dag drobno mlete koruzne

moke - gustn’ce

1 Cajna Zlicka koruznega
Skroba

3 rumenjaki

1dl olja

1dl vode

Scepec soli

Nadev:

50 dag kisle repe tropinke
5 dag pancete ali koscek
domace klobase

1 strok cesna

1 Zlica moke

sol, lovorjev list

4l

= 0 ®N

11.

Moko s skrobom vsujemo v vecjo skledo, solimo in
premesamo.

Prelijemo z zelo vroc¢im oljem, premeSamo in
dodamo Se vrelo vodo.

Dobro pregnetemo in pustimo stati 30 minut.

V ohlajeno vmesamo rumenjake, pregnetemo in
ponovno pustimo stati 30 minut, da se masa
dodobra navlazi in zlepi.

Med tem nasekljamo panceto in jo v vecji posodi na
oljcnem olju poprazimo ter dodamo nasekljan
cesen.

Repo kuhamo v slanem kropu v posebni posodi 10
minut.

Odcedimo in vsujemo v posodo s panceto.
Zacinimo in po potrebi dodamo Zlico moke.
Dusimo Se 10 minut nepokrito, da tekocina izpari.

. Pustimo ohladiti in med tem razvaljamo testo 1 mm

na debelo.

Izrezemo poljubne oblike, napolnimo z repo,
dobro zlepimo in kuhamo zelo pocasi v slanem
kropu priblizno 10 minut.

12. Ce nam je ostalo kaj pancete, z njo zabelimo pasto.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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Prigrizki



0S Vojnik

Savinjski pecjak

40 dag mletega mesanega 1. JeSpren skuhamo v slanem kropu »na zob,

mesa odcedimo in ohladimo.

20 dag telecjih jeter 2. Cebulo nasekljamo in jo preprazimo na svinjski

15 dag jesprena masti.

3jajca 3. Ko malce porumeni, dodamo na drobno nasekljana
2 cebuli jetrca.

3 - 4 stroki cesna 4. Preprazimo, ponovno nasekljamo Se na drobneje in
sol, poper, majaron, kumina rahlo ohladimo.

v prahu 5. Cesen nasekljamo.

2 Zlici svinjske masti 6. Vveliki posodi zmeSamo surovo meso z jajci,

jesprenom, zacimbami in dodamo pecena jetrca.
7. Vse skupaj dobro premesamo in maso polozimo v
namascen pekac.
8. Pecemo v pecici na 180 stopinj priblizno 30 minut.
9. Zraven ponudimo kislo repo ali zelje.

46 Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Alojza Gradnika Dobrovo

Krompir v rozah s salamovim tocem

Krompir: 1.
30 dag krompirja 2.
20 dag regratovih cvetov
1 jajce 2k
1Zlica masla
2 stroka cesna 4.
sopek drobnjaka 5.
sol

6.
Toc: 7.
1 par sveZe - mehke
domace klobase 8.
2 dl belega suhega vina 9.
1dl olj¢nega olja 10.

sop zelenja mladega cesna  11.
in cebule

sopek divjega koromaca 12.
voda po potrebi

Prigrizki

Krompir olupimo in ga narezemo na kose.
Regratove cvetove naberemo na travniku dalec¢
stran od ceste.

Jajce skuhamo na trdo, vendar rumenjak mora
ostati mehkejsi.

V slanem kropu kuhamo krompir 10 minut.
Dodamo cvetove in kuhamo se 5-8 minut, da se
krompir zmehca.

Odcedimo in vse skupaj pretlacimo.

Jajce olupimo, zdrobimo in skupaj z maslom
vmesamo.

Klobaso olupimo - meso iztisnemo iz olupka.
Popecemo ga v ponvi na oljcnem olju.

Dodamo nasekljano zelenje in zalijemo z vinom.
Kuhamo pocasi Se 10 minut, po potrebi dodajamo
vino ali vodo.

Ponudimo s krompirjem.

47



0S Sredisce ob Dravi

Prleske prosenice v testu

vleceno testo - glej recept
za retase (za prave klobase
uporabimo &revo)

15 dag prosene kase

pest rozin, prej namocenih v
sladko sadno Zganje

1 Zlica sladkorja

3 Zlice ocvirkov

1 Zlica svinjske masti

cimet, sol

1 dl jusne osnove ali tople
vode

Premaz:
1 jajce
TR

R .
ki o
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. Proseno kaso kuhamo v slanem kropu 20 minut ali

do zelo mehkega stanja.

. Odcedimo in vmeSamo na masti preprazene ocvirke,

zacinimo ter dodamo odcejene rozine.

. Ce je masa gosta, dodamo jusno osnovo in pustimo

stati vsaj 30 minut.

. Med tem pripravimo testo za Strudel;j. Nasi predniki

S0 za ovoj uporabili svinjsko Crevo.

. Z maso napolnimo testo, ga zavijemo v klobase,

zaveZemo na robovih, premazemo z razzvrkljanim
jajcem in pecemo v pecici na 180 stopinj priblizno 35
minut.

. Ker sodijo med koline, ponudimo s kislo repo ali

zeljem.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Sturje Ajdovscina

Fespren z divjimi travami

20 dag jesSprena

10 dag zelenih gojenih
spargljev

10 dag divjih spargljev
10 dag ¢cemaZa

2 mali salotki

5 poganjkov divjega cesna
sopek drobnjaka

nekaj vejic sveZega
petersilja

3 vejice mlade mete ali
melise

10 dag pancete

olj¢no olje

1 dl belega suhega vina
1 Zlica masla

5 dag parmezana v kosu
sol, poper

Prigrizki

9

. Vslanem kropu skuhamo jespren »na zob« in

odcedimo.

Panceto nasekljamo na drobno.

Nasekljamo tudi zelenjavo in zelenje.

V vedji ponvi na oljcnem olju poprazimo cebulo, po
3 minutah dodamo panceto in dusimo priblizno

5 minut.

Primesamo Sparglje, pokapljamo z vinom in dusimo
Se 5 minut.

Vmesamo jespren, premesamo, zacinimo in dodamo
ostalo zelenje.

Dusimo 5-8 minut.

Zalijemo z vinom, dodamo maslo in po potrebi se
nekaj kapljic olja.

Parmezan naribamo na grobo.

10. Majhno pest ga vmesamo v jed, ostalo potresemo po

jedi preden ponudimo.
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0S Alojza Gradnika Dobrovo

Fuje

40 dag osusene pince ali
ostankov potice brez polnila
10 dag rozin, namocenih v
rdece vino ali domace Zganje
5 dag sladkorja

2 Zlici masla

1jajce

1 limona - lupinica

Sop drobnjaka

Sop mlade cebule

po Zelji se lahko dodajo se
druga mlada zelisca

poper, muskatni orescek
vsaj 3 [ priutove juhe (vode, v
kateri se je kuhal prsut]

Hren:

1 koren hrena

2 Zlici masla

1,5 Zlice drobtin

1 Zlica kisa

2 Zlici prsutove juhe
Scepec soli

50

11.

12

Kruh nareZzemo na zelo tanke rezine (Se posebej
skorjo).

Naribamo lupinico celotne limone in odcedimo rozine.
Stresemo na kruh in dodamo sladkor.

Maslo razpustimo v ponvi in na kratko poprazimo
zelisca.

Dodamo krusni masi in postopoma dolivamo toplo
prsutovo juho.

Pazimo, da masa ne postane preredka.

Mesamo in gnetemo kruh, da nastane homogena
zmes.

Na koncu dodamo razzvrkljano jajce in dobro
pregnetemo.

Na pomokani deski oblikujemo svaljke.

. Le-te kuhamo v prsutovi juhi priblizno 7 minut, oz.

dokler ne priplavajo na vrh.
Hren naribamo na grobo.

. Na maslu poprazimo drobtine in zmesamo s hrenom.
13.

Dodamo Se ostale sestavine, premesamo in ponudimo
s fujami, ki jim lahko dodamo rezino kuhanega prsuta.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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cS0D Peca

Bucne pecenice in rpicevi nudli

Pecenice:

1 manjsa muskatna buca

2 korencka

10 dag poltrdega kozjega sira
3 Zlice koruznega skroba
muskatni orescek, sol, poper,
timijan, mleta kumina
svinjsko ¢revo za ovoj

Nudli:

Testo:

30 dag moke
1 jajce

1 Zlica olja

2 dlvode

sol

Nadev:

1 kg krompirja

15 dag slanine

1 cebula

1jajce

2 Zlici moke

sol, poper, majaron, petersilj
mast z ocvirki za zabelo
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Buco olupimo, izkoscic¢imo in narezemo na kose.
Pecemo jih v pecici na 150 stopinj 35 minut.
Korencke ostrgamo in jih narezemo na kolobarje.
Damo jih v nizko posodo, zalijemo z vodo, le da jih
prekrije, solimo in kuhamo 10 minut.

Meso buce in korencka na grobo pretlacimo.
Damo v lonec, potresemo s skrobom in dodamo
malo vode.

Zacinimo in dusimo, dokler se ne zgosti ter
pretlacimo.

Z maso napolnimo crevo, zavijemo v klobase in
obarimo v vroci vodi.

Pecemo jih v pecici 35 minut na 180 stopin;j.

. ZmesSamo sestavine za testo in gnetemo, dokler masa

ni prozna.

Pustimo jo pocivati vsaj 1 uro.

Za nadev skuhamo krompir v celem, olupimo in ga
naribamo Se toplega.

Nasekljamo cebulo in slanino ter ju preprazimo na
mascobi.

Dodamo krompirju.

Zacinimo in ko se masa ohladi, dodamo jajce in moko.
Razvaljamo vsaj 1 mm na debelo.

Izrezemo kroge ali kvadrate, napolnimo z nadevom,
zalepimo in kuhamo v slanem kropu pocasi dokler ne
priplavajo na vrh.

Ponudimo z bu¢nimi klobasami in kislim zeljem.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Krizevci

Prleski struklji

Testo:

50 dag mehke moke
2 dl tople vode
1dlolja

pol Zlicke soli

Nadev 1:

10 dag skute

1 dl kisle smetane

2 Zlici drobljenih bucnih
semen

1dl bucnega olja

1 jajce

pol cajne zZlicke soli

Nadev 2:

20 dag mletega mesa
30 dag ajdove kase

2 cebuli

3 stroki cesna

2 korencka

2 jajci

sol, poper, Setraj

Preliv - po Zelji:

3 Zlice zaseke

pol Zlicke mlete sladke
paprike

1 Zlica kisle smetane
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10.

11.

Moki prilijemo vodo in olje ter solimo.

Dobro pregnetemo in pustimo pocivati pol ure.
Skuto premesamo s kislo smetano, dodamo bucna
semena, olje in rumenjak ter solimo.

Beljak stepemo v sneg in ga vmesamo v skutno maso.
Za drugo maso nasekljamo cebulo, jo preprazimo,
dodamo mleto meso, ocis¢en in nariban korencek in
Se naprej prazimo.

Dodamo v slanem kropu kuhano ajdovo kaso,
premesamo, zacinimo in odstavimo, da se ohladi na
sobno temperaturo.

V ohlajeno mesno maso primesamo jajci.

Testo razvlecemo 1 mm na debelo in ga namazemo s
skutnim nadevom. cez njega pa potresemo meso s
kaso.

Zavijemo in kuhamo pocasi v slanem kropu 20 - 30
minut ali pa pecemo v pecici na 190 stopinj 35 - 40
minut.

Med tem v ponvi razpustimo zaseko in odstavimo,
primesamo smetano in papriko ter zabelimo po zelji.
Ponudimo s kislim zeljem.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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Sladke priloge

Gre za nekaksno kulinari¢no niso ali posebnost, ki prenekatere Ze z imeni kaZejo na svoj
dom. Morda boste mnenja, da gre za samostojne jedi, morda le za sladice, kar prav tako
drzi. Pa vendar v Sloveniji, kjer klasicne torte in podobne sladice v preteklosti, z redkimi
izjemami v vecjih mestih, niso bile na jedilnikih, (slednje je v vecini bila posledica Solanja
gospodinj v kuharskih Solah sosednje Avstrije), najdemo jedi naslednjega poglavja v kom-
binaciji ali kot spremljavo jedi na Zlico, kislega zelja ali repe, mesa in podobnih »glavnih«
jedi. Tudi tukaj gre seveda za regijsko ali celo krajevno pripadnost jedi, ki v vecini ohranjajo
svojo celostno podobo po zapovedih nasih prednikov in so nekatere tudi glasni predstavni-
ki Slovenije ob raznolikih turisticnih predstavitvah, kulinari¢nih praznikih in podobnih
svecanostih doma in v tujini. V vecini, prav zavoljo ohranjanja identitete, ostajajo take, kot
jih narekuje dediscina. Le v nekaterih primerih, ob strogih zapovedih spostovanja zakoni-
tosti zapovedanega recepta in z njim povezane vsebnosti, pa so si otroci dovolili prilagoditi
jih danasnjim potrebam telesa in jih narediti pocutju jedcev prijaznejse.



0S Krizevci

Grisov narastek

15 dag pSenicnega zdroba
3 dl mleka

3jajca

8 jabolk

1 limona (lupinica in sok]

5 dag mletih ali nasekljanih
lesnikov

10 dag masla

3 Zlice medu

scepec soli, cimet

. Mleko zavremo, solimo, dodamo maslo in med

mesanjem zakuhamo zdrob.

. Dodamo cimet in lupinico limone ter ob stalnem

mesanju kuhamo na nizki temperaturi dokler se
masa rahlo ne zgosti.

. Med tem, ko maso pustimo hladiti olupimo jabolka

in jih naribamo ter pustimo stati 15 minut.

. Nato jih oZamemo in vmesamo v zdrob.
. Beljake stepemo v sneg.
. Ohlajeni masi vmeSamo rumenjake, med, sok

limone, naribana jabolka, lesnike in sneg.

. Pekac namastimo, ga napolnimo z narastkom in

pecemo v naprej ogreti pecici priblizno pol ure na
180 stopin;.

. Pecen narastek lahko pokapljamo z medom.

Sladke priloge
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0S Gorignica

Prieska kovasenica

Testo:

25 dag gladke moke
1,5 dl mleka

kocka kvasa, 1 Zlicka

sladkorja, 3 Zlice mleka za

kvasec

2 Zlici masla

2 rumenjaka

1 ¢ajna Zlicka soli

Nadev:

30 dag pretlacene skute
2 dl kisle smetane

4 jajca

2 Zlici sladkorja

lupina in sok 1 limone
10 dag namocenih rozin

Preliv:

1 dl kisle smetane
1 jajce

2 Zlici vode

maslo za pekaca
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Pripravimo kvasec*.

. Ostale sestavine za testo zmesamo in primesamo

vzhajan kvasec ter zamesimo testo.
Pustimo ga vzhajati ponovno priblizno 40 minut.

. Sestavine za nadev zmesamo v vecji posodi.
. Vzhajano testo razvaljamo na velikost pekaca

priblizno 1 cm na debelo.

. Oblozimo ga z nadevom in prelijemo s prelivom, ki

smo ga zmesali posebe;j.

Ponovno pustimo vzhajati 20 minut

Pecemo v prej ogreti pecici na 170 stopinj priblizno 40
minut.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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Sladke priloge



0S Danile Kumar Ljubljana

Skutna jabolka

5 jabolk 1. Jabolka olupimo in izdolbemo.

15 dag puste skute 2. V posodici razzvrkljamo rumenjake in jih zmesamo
2 jajci z 1 Zlico medu.

pest rozin 3. Dodamo skuto, rozine, rum, naribano pomarancno
2 Zlici medu lupinico in sol ter premesamo.

1Zlica ruma 4. Beljake stepemo v sneg in jih primesamo skutni

3 Zlice masla masi.

pomarancna lupinica, sol 5. Z njo napolnimo jabolka.

3dl mleka 6. V nizki vecji posodi segrejemo mleko.

med za preliv 7. Van postavimo jabolka in dodamo toliko vode, da so

jabolka namocena v tekocino do odprtine.

8. Na zelo nizki temperaturi (tik pred vretjem] jih
pustimo v tekocini 5 minut.

9. Nato jih damo na pekac obloZen s papirjem in
pokapljamo s teko¢im medenim maslom.

10. Pe¢emo 35 minut v prej ogreti pecici na 180 stopin;j.

11. Vroca jabolka lahko dodatno pokapljamo z medom.

60 Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Sturje Ajdovscina

Skutini cmocki = nespljami

AT e

Cmocki:

25 dag puste skute

3 Zlice psenic¢nega zdroba
2 jajci

sol

Nadev:

20 dag nespelj
sok pol limone

1 Zlica sladkorja

Preliv:
5 dag zdrobljenih orehov
2 Zlici preciscenega masla

LI

e
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V skledi pretlacimo skuto, dodamo zdrob in dobro
premesamo.

VmesSamo jajci in sol, pregnetemo in pokrito
pustimo stati 30-40 minut.

Med tem nesplje zarezemo pri vrhu, iz lupin
iztisnemo meso in ga pretlacimo.

V posodi stopimo sladkor, da rahlo porjavi in
dodamo nespljevo maso, limonin sok, premeSamo
ter odstavimo.

Maso za cmoke oblikujemo v tanko klobaso, ki jo
zavijemo v prt, zaveZzemo in kuhamo v slanem kropu
15 minut.

Kuhano nareZzemo na kolobarje, okrasimo z
nespljevo maso in z na maslu popecenimi orehi.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Gorje

Kruhoo smorn

3 do 5 starih Zemelj 1. Kruh narezemo na drobne koscke in ga namocimo v
4 hruske slanem mleku.

po Zelji lahko dodamo 2. Ko se napoji, ga oZamemo in damo v drugo skledo.
namoceno suho sadje [slive, 3. Hruske olupimo in naribamo ter dodamo masi.
cesplje, hruske...] 4. Ce smo se odloili za dodatek suhega sadja, ga

4 dl mleka nasekljanega vmeSamo v maso.

2 jajci 5. Vmesamo rumenjaka in ostale sestavine ter dobro

1 dl sladke smetane premesamo.

0,5 dl kisle smetane 6. Beljake stepemo v sneg in na koncu dodamo masi.
sol, med 7. Nadevamo v namascen pekac in pecemo 30 minut

na 180 stopin;j.
8. Peceno pokapljamo z medom.

Sladke priloge 63



0S Danile Kumar

Ajdov pirin mocnik z lanenimi semeni

64

20 dag ajdove moke
10 dag pirine moke

pest lanenih semen

1 dl lanenega olja

1,5 l mleka

sol, piment, sladkor ali med
vroca voda

zamesimo trdo testo.

. Pustimo ga stati pol ure.
. lz testa naredimo usukance, ki jih skupaj z lanenim

. Moki zmesamo in prelijemo z malo vroce vode in

semenom popecemo na lanenem olju.

kuhamo 15 minut.

PRI
Pt .

. Prilijemo mleko, zacinimo po okusu in zelo pocasi

. Postrezemo z dodatkom pimenta.

-

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Marjana Nemca Radece

Mlincevka

Testo za mlince: 1. V posodici pripravimo kvasec* in ko vzhaja, ga
30 dag moke vlijemo v posodo z moko.
2 dag kvasa, 1 dl toplega 2. Dodamo ostale sestavine in zamesimo cvrsto testo.
mleka, 1Zlicka sladkorjaza 3. Pustimo ga vzhajati vsaj 45 minut.
kvasec 4. Nato ga razvaljamo 1 mm na debelo, razrezemo na
1 rumenjak kvadrate in pustimo susiti vsaj 1 uro.
scepec soli 5. Mlince pecemo v pecici priblizno 15 minut na 170
voda stopinj (ali do svetlo rjavegal in jih ohladimo.

6. Jajcarazzvrkljamo in vmesamo smetani ter solimo.
Nadev: 7. V namascen pekac polagamo plast mlincev, vsako
3jajca plast poskropimo z mlekom in tanko prelijemo z
2 dl mleka nadevom.
1 dl sladke smetane 8. Po Zelji lahko potresemo rozine.
2 dl kisle smetane 9. To ponavljamo dokler ne porabimo vseh sestavin.
sol

rozine po okusu

B v
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0S Alojzija Sustarja Ljubljana

Hruskoov mocnik

10 hrusk 1. Hruske olupimo in narezemo na kose.

10 dag polnozrnate ali 2. Vloncu raztopimo maslo, dodamo piment in hruske
pirine moke ter duSimo 5 minut.

1l vode 3. Zalijemo z vodo, solimo in kuhamo priblizno 15

0,5 [ mleka minut.

1 dl sladke smetane 4. Moko zmesamo z nekaj zlicami mleka in vkuhamo.
1Zlica preciscenega masla 5. Nato dolijemo ostalo mleko in po¢akamo, da

sol, piment ponovno zavre.

med za preliv 6. Pretlacimo in na koncu dodamo smetano.

7. Ko ponudimo, na krozniku pokapljamo z medom.

66 Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Dornberk

Polenta s hrusko in cokolado

15 dag grobo mletega

koruznega zdroba

2 Zlici moke

2 jajci

2 dl sladke smetane

3 - 4 zrele hruske

5 dag grobo nasekljanih
orehov

10 dag temne cokolade
3 Zlice masla

sol, 1 vanili sladkor, pol
pecilnega praska

Sladke priloge

M TR A,
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. Polento skuhamo v slanem kropu, da ostane rahla.
. Med tem, ko se ohlaja, jo stalno meSamo, da se ne

strdi in naredijo grude.

. Ohlajeno stresemo v vecjo posodo in dodamo jajci,

sladkor, sol, stepeno smetano, moko in pecilni
prasek.

. Zmesamo v gladko maso.
. Hruske olupimo in jih narezemo na koscke.
. Podusimo jih na maslu in dodamo polenti, kot tudi

orehe in na koscke nadrobljeno cokolado.

. Pekac na debelo namazemo z maslom in potresemo

s koruzno moko.

. Vanj vsujemo maso in pecemo priblizno 30 minut na

180 stopin;.

L




0S dr. Bogomirja Magajne Divaca

Kakijeva pita

Testo: 1. V posodi pregnetemo maslo z moko, sladkorjem in
10 dag drobljenih mandljev mandlji.
20 dag masla 2. Dodamo sol, jajci in premeSamao.
20 dag moke 3. Maso damo v namascen pekac in pecemo 10 minut
10 dag sladkorja na 180 stopinj v predhodno ogreti pecici.
2 jajci 4. Med tem olupimo kakije in jedra damo v skledo.
solni cvet 5. Dodamo med in limonin sok ter premesamo.

6. Ko se testo ohladi, kakijevo maso vlijemo na testo in
Krema: pecemo v ogreti pecici na 170 stopinj Se 15 minut.

é srednje velikih zrelih kakijev 7. Pustimo ohladiti, razrezemo in ponudimo.
kraski med
sok 1 limone
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0S Vojnik

1.
2.

15 dag psenicnega zdroba
5dl mleka

1,5 dl sladke smetane
2 Zlici masla

scepec soli

5 dag suhih sliv

2 Zlici rozin

2 Zlici suhih brusnic

3 dag jabolcnih krhljev
1 Zlica suhih hrusk

3 dl vode za namakanje
suhega sadja

1 Zlica medu

70

Gris s suhim sadjem

3t

Vodo pogrejemo do toplega in v njej raztopimo med.
V tej vodi namocimo narezane suhe slive, rozine,
brusnice in hruske za 1 uro.

Mleko in smetano pogrejemo in solimo ter v to
zakuhamo zdrob.

Ob stalnem mesanju, dodamo maslo ter namoceno
in suho sadje z vodo vred.

Na koncu dodamo Se jabolcne krhlje, da ostanejo
malce hrustljavi.

Ce je masa pregosta, dodamo malo vode.
Ponudimo Se toplo.

Bolj in manj znane jedi nasih babic



0S Grad

Retasi

Testo:

35 dag moke

2 lici olja

1 jajce

1 Zlica kisle smetane
1,5 dl mlacne vode
0,5 dl kisa

sol

Nadev:
30 dag polnomastne skute
20 dag cvrstih zelenih buc
[lahko je katerakoli bucal
3 Zlice masla
3jajca
2 dl kisle smetane
2 Zlici sladkorja
1 vanili sladkor
limonina lupinica
sladkor v prahu
[ -_—

-

Sladke priloge

. Moko vsujemo v veliko skledo, naredimo jamico in

vanjo dodamo jajci ter olje.

. Vodo zmesamo s kisom in soljo ter dodamo moki.
. Premesamo in zamesimo testo, ki mora biti voljno

in prozno.

. Pokrijemo ga in ga pustimo pocivati vsaj 1 uro.
. Medtem olupimo in naribamo buco, jo posolimo in

pustimo odcediti.

. Zmesamo vse sestavine za nadev, ki naj pocakajo v

hladilniku.

. Razvlecemo ga na pomokanem prtu 1 mm na

debelo (ali Se tanjse).

. Na debelo ga premazemo z nadevom in zavijemo.
. PremaZemo z maslom in ga pecemo v pecici

priblizno 50 minut na 180 stopin;j.

10. Ponudimo Se toplega.
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cS0D Medved

Medena jabolka v sneznih kepah

4 jabolka 1. Jabolka prerezemo na polovico in izdolbemo koscice.

1 Zlica medu 2. Polozimo jih na pekac z odprtim delom navzgor in z

1 rumenjak zobotrebcem nekajkrat prebodemo.

1 Zlicka masla 3. Sredino pokapljamo z medom.

scepec pimenta ali cimeta 4. V posodici umeSamo maslo z rumenjakom in
pimentom ter s to maso premazemo jabolka.

SnezZne kepe: 5. Pecemo jih v pecici na 180 stopinj priblizno 25 minut.

2 jajci 6. Med tem beljake stepemo v sneg.

4 dl mleka 7. Mleko zavremo v vecji posodi, dodamo sol in sladkor.

1 vanili sladkor 8. Zveliko Zlico v vroce mleko polagamo sneg, kepe

scepec soli obrnemo in kuhane odlozimo na kroznik.

pol Zlice moke ali gustina 9. Rumenjake zmesamo s sladkorjem in moko ter to

zakuhamo v mleko, da nastane krema.

10. Kuhamo nekaj minut na nizki temperaturi.

11.V posodice vlijemo 1 dl kreme in vanjo poloZimo po
eno peceno jabolko.

12. Nanje polagamo snezne kepe ter jih pokapljamo s
kremo.

13. Ponudimo lahko toplo ali hladno, po Zelji z medenjaki
ali drugimi doma specenimi piskoti.
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0S Sturje Ajdovscina

Jabolka v srajcki s hrenovo kremo

Jabolka:

4-5 jabolk

12 dag moke

2 jajci

2,5dl mleka

5 dag na grobo mletih orehov
1Zlica masla

cimet, sol

precisceno maslo za cvrtje

Hrenova krema:

5dl mleka

35 dag na drobno naribanega
hrena

5 dag bele polente

2 dag sladkorja

scep soli

10 dag bele cokolade

sok pol limone
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10.

. Jabolka olupimo, izkosci¢imo in jih narezemo na

kolobarje tako, da imajo v sredini luknjo.

Jajca razzvrkljamo v vecji posodi, dodamo ostale
sestavine ter zmesamo v gladko maso.

Orehe prepecemo na maslu in jih dodamo masi, ki jo
pustimo stati vsaj pol ure v hladilniku.

Kolute jabolk namakamo v hladno maso in jih
ocvremo na vrocem maslu ter odcedimo na servietah.
Za hrenovo kremo sladkor stresemo v vroco posodo in
ga karameliziramo.

Ko porjavi, zalijemo z mlekom in dodamo sol ter na
koscke nalomljeno ali naribano belo cokolado.
Kuhamo zelo pocasi, da se ¢okolada raztopi in stalno
mesamo.

Na koncu vmesamo hren in limonin sok.

Premesamo in pocakamo, da se masa ohladi, nato jo
postavimo v zamrzovalnik in premesamo vsake 10
minut, da ne otrdi.

Ponudimo k vro¢im jabolkom skupaj z domaco
kiselkasto marmelado.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Grad

Prekmurska gibanica v kozarcku

Dno:
10 dag maslenih piskotov

Makov nadev:

8 dag mletega maka
0,5 dl mleka

1 Zlica medu

Skutni nadev:

35 dag polnomastne skute
1 Zlica kisle smetane

2 Zlici sladke smetane

2 Zlici sladkorja v prahu
naribana lupinica 1 limone

Orehov nadev:

12 dag mletih orehov
0,5 dl mleka

1 Zlica ruma

2 Zlici medu

Jabolcni nadev:

4 vecja kiselkasta jabolka
1Zlica masla

2-3 Zlice limoninega soka
cimet

76

Piskote nadrobimo na grobo.
Mleko segrejemo in z njim prelijemo mak. Ko se
malce ohladi, vmesamo med.

. Skuto pretlacimo, zmesamo z ostalimi sestavinami;

limonino lupinico naribamo.

. Orehe prelijemo s prevretim mlekom in ko se ohladi,

vmesamo rum in med.

. Jabolka naribamo, prelijemo z limoninim sokom,

pustimo stati nekaj ¢asa in odcedimo. Opecemo jih
na maslu in dodamo cimet. Za dolgotrajnost
svetujemo prekuhano jaboléno ¢ezano ali dalj ¢asa
dusena jabolka na maslu.

. Sestavljamo:

piskotno dno

makova masa

skutna masa

orehi

jabolka

na vrhu: zZlicka skute in mak.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Jozeta Moskri¢a Ljubljana

Pomarancni zimski piskoti

60 dag moke 1. Moko vsujemo v vecjo skledo, dodamo maslo, ki

20 dag sladkorja smo ga razrezali na manjSe koscke in premesamo.
25 dag masla 2. Vmesamo Se vse ostale sestavine in jih zgnetemo v
1 Zlica sode bikarbone testo.
1 vanili sladkor 3. Le-to naj pociva vsaj 30 minut v hladilniku.
1 jajce 4. Nato ga razvaljamo na pomokani povrsini in
3 rumenjaki izrezemo piskote, ki imajo izrez za pritrditev na
3 Zlice sladke smetane kozarec ali skodelico.
2 Zlici pomarancne lupinice 5. Piskote polagamo na pekac oblozen s peki papirjem
sok 1 pomarance in pecemo 8 -10 minut v pecici, ki smo jo pred tem
2 Zlici pomarancnega likerja segreli na 180 stopinj.

6. Ponudimo lahko z vanilijevo kremo ali kakavom.

- ‘ II'
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0S Marjana Nemca Radece

Suhosadne kroglice

L

30 dag suhega sadja: slive,
hruske, jabolcni krhlji in
fige

10 dag mletih lesnikov

10 dag mletih rozicev

15 dag masla

2 dl nesladkanega kompota
sok pol limone

limonina lupinica

2 Zlici ovsenih kosmicev in
2 Zlici grobo mletih orehov
ali lesSnikov za obleko

Sladke priloge

-_—

Sadje nasekljamo na drobno in ga prelijemo s
toplim kompotom.

Dodamo ostale sestavine in maso dobro premesamo
ter jo na hladnem pustimo stati 1 uro.

Oblikujemo kroglice in jih povaljamo v ovsenih
kosmicih.
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2a praznike

Morda se danes marsikdo sprasuje o nujnosti praznovanj, a vsekakor prazniki predstavl-
jajo identiteto drZave, so stebri kulturnega bivanja, povezovanja drzavljanov, pripadnos-
ti, tudi prenekateri vzrok za obisk posamezne deZele ali regije. Lo¢imo med cerkvenimi,
posvetnimi, tudi drzavnimi prazniki, ki jim je treba pripisati Se pomembna obeleZja, kot so
rojstvo, rojstnodnevna praznovanja, smrt, poroka, likof, trgatve, Zetve in ostala dela v nar-
avi ter podobni dogodki, ki so izstopali v nacinu Zivljenja posameznih skupin prebivalstva.
Vsem je skupno dejstvo o posebnostih v prehrani. V zgodovini so prazniki narekovali preh-
ransko kulturo, jedi, ki danes zasedajo najpomembnejsa mesta v gastronomskih strate-
gijah, kulinaricnih revijah ali knjigah kot promocijskem materialu dezele. Med njimi so
nekatere priznane s strani Evropske komisije ali pa danes najglasnejsi promotorji Sloveni-
je v svetu. Pa vendar je na tem mestu in v skladu s poslanstvom projekta, ki raziskuje po
lastni prehranski tradiciji in obuja bolj ali manj pozabljene jedi, treba povedati, da tudi ob
najpomembnejsih cerkvenih praznikih, ko so mize bile najbolj bogate, ne gre le za potico,
kot jo poznamo danes. Kot je geografsko, klimatsko in kulturno pestra Slovenija, je pestra
tudi prazni¢na zapuscina, ki pa po okusu in videzu ne zaostaja za stebri. Je prav tako odraz
ekonomskega statusa dolocenih skupin prebivalcev v zgodovini ter inovativnosti gospodinj,
ki so ob skrbnem varovanju in zbiranju Zivil v pred praznicnem obdobju, po svojih zmoznos-
tih napolnile praznicne mize. Otroke danes ucimo: kaj jesti kdaj in zakaj in prav tako velja
za praznike ter ostale pomembnejSe dni. Zato je danes nasa naloga, da jedi vrnemo v cas,
kamor pripadajo, da smo kreativni, tudi ob zapovedih nasih babic ter prisluhnemo naravi,
ob enem pa z veliko nujnostjo spostujemo zakonitosti pred in po praznicnih obdobij, zavoljo
zdravega in odgovornega zivljenja vseh nas.



Testo:

50 dag moke

15 dag prekuhanega in
ohlajenega medu

25 dag masla

15 dag sladkorja v prahu
2 jajci

1 Zlicka sode bikarbone
cimet, mleti klincki,
limonina lupinica

Preliv ali dekoracija:
25 dag sladkorja
1dl vode
3 dag skroba

Za praznike

cSoD Rak

Parkeljni in miklaovzi

. Zmesamo maslo z jajci in sladkorjem v penasto

maso.

. Dodamo ostale sestavine za testo, pregnetemo in

maso postavimo v hladilnik za 2 uri.

. Testo razvaljamo 4 mm na debelo in izrezemo

parkeljne, Miklavze, oz. poljubne oblike bodocih
medenjakov.

. Pecemo v naprej ogreti pecici na 175 stopinjah do 20

minut (odvisno od velikosti piskotov).

. Se tople zapremo v skatlo, da ostanejo mehki.
. Pripravimo preliv tako da sladkor in vodo skuhamo

do 106 stopinj, primeSamo skrob.

. S Sevrocim prelivom okrasimo ohlajene medenjake.

Lahko pa si pomagamo tudi s papirnatim dekorjem
(ki kasneje ni za v usta).
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cS0D Medved

Poprtnik s pticki

1 kg moke

1 dl toplega mleka, 1 zZlicka
sladkorja, 1 kocka kvasa za
kvasec

2 veliki Zlici sladkorja

7 Zlic stopljenega masla -
svetujemo precisceno maslo
1 Zlica kisle smetane

4 rumenjaki

5dl mlacnega mleka

1,5dl ruma

1 jajce in sladka smetana za
premaz
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Pripravimo kvasec*.

. Vvedji posodi stepemo rumenjake s sladkorjem in

maslom v penasto maso.

. Vmesamo vse ostale sestavine in vzhajan kvasec ter

zamesimo testo.

Hlebec pustimo vzhajati vsaj 1 uro.

Nato odtrgamo kos testa za izdelavo okrasja, ostalo
oblikujemo v kepo in pustimo vzhajati Se 40 minut.
Medtem oblikujemo okrasje, primerno za dolocen
praznik ali priloznost.

Pritrdimo ga na osnoven hlebec in vse skupaj
premazemo z zmesjo jajca in smetane.

Pecemo v prej ogreti pecici priblizno eno uro na 170
stopinjah.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Alojza Gradnika Dobrovo

Goriska hubanca

Testo:

50 dag moke

3 dag kvasa, 1 Zlicka
sladkorja, 2 Zlici mleka za
kvasec

10 dag masla

1,5 dl mleka

mlacna voda po potrebi
3 rumenjaki

10 dag sladkorja

Sol

Nadev:

1,5 dl mleka

2-3 zZlice masla

35 dag mletih orehov

7 dag drobtin

6 Zlic medu

1 jajce

1 limona: naribana lupinica in
sok

10 dag v rumu namocenih
rozin

5 dag temnejse naribane
Cokolade

3 beljaki - sneg

1 jajce za premaz

84
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10.

11.

12.

Pripravimo kvasec*.

V vedji posodi umesamo maslo, rumenjake, sladkor in
sol v penasto maso.

Dodamo moko in vzhajan kvasec ter gnetemo vsaj

10 minut.

Ce je masa pregosta, dodamo malo mlacne vode,
pregnetemo, nato pokrijemo in pustimo vzhajati vsaj
30 minut.

V drugo vecjo posodo vsujemo orehe in jih prelijemo z
vroc¢im mlekom.

V ponvi raztopimo maslo in na njem preprazimo
drobtine ter dodamo orehom.

Ko se masa ohladi, dodamo vse ostale sestavine.
Stepemo sneg in ga vmeSamo na koncu.

Testo razvaljamo pol cm na debelo in ga premazemo
najprej s stepenim jajcem, nato z nadevom.
Zavijemo v strucko in jo razrezemo na priblizno 4 cm
debele kolobarje.

Polozimo jih na pomascen pekac in premazemo z
ostankom stepenega jajca.

Pecemo v prej ogreti pecici na 170 stopinj priblizno
pol ure.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Sredisce ob Dravi

Bucni flancati

30 dag ostre moke 1. Vvedji skledi zmesamo moko in pecilni prasek.
30 dag moke mletih bucnic 2. Dodamo vse ostale sestavine in dobro zmesamo v
2 dl kisle smetane gladko maso.

1 dl belega vina z visoko 3. Testo naj pociva 40 minut, nato ga razvaljamo
kislino priblizno 3 mm na debelo.

5 dag sladkorja v prahu 4. lzrezemo pravokotnike, jim naredimo zareze na

4 rumenjaki sredini in jih ocvremo v vrocem olju.

1 Zlica bucnega olja 5. Odlagamo jih na kuhinjski papir, da odcedijo

pol pecilnega praska mascobo in jih po Zelji potresemo s sladkornim
limonina lupinica, sol prahom.

olje za cvrenje
sladkor v prahu za posip

86 Bolj in manj znane jedi nasih babic



Testo:

1 kg moke

kocka kvasa, 1 Zlicka
sladkorja, 1 dl toplega
mleka za kvasec

6 dl vode

1 jajce

1 Zlicka soli

3 Zlice stopljene svinjske
masti

Nadev:

1 Cebula

20 dag suhih ocvirkov
5 Zlic masti z ocvirki
10 dag pancete

Za praznike

0S Frana Metelka Skocjan, C50D Medved

Ocvirkooca ali spehooka

. Pripravimo kvasec*.
. Moko vsujemo v veliko skledo, solimo, dodamo jajce

in stopljeno mast.

. Ko kvasec naraste, ga vlijemo v moko, dodamo toplo

vodo in zamesimo testo.

. Pokrijemo ga s cunjo in ga na toplem pustimo

vzhajati vsaj 40 minut.

. Panceto narezemo na zelo tanke rezine, le-te pa na

koscke.
Na masti z ocvirki poprazimo nasekljano cebulo in
na koncu dodamo panceto, da postekleni.

. Testo razvaljamo pol cm na debelo, ga prelijemo z

nadevom, Cez potresemo suhe ocvirke.

.- Zavijemo in na pekacu pustimo vzhajati Se vsaj 40

minut.

. Pecemo v pecici na 200 stopinj priblizno 50 minut.

T




cSoD Rak

Orehove poticke v vinu

Testo:

glej testo za gorisko hubanco
[bolj sladko testo) ali pajticke
[manj sladko testo)

Nadev:

35 dag mletih orehov

2 Zlici medu

1,5dl mleka

1dlruma

1 rumenjak

limonina lupina

pest namocenih rozin (v rumu
ali podobnem Zganju] - le po
okusu

Vino:

2 dl suhega belega vina

1dl vode

1 Zlicka sladkorja

1 limona

cimet v palcki, vejica mete ali
melise
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Pripravimo testo po zgornjem receptu.

V vecjo posodo vsujemo orehe, jih prelijemo z vro¢im
mlekom in dodamo vse ostale sestavine za nadev.
Limonino lupinico naribamo, rozine po zelji odcedimo.
Testo razvaljamo pol cm na debelo in ga premazemo z
nadevom.

Zavijemo v struco, ki jo pokrito s prtom ponovno
pustimo vzhajati 40 minut.

Polozimo jo na pomascen pekac pecemo v prej ogreti
pecici na 170 stopinj priblizno 45 minut.

Med tem skuhamo vino z vodo.

Ze na zacetku dodamo sladkor, olupke limone v kosih
in cimet v palcki.

Kuhamo 10 minut (od vretja).

Na koncu dodamo meto in malo limoninega soka.

.V tekocino namakamo kose potice ali postrezemo ze

namocene.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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CSOD Medved, 0S Frana Metelka Skocjan

zeljsevka

Testo:

glej recept za pajticke (manj
sladko testo] ali orehove
strukeljce (bolj sladko testo
- doseZemo slano - sladek
kontrast)

Nadev:

velik Sop drobnjaka ali vsaj 15
dag

zelena stebla mladih cebulic
ali divjega pora vsaj 10 kom
vecja pest sveZih metinih
listov

2 dl kisle smetane

1 jajce

2 Zlici rozin po okusu

Opcija:

3 - 4 vejice lustreka po okusu
(ki nas spominja na Se eno
gastronomsko znamenitost
Idrijsko - Cerkljanskega
obmocdja: lustrkajco)

90
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. Testo naredimo po zgornjem postopku.

Zelenje drobno narezemo.

Jajce razzvrkljamo in vanj vmesamo smetano ter to
namazemo preko razvaljanega testa.

Cez na debelo posujemo drobnjak, nato e meto in
cebulna stebla.

Po okusu posujemo Se rozine, ni pa nujno in zavijemo.
Zavito pustimo vzhajati Se 30-40 minut.

Pecemo v pecici na 200 stopinj 50 minut.

Ce testo pred pecenjem razrezemo na kolobarije,
pecemo na 180 stopinj priblizno 30 minut.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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cS0D Medved

Pajticke

Testo: 1. Pripravimo kvasec*.
1 kg moke 2. Zamesimo testo in ga pustimo vzhajati vsaj 30
1 kocka kvasa, 1 Zlicka minut.
sladkorja, 1 dl mleka za 3. Cebulo nasekljamo na drobno in jo poprazimo na
kvasec masti.
5- 6 dl mlacne vode 4. Ko porumeni, dodamo drobtine in prazimo se 2-3
sol minute.

5. Nato vmesamo orehe, zacinimo in maso premazemo
Nadev: na testo, ki smo ga razvaljali pol cm na debelo.
2 cebuli 6. Zavijemo in zavitek razrezemo na 3 cm debele
2 Zlici drobtin kolobarije.
10 dag mletih orehov 7. Polagamo jih vodoravno na namascen pekac aliv
3 Zlice svinjske masti odprtine za mafine.
poper, sol 8. Pecemo na 160 stopinj priblizno 35 minut.

v

A

el

92 Bolj in manj znane jedi nasih babic



cSoD Rak

Fernandinke

Testo: 1. Pripravimo kvasec*.
40 dag moke 2. Vvedji posodi zmeSamo moko z rumenjaki, soljo in
5 dag kvasa, 1 zlicka dodamo vzhajan kvasec.
sladkorja, 2 Zlici mleka za 3. Dodamo ostale sestavine za testo in pregnetemo v
kvasec gladko maso.
3 rumenjaki 4. Pustimo vzhajati vsaj 1 uro [masa mora biti zelo
1 dl mleka rahla).
pol zlicke soli 5. Med tem penasto umesamo maslo s sladkorjem.
1 zlica ruma 6. V posebni posodi pa zmesamo vrelo mleko z rumom
in sladkorjem.
Nadev: 7. Testo razvaljamo v kvadrat in ga na debelo
25 dag masla premazemo z maslom.
13 dag sladkorja v prahu 8. Zavijemo in razrezemo na 3 cm Siroke rezine.
9. Polagamo jih v pekac, pokrijemo in ponovno
Preliv: pustimo vzhajati 20 minut.
2 zlici ruma 10. Nato jih pecemo 25 minut na 180 stopinj v prej
3 dl mleka ogreti pecici.
1 vanili sladkor 11. Po tem jih prelijemo z mlecno maso ter v ugasnjeni

vrocCi pecici pustimo Se 10 minut.

Za praznike 93



0S Dobje

Zidana potica

Testo:

50 dag moke

kocka kvasa, 3 Zlice mleka, 1
Zlicka sladkorja za kvasec

8 dag masla

1-2 rumenjaka

1jajce

2,5 dl mleka

1Zlica ruma

1 Zlicka soli

Nadev:

70 dag starega belega kruha
5dl mlacnega mleka

2,5 dl pregrete smetane

20 dag skute

6 jajc

sneg 2 beljakov (ostanek od
testa)

15 dag sladkorja, 1 vanilin
sladkor

50 dag skute iz pregretega
mleka

maslo za pekac in mazanje

testa
1 jajce za premaz testa

94

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

. Zatesto penasto umesamo maslo z rumenjaki in

celim jajcem.

Ob mesanju pocasi dodajamo rum.

Pripravimo kvasec*.

V veliki skledi moki dodamo ostale sestavine,
vmesamo kvasec in jajéno maso ter zamesimo testo.
Pustimo ga vzhajati 40 minut.

Pripravimo nadev: kruh narezemo na kocke in ga
prelijemo z mlekom.

Ozamemo in primesamo razzvrkljana jajca.

Smetano v posebni posodi zmesamo s 5 dag
sladkorja.

Skuto zmesamo v posebni posodi z 10 dag sladkorja in
vanili sladkorjem.

Peka¢ namazemo z maslom, testo razvaljamo v
velikost dveh pekacev priblizno 1 cm na debelo (ali e
tanjse).

Polovico testa poloZimo na pekac tako, da druga
polovica omogoca prekritje.

Testo namazemo z maslom.

Na to premazemo polovico skutinega nadeva,
potresemo s polovico krusnega nadeva in prelijemo s
polovico smetanovega nadeva.

Postopek Se enkrat ponovimo in pokrijemo z drugo
polovico testa.

Po vrhu namazZemo z maslom in jajcem.

Pecemo 1 uro na 180 stopin;.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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0S Frana Metelka Skocjan

Orehovi strukeljci

Testo:

50 dag moke

2,5dl mleka

3 rumenjaki

6 dag sladkorja

3 dag kvasa, 1 Zlicka
sladkorja, 1 dl mleka za
kvasec

10 dag masla

1 Zlicka soli

1 vanili sladkor
limonina lupinica

Nadev:

2,5 dl sladke smetane
10 dag sladkorja

1 vanili sladkor
limonina lupinica

20 dag mletih orehov
sneg iz 3 beljakov

96

10

12

Pripravimo kvasec*.

V veliko posodo vsujemo moko, dodamo ostale
sestavine in na koncu Se kvasec.

Premesamo in gnetemo, dokler testo ne odstopi od
sklede.

Pustimo vzhajati vsaj 40 minut.

Medtem zavremo smetano s sladkorjem, dodamo
orehe in ohladimo.

Stepemo sneg in z ostalimi sestavinami za nadev
vmesamo v maso.

. Vzhajano testo pregnetemo, da iztisnemo zrak in ga

razvaljamo 2 mm na tanko, po moznosti v podolgovati
obliki.
Po vsej dolzini namazemo nadev zelo na debelo.

. Testo zavijemo v polZ dvakrat in ostanek odreZzemo.
. Preostali del Se enkrat zavijemo v polza.
1.

Vse struklje narezemo na 2-3 cm debele kolobarje.

. PoloZimo jih na namascen pekac, premazemo z

rumenjakom in pecemo 20 minut na 200 stopinj v prej
ogreti pecici.

Bolj in manj znane jedi nasih babic
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Fedi so obudili, zasnovali receple, jih pripravili

in z veseljem pojedli:

0S Sredisce ob Dravi

0S Krizevci

0S Vizmarje Brod

0S Marjana Nemca Radece
0S Sturje Ajdovicina

0S Budanje

0S Gori3nica

0S Gorje

OS F. S. Finzgarja Lesce

0S Staneta Zagarja Lipnica
0S Sostro

0S Danile Kumar - mednarodna
0S Danile Kumar

05 Drska Novo mesto

0S Vojnik

0S Rodica

0S Dobje

0S Danila Lokarja Ajdovécina

Za kvasec potrebujemo*:

- vreceptu doloceno kolicino kvasa

- 2-3Zlice toplega mleka
- 1Zlicka sladkorja

Sestavine zmesamo v lonceni posodi, pokrijemo in pustimo vzhajati, dokler masa ne
prileze do zgornjega roba. Nato kvasec vlijemo v osnovno maso - moko in z ostalimi

sestavinami pripravimo testo.
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0S Frana Metelka Skocjan
0S Alojza Gradnika Dobrovo
0S Grad

0S Jozeta Moskrica

0S Dornberk

0S dr. Bogomirja Magajne Divaca
0S Krmelj

0S Alojzija Sustarija Ljubljana
0S Ljudski vrt Ptuj

0S Grajena

0S Ivana Cankarja Trbovlje

in

CcS0D Rak
CcS0D Medved
CSO0D Peca
CS0D Trilobit

Bolj in manj znane jedi nasih babic



99



Bolj in manj znane jedi nasih babic
Slovenski osnovnosolci in Anka Peljhan
Tradicionalne zdrave jedi smo kuhali svojim soSolcem tudi v Solskem letu 2018 /2019

Zaloznk: Drustvo Vesela Kuhinja

Urednica: Anka Peljhan

Oblikovanje in prelom: Neza Tomori Kontrec
Fotografije: Igor Zaplatil, Jaka Rogelj in Anka Peljhan

Ljubljana, 2019
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