NCVNOSO
S

“ER
o







CIP - Katalozni zapis o publikaciji
Narodna in univerzitetna knjiZnica, Ljubljana

641.56(497.4)(083.12)
KOSILA nasih babic / [editor Anka Peljhan ; photos Igor Zaplatil and Ljubo Vukeli¢]. -Ljubljana, 2017

ISBN 978-961-6435-60-4
1. Peljhan, Anka
290788608

KOSILA NASIH BABIC

Slovenski osnovnosolci in Anka Peljhan

»svojim sosolcem smo kuhali tradicionalna zdrava kosila«

Ljubljana, 2017



KAZALO

Antonova Zupa

Sirov krapec

“Ptujski” lonec

Jabol¢no rozi¢evi napihnjenci
Zeljna gibanica

Mosnji¢ki presenecenja
Pisana pustna pecenka
Vetrnice

Bu¢ni golaz

Matiklni z bu¢o

Korejevec

Kozjanska kruhova potica
Tele¢ja obara s tortico prosene kage
Ocvirkove kroglice

Zaj¢ji ajmoht
Belokranjska povitica
Juha s tremi ziti

FiZolovo pecivo

Posiljeno zelje

Jabol¢na pita z orehi
Jabol¢nik s fizolom
Gorjanski pote¢ek
Krapov paprikas

Le3nikov drobljenec
Smarnogorski ricet

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
30
31
32
33
34
35
36
37
40
41
42
43
44
45
48



Ljubljanske skutne pala¢inke
Ljubljanska obara
Kororuzna vojna torta
Zeljna pogaca

“Poprovci” ali pikantni medenjaki s kakavovim napitkom

Zaro$tani makaroni

Strukljev narastek

Zelenjavna kasa s $arenko

Pena prosene kage

Loska smojka

Skutni $truklji z orehi in medenim prelivom
Jespren s suhimi tepkami

Polenta z bohinjsko trdinko

Kruhovka

Ribana ka$a z mlekom

Zelis¢a frtalja v $pargljevem gnezdu

Kragka skutna tortica

Jesprenka z repo tropinko

Koruzni mo¢nik z vrtozami

Jagnjetina na medeni pesi s postokljo

Bulja na plansarski skuti

Kruhovi cmoki z regratom na tocu iz fizola in $jelne
Peceni bleki s ¢egnjami in hrenovim “sladoledom”
Pasta fizol po nage

Straube s kozjim sladoledom

Salamov to¢ z njoki

Pituralke s ¢okolado

Polentina prezganka z mladim grahom
Spomladanski skritki

49
50
51
52
53
54
55
56
57
60
61
62
63
64
65
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81

Jedprenka s prekajeno ribo

Kobarigki $truklji

Dve muhi na en mah ali polenta z bu¢o
Kakakvovo pecivo s ¢e$njami

Pasta s §jelnom

Pince

Zdroc z ohrovtovo tortico

Kostanjeva krema z jabolki z brkinske sadne ceste

82
83
84
85
86
87
88
89



Kuhati so nam pomagali Sodelujoce osnovne Sole

Ministrstvo za zdravje Zdrava tradicionalna kosila so v $olskem letu 2016 — 2017 kuhali otroci v spodaj navedenih $olah
Urad Vlade RS za komuniciranje s pomo¢jo kuharskega osebja. Pri pripravi hrane je sodelovalo preko 2000 otrok, ki je skupaj od
Gorenje GSI novembra 2016 do marca 2017 pripravilo preko 50.000 zdravih tradicionalnih obrokov za svoje
Zito soSolce, podruzni¢ne $ole in vrtce.

Mlekarna Celeia

Medijski pokrovitelj: Odprta kuhinja, priloga Nedela Osnovna $ola Krizevci pri Ljutomeru

Osnovna Sola Bogojina
Osnovna $ola Sv. Jurij pri Rogasovcih

Na pobudo in s sofinanciranjem Ministrstva za zdravje je projekt deloval pod okriljem Nacionalnega Osnovna $ola Sredisce ob Dravi
programa Dober tek Slovenija. Castni pokrovitelj projekta Kuhnapato je bil predsednik vlade RS dr. Osnovna Sola Duplek
Miro Cerar.

Osnovna $ola Gorisnica
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Otroci slovenskih osnovnih 3ol so stopili v velike 3olske kuhinje! S kuhalnicami, za katere so
potrebovali dve roki, so se spopadli z lonci, ki so obroke nudili vsej $oli, podruzni¢nim $olam in
vrtcem ter tako povzdignili nivo kulture prehranjevanja med celotno generacijo. Svoje sosolce so
spodbudili k poseganju po zdravi tradicionalni hrani, zna¢ilni za svoj kraj in letni ¢as, motivirali jih
k soustvarjanju obrokov, predvsem pa povezali skupine otrok in ustvarili odnos ali klimo, ki bi jo
zavidali odrasli v svojih organizacijah. Pesem v zahvalo, aplavzi in solze sreée ali zmagoslavja so bili
praksa, tudi na $olah, kjer nimajo svojih lastnih kuhinj. Bilo je mogo¢e! Dokazali so, da zmorejo...
in bili smo pri¢a najbolj ganljivim prigodam, povezanim s hrano, ki bodo nam vsem soustvarjalcem

ostale v dolgotrajnem, najlep$em spominu.

Skupine osnovnosolcev, ki smo jih kasneje videli, v Ze tradicionalnem delu projekta, na regijskih
tekmovanjih, so prevzele $e odgovornej$o nalogo, kot v preteklih letih: v sodelovanju z naértovalci
Solske prehrane, kuharskim osebjem $ole in mentorji — ucitelji gospodinjskega pouka, zasnovati
zdravo, lokalno zna¢ilno kosilo, povezano s tradicijo ali kulturno zgodovino svojega kraja ali regije,
uporabiti domace - lokalno znac¢ilne, razpolozljive sestavine letnega ¢asa in ga predstaviti, skuhati
in ponuditi so$olcem in uciteljem. In to vsak mesec od novembra do marca.

Tokratna epizoda je potekala na pobudo Ministrstva za zdravje pod okriljem nacionalnega programa
o prehrani in telesni aktivnosti Dober tek Slovenija. Delovni naslov tokratne aktivnosti se je glasil:
»Otroci otrokom pripravimo zdravo tradicionalno kosilo«. Ocenjujemo, da smo s skupnimi mo¢mi
pripravili preko 50.000 obrokov. V projektu je neposredno sodelovalo preko 2300 otrok, posredno
pa preko 6000, da o jedcih ne govorimo!

Uspelo nam je povezati otroke, jih iz tekmovalcev v razredih narediti prijatelje izven njih, vzpostaviti
odnose na visjih ravneh, spostovanje in prijateljstvo, kar je vodilo tudi k dejstvu, da so se na kosila
prijavljali tudi otroci, ki sicer ne jedo v $olah. Na kroznikih ni ostalo ni¢ in zdravje ter tradicija sta

postali otroku samoumeven del prehranjevalnega procesa.

Ko govorimo o spostovanju tradicije, nikakor ne mislimo le na jedi, ki jih dobimo ponujene na
krozniku! Tradicija ali kultura prehranjevanja je proces, ki se dogaja vse od snovanja jedilnika,
raziskovanja vzrokov prehranjevanja v zgodovini, primerne adaptacije jedi v danasnji ¢as, poseganja
po sestavinah, znacilnih za geografsko - klimatski polozaj posamezne mikro-regije v odnosu na letni
Cas ali prazni¢no zapoved. Prav prazniki in z njimi nujno povezana pred in po — prazni¢na obdobja,

so sicer opusto3enim vsakodnevnim jedem delavcev in kmetov dala pecat ter jih v danagnjem ¢asu

ponovno postavila na kulinari¢ni zemljevid Slovenije.

Pri tem nam pomagajo prav slovenski osnovnosolci, ki ze 6 let raziskujejo lastno prehransko -
kulturno dedi$¢ino in iz vrece pozabe med nas postavljajo jedi, ki marsikoga od nas puscajo odprtih
ust. »Pa takologi¢no in preprostol«, je najpogostejsi odgovor naslednjega uporabnika recepta. Vendar
tukaj ne gre le za recept. Kot naleto zgoraj, govorimo o procesu, ki se nadaljuje v kuhinji, ob pripravi
hrane. Na videz nujno ali avtomati¢no opravilo, povezuje udelezence, spodbuja h komunikaciji, ki
se sicer ne zgodi, napeljuje k ¢isto posebnim, globljim odnosom ali razresitvi problema, zdruZuje.
Vsekakor pa je pomembno poudariti dejstvo, da jedi zgodovine znamo postaviti v danasnji ¢as.
U¢imo se ovrednotiti potrebe telesa nagih prednikov ob takratnih danostih narave ter posledi¢no
prehranskih moZnosti, v primerjavi z danagnjim na¢inom zivljenja. Mas¢obo in velike koli¢ine mesa
ali ogljikovih hidratov nadomei¢amo z zelenjavo in sadjem, kasami in drugace obdelanimi Ziti.
Prisluhniti znamo letnemu ¢asu in vzeti raznolike sadeze narave, ki se nam ob dolo¢enem obdobju
ponujajo z namenom oplemenititi vsakdanji jedilnik, ga narediti zdravega in privla¢nega. Spretnosti
kulinari¢ne izkusnje, poskrbeli za vsa ¢utila, osupnili najbolj cenjene ustvarjalce omenjenega
podrogja in velik pecat o okusni slovenski kuhinji pustili tudi preko meja.

Na naslednjih straneh vam bo postreZeno s tradicionalnimi kosili, zna¢ilnimi za raznolike slovenske
pokrajine ter razli¢na obdobja iz rok slovenskih otrok. Ob njih je uZival velik del osnovnogolske
populacije in prav take uzitke Zelimo tudi vam! Nikar ne pozabite na predstavitev jedi in pohvale,
saj to jedi naredi okusnejse ter dviguje splodno kulturo prehranjevanja, tudi v nasih domovih.
Privo§¢imo si najboljse in (p)ostanimo zdravi!

Anka Peljhan
vodja projekta Kuhnapato



Dobrodosli pri druzenju s knjigo mladih kuharjev.

Ni mogoce presteti ur organizatorjev izziva Kuhnapato, mentorjev in kuharic v $olah, ki so se
pridruzili projektu, $e manj pa mladih kuharjev in vseh njihovih podpornih ekip (nemalokrat tudi
star$ev). Mladi kuharji so ustvarjali po receptih nasih babic, navdusevali svoje vrstnike ter resitve
in izkusnje zbrali tudi v zapisanih receptih. Zelim si, da bi predlogi tudi vas prepricali in da boste

jedi preizkusili v vasem domu.

Prav to je namre¢ tudi eden izmed namenov projekta Kuhnapato - da znanje nasih babic o zdravem
nacinu zivljenja s sodobnim pridihom prenese tudi v $ole in nase domove. Na Ministrstvu za
zdravje jih pri tem podpiramo, saj uravnotezena prehrana pomembno prispeva k zdravju in s tem
bolj kakovostnemu zivljenju.

Ce ste kljub zelo dobro zapisanim receptom $e vedno v dvomih, ali bi jih preizkusili, vam
priporo¢am, da se mladim kuharjem kdaj pridruZite. Mene vsaki¢ znova navdusijo ob preizkusanju
svojih kuharskih ves¢in. Si predstavljate, da bi vi morali skuhati za vso $olo? Sama bi imela kar
tezave. Mladi kuharji, ki sem jih spremljala, pa so to povsem samozavestno izpeljali. Pri tem so
delali kot ena ekipa skupaj s 3olskimi kuharicami in si medsebojno izmenjevali kuharske izkugnje.
Po takem dogodku vzpostavi$ izjemno spostovanje do hrane in njene priprave. Mladi kuharji s
svojimi podporniki pomembno premikajo zavedanje o zdravih $olskih obrokih. Zelenjava ni ve¢ na
jedilniku zgolj zato, ker tako zahtevajo smernice zdravega prehranjevanja, ampak zato, ker sta nad
njo navdugena tudi so$olec in so$olka - najboljia prijatelja. Zelim si, da bodo mladi kuharski mojstri
vso Slovenijo uspeli navdusiti do te mere, da bomo izbirali okusno pripravljeno kaso namesto pice.
S takimi izbirami so najboljéi kreatorji udejanjanja Nacionalnega programa o prehrani in telesni
dejavnosti za zdravje.

Milojka Kolar Celarc
DOB ER T EI'K ministrica za zdravje
Slovenija

Nacionalni program o prehrani in telesni ( "
dejavnosti za zdravje 2015-2025

PREMIER
POSLANICA



Kuhali smo v gostilni Rajh




OS SREDISCE 0B DRAVI, SKUPINA SREDISKE ANTONKE OS SREDISCE 0B DRAVI, SKUPINA SREDISKE ANTONKE

Antonova Zupa Sirov krapec
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OS GoRISNICA, SKUPINA VESELI PISKER OS GoRISNICA, SKUPINA VESELI PISKER

»Ptujski« lonec Jabol¢no rozicevi napihnjenci
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OS Sv. Jurws PRI ROGASOVCIH, SKUPINA: GORICKE KUJARCE OS Sv. Jurws PRI ROGASOVCIH, SKUPINA: GORICKE KUJARCE

Zeljna gibanica Mosnjicki presenecenja
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di razzvrkljamo ajca in j zme arr 4 Zzlice olja
ano ter s pre amaze pli as 2 dl mleka
Tl Pecgmo 1 uro v v na eti ﬂ'é’lCl na 1*
Kvasec: -
1 kocka kvasa, 2 Zlici mleka, 1 zlica sladkorja 2

Priprava:

. Pripravimo kvasec in ga vlijemo v skledo z moko. .‘-rl'
Dodamo ostale sestavine za testo in zamesimo ter pi
minut. T
Jabolka olupimo, naribamo, iztisnemo odvec¢no vodo in dodamo pim -"k \'aé?
marmelado. !

- Vzhajano testo malce razvaljamo, nato z roko oblikujemo md"'?ljlcke, k1 th
‘nh.polmmo z jaboléno maso. o,
P ecemo jih prlbhzno 35 mmut na 170 stopmjah

0 PONov



OS SREDISCE 0B DRAVI, SKUPINA: SREDISKE KMECKE VILE

Pisana pustna pecenka
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Priprava: e ;

1. Sv1n_]sko r1bo v sred1n1 prez

OS SREDISCE 0B DRAVI, SKUPINA: SREDISKE KMECKE VILE

Vetrnice
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pregnetemo. -
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oz fetrnice gL
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OS SREDISCE 0B DRAVI, SKUPINA SRJIANSKE TIKVE OS Sv. Jurws PRI ROGASOVCIH, SKUPINA GORICKE KUJARCE

Buc¢ni golaz Maciklni z buco

1 dl gostega bucnege

} '
\ ) jske masti

10 dag skute

ol, poper, muskatni oreScek

topljeni svinjski masti preprazimo narezano éebulo, ka
oScke narezano meso. }
eso pocasi dusimo 20 minut, nato dodamo na kocke narezano bu
krompir, papriko, stisnjen Cesen in paradiznikovo mezgo. k"

Priprava:
Krompir skuhamo v celem in ga olupimo ter pretla¢imo.
Buco skuhamo v slanem kropu in jo pretla¢imo.
H krompirju dodamo ostale sestavine za testo, zamesimo in razdelimo na tri dele.
V prvega zmeSamo pretlaceno buco ali del nje (po zelji).
V drugega dodamo buc¢no olje, tretjega pa pustimo, kot je.
Vsak del testa ponovno zamesimo in oblikujemo maciklne ali svaljke.
Skuhamo jih v slanem kropu na nizki temperaturi, da se ne razkuhajo. Kuhani
so, ko priplavajo na povrs§je.
Ponudimo s pomako kisle smetane in prekmurske Sunke.

Y

8. Zalig‘,l mC 1 -‘E: vse skupaj kuhamo do mehkega.

A 4, .l _} uéne . olja.

i




Kuhali smo v gostilni Vovko




OS KozJE, SKUPINA KOZJANSKI ZMAJCKI OS KozJE, SKUPINA KOZJANSKI ZMAJCKI

Korejevec Kozjanska kruhova potica
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50 dag fizola

20 dag rumenega korenja

20 dag rdecega korenja 2 narezano
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1 dI cvicka omehcata.

1 Zlica mlete sladke paprike, . Preden ponudimo, prilijemo vino.
lovorjev list, majaron, so ahko zabelimo s pogretimi ocvirki.

Testo:
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OS KRrRMELJ, SKUPINA KNAPEC OS KRrRMELJ, SKUPINA KNAPEC

Teledja obara s tortico prosene kase Ocvirkove kroglice

r

Priprava:
.V posodici pripra
- vzhajati.
- 2. Vvecjo posodo vsujemo mo
S° chirke preprazimo na masti in v

Dodamo kvasec, mlaéno vodo po potrebi in
zamesimo gladko testo.

m% - ' jemo kroglice, velikosti oreha.
£2 nast s Zlica svinjske masti 6. Pustimo jih vzhajati S minut.
2 Zlici ocvirkov 7. Premazemo z rumer ‘

"\_ 1 jajce 8. Pecem

7Y

w -
vezi petersilj.
[ te \




OS MAaRrJANA NEMcA RADECE, SKUPINA KORAJZNI KUHARJI OS DrskA Novo MESTO, SKUPINA DOLENJSKE SEFICE

Zaj¢ji ajmoht Belokranjska povitica

Testo:

200 g moke
1 dl vode

1 jajce
17lca.ole

1 Séepec soli

—

—
iprava:
bﬂ V vecji skledi zme§a
hlebcek.

2. Hlebcek premazen
ure o P
delov WVIS] akomerno posuji moKo.” g

4 Na prt Al ]aﬁo ter nato razv: ecemo 1 do

il <k ; adev i in jih enakome
i ' "'{" v
N0 i 3¢

, nato pa iz zv

oot

2 korencka
2 zlici moke



OS IvANA SKVARCE ZAGORJE OB SAVI, SKUPINA OS IvaNA SKVARCE ZAGORJE OB SAVI, SKUPINA

Juha s tremi zZiti Fizolovo pecivo

Priprava:

2 rdeca in 2 Zelo mehko kuha

1 koleraba

1 korenina pete

1 cebula

5 dag pSenice

5 dag pire

5 dag jeSprenja

¢esen, sol, poper, majaron

ZmeSamo in mase
pekac.
Pecemo v pecici 30 minut na

& —

—




Kuhali smo v gostilni Jakse




OS Bo0STANJ, SKUPINA RUMENE VOSCENKE OS Drska Novo MESTO, SKUPINA BELJACKI

Posiljeno zelje Jabol¢na pita z orehi

- Ll irl.l c
" ‘! < "‘I‘...

25 dag pirine moke
15 dag masla

4 Zlice medu

1 jajce

§cepec soli

Priprava:

, nato pa Se stepeno jajc
ijemo v folijo in ga post

ezaﬁce H'areza 0 e ‘f
), da hiEs zelje Pr-ekrj 4

L - f




OS MAaksA PLETERSNIKA PISECE, SKUPINA VESELE KOHACE OS FranNA METELKA SKOCJAN, SKUPINA METELKARICE

Jabol¢nik s fizolom Gorjanski potecek

iiﬁpog%% m‘h‘k preden z

112 Ohlad1mo, wluho dodamo jajca i
3. Zaprst debelo namazemo polovico
" 4. Vse sestavine za nadev dobro pﬁ‘emesam
_ " preko testat ¥ i >
L S Postopek p0n9‘v1mo in na vrhu prel&uemo -
6. Pecemo v peClCl 36 — 40 minut na 180 stop

narezana jal
20 dag kuhanega ﬁZQ.la z
vodo, Kkjer se je kuhal »

i 2lica 1~<oruzne moke
1 zlica masla




OS FraNA METELKA SKOCJAN, SKUPINA SKOCJANSKI KRAPI OS FranNA METELKA SKOCJAN, SKUPINA ROKENROL KUHALNICE

Krapov paprikas Lesnikov drobljenec

" petersilj, sok limone, s
nekaj pOpl'rovih zrn




Kuhali smo v gostilni Pecaric




OS ViZMARJE BrRoD, SKUPINA CEZANA IN POL

Smarnogorski ricet

sol, beli poper v u, 1 lovorov list,
majaron, timijan, sladka paprika

OS VizmARJE BrRoD, SKUPINA CEZANA IN POL

Ljubljanske skutne palacinke

Pgemaz:

3 jajca
4 dl sladke smetane
sol

'l



OS JozZETA MOSKRICA, SKUPINA TEAM MOSKRIC

Ljubljanska obara

o 0. v . L
” . 'ﬁ’- E Przp‘r ‘. "‘ f'
[ f’ e e

f" oge) in ga vzamemo iz posode.
korenje, .V isti lonec stresemo zelenjavo
/ etersiljeva in malo kasneje tudi cesnom ter prazi
f, 5 minut.
_'_: a cesna . Vrnemo meso ter zalijemo z vodo in
0 . zacinimo..

, 6 zrn celega popra, i’ . Ob mesa 1 kuhamo do 40 minut.
limijana in/ali Setraja : nasekljan petersilj
list, Sopek petersilj d
10ninega soka

OS JozZeETA MOSKRICA, SKUPINA TEAM MOSKRIC

Koruzna vojna torta

g

i



OS JoZETA MOSKRICA, SKUPINA TEAM MOSKRIC OS JozZeETA MOSKRICA, SKUPINA TEAM MOSKRIC

Zeljna pogaca »Poprovci« ali pikantni medenjaki s kakavovim

napitkom

- Prel 'emo z meSanico
! inka, pecemo v pecici 30
¢eno pogaco pustimo stati vsaj 10

"in se 1az;e. se
o zelji zabelimo. ' e 4 r
e \ C . ] ‘f’ pecic
b stimo @
avimo kara
i in dods
Po nacrtu

akavov prah zmeSamo s §krobo
sladkorjem.
Dodamo nekaj kapljic vode, da se masz
sprime.
Mleko segrejemo i meSama
poigramo kakavovo ma
acimbami, kot so . Kuhamo p a
vcasih) zgosti. Nato i

r




OS SosTrRO, SKUPINA RDECI LONEC OS SosTrRO, SKUPINA RDECI LONEC

Zaros$tani makaroni Strukljev narastek

"

& -

Py » R Y
% o &1 ‘f_' .
LI v
e .+ s " Nadev: !

50 dag skute

3 dl sladke sm

3 Zzlice slad 3
3 T pest ro
LY A | vanili sladkor

o

%)

 Priprava: ol
1. Mleko s sladkorjem ; nesamo moko, da se me
2. Mesamo tolikoi@asa, d opi od posode.
odo 3. Zyrnemo jona pg okan prt in nezno razvaljamo.
' 4. 'Na maslu preprazimoidrobtine in z njimi pre
0 porumeni, dodamo ostalo nasekljano zelenjavo. 5. Néto izw&eh se stavin zmesamo nade v ter
al krompir in kuhamo 15 minut. 6. Zavijemo in pecemo v pedici 30 _ kit
j zamesimo trdo testo za rezance in ga za 1 uro pustimo stati. - . o & A, g
razvaljamo 1 mm na debelo in izrezemo zelene oblike testenin. .
o jih susiti cez noc.
cu jih dodamo in kuhamo Se 7 — 10 minut.

.

N w




OS ViZzMARJE BROD, SKUPINA CEZANA IN POL OS VizmARJE BrRoOD, SKUPINA CEZANA IN POL

Zelenjavna kasa s $arenko Pena prosene kase

N

1 zlica sladke smetane

3 dag sira zbrinca

Setraj, bazilika, sol
— 4 fileji postrvi Sarenke
oruzni zdrob

kaSo in jo dobro odcedimo.
Por narezemo na hitro popecemo na maslu.
Ko por porumeni, obne koScke narezano ostalo zelenjavo.
Zacinimo in ob neznem m ju prazimo 2-3 minute.
Nato vmeSamo ajdovo ka$o in skupaj dusimo §e do 5 minut.
Sir naribamo. P lina cedna
Na koncu dodamo §e maslo in sir, po potrebi Zlico sladke smetane za bolj 5 dag jabolk
kremasto strukturo. ' Sl o8
File postrvi posolimo, povaljamo v koruznem zdrobu (lahko ga zavijemo v sok pol limone
krog, ki ga kasneje napolnimo s kaso, ali t : — I'Z' i medu
. Pecemo v pecici 15 — 20 minut nas f :
10. Ponudimo s kaS$o.

- cimet, klin¢

celo jajce

2 zlici medu
3 dag ostre moke
2 dl sladke smetar'

—
I .-‘_" .

1



Kuhali smo na Dvoru Jezersek




OS JELA JANEZICA, SKUPINA SMOJKARJI

Loska smojka

Pnprava’l RO
Rep imo in skuhamo v slani vodi, na

izdo o na sredini za vnos prosene mase.

S sl

4y OSdag skute

ﬁ dag kisle smetane . Zacinimo,
. repe.
i"- - cvirki al : . Pecemo v naprej se
:ﬁ g prlbhzno 30 minut, da zlato porumenijo.
Yy ‘ ; 6. Postrezemo zabeljene z ocvirki ali zaseko
" t‘ﬁ.\ [ e - o

" = L A J =
5 5 3 A i ]
Lo

-"

]

OS JELA JANEZICA, SKUPINA SMOJKARJI

Skutni $truklji z orehi in medenim prelivom

e

Priprava:
1. Iz sestavin
2. Oblikujemo kep

ure.
Nato testo razvaljamo p %

15 cm dolge trakove.
Med tem zmeSamo sestavine za

Vsak trak posebej namazemo z nad
V namascen pekac za mufine postavi
premazemo z razzvrkljanim jajce
Pecemo jih najve¢ 25 mir

Pecene Struklje Se vroce p




OS bpR. JANEZA MENCINGERJA BOHINJSKA BISTRICA, SKUPINA MOZGANCKI OS bpR. JANEZA MENCINGERJA BOHINUSKA BISTRICA, SKUPINA MOZGANCKI

Jespren s suhimi tepkami Polenta z bohinjsko trdinko

10 dag jeSprena 1 korencek

1 1 vode, po potrebi jo dodamo na koncu pol gomolja zelene
krhlji 6 hrusk - tepk 1 majhna ¢ebula
pest suhih cespelj 1 steblo petersilja
pest jabolénih krhljev majaron, lovor, ti

Priprava:

1. V zdrob zmleto trdniko kuhamo v vreli
slani vodi.

g 2. Na rahlem ognju meSamo 30 — 40 minut.

Priprava: 3.V kuhano polento vmeSamo na masti

1. Cebulo nasekljamo in jo v ve¢jem loncu priblizno 1 min 20 dag mlete koruze trdinke - zdroba preprazeno nasekljano éebulo in timijan.
mascobe. pol 1 vode, po potrebi jo dodajamo . Na koncu vmesamo skuto.

2. Dodamo jeSpren in zalijemo z vodo. 15 dag sladke sirarske skute . Z maslom namaZemo pekac in koruzno

3. Zacinimo, dodamo na ko§¢ke narezano ostalo zelenjavo, s 1 ¢ebula maso zlijemo vanj.
kuhamo vsaj 40 minut, oz. dokler se jeSpren ne zmehca. 1 zlica ocvirkov v masti . Pecese 10-15 minu?r?a 160 §topinj 5

nasekljanim zelenjem petersilja. timijan, sol .S ese s preprazenimi ocvi




OS SimoNA JENKA KRANJ, SKUPINA JENKOVI NAGELJCKI

Kruhovka

OS SimoNA JENKA KRANJ, SKUPINA JENKOVI NAGELJCKI

Ribana kasa z mlekom

Kasa: Juha: ’

2 jajci 0,5 I mleka

25 dag ostre moke 2 zlici masla’
2 zlici medu
sol .
jabolko po zelji




Kuhali smo v hotelu Hvala, restavraciji Topli val




OS pRrR. BoGoMIRJIA MAGAJNE DIvACA, SKUPINA CELJUSTNIKI

Zeliscna frtalja v spargljevem gnezdu

OS bpR. BoGoMIRJIA MAGAJNE DIvaCA, SKUPINA PUNCKE MAJE

Kraska skutna tortica

=

.Ul

ik 1 o

{ -
o
epemo, dodamo nasekljana zphéc':a, sol
b - =

A _ . -
: /lijemo v prozorn o folijo in na vrhu
avezemo da-dobimo mosnjicek.

) kro in_,_lgu'hai'no- na nizki
ri 10 — 12 minut.
0 na rezine
{ardobi

0

w *

-

@
neg beljak

Modelcke az
pSenic¢nim zdrob
Zmes vlijemo

. ~ minut na predho

& inj.

ljje podusSimo na
in jih ponudi

sladke - ‘_'5 e

dag cesSenj i ' .

dl bezgovega sirupa G
Seniéni zdrob in r‘ngs'lo za pek (\F_

B0 S e
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OS DORNBERK, NONINI VAJENCI

Jesprenka z repo tropinko

ter e-SK1

=
=3 g‘:!_I:.

OS DORNBERK, SKUPINA PR’JATL’CE

Koruzni mo¢nik z vrtozami

V kozici raztopis

Dodamo koruzni

Odstavimo med stz

Dodamo sol in slad

Med me$anjem kuhamo poca
Liste ohrovta poprazimo na m
Postrezemo skupaj z mocn:

R ‘.1';- .'Jmtt;:".‘ :-_ 2
. g ae :"' 4-"'.‘; 3
d.%!glfﬂ o Hfi-d;ihlu,"

R

i ! I .

= = w 1

A

3 - 4 listi ohrov """'1(?1

o 15 minut.
skupaj z na palcke narezanim Salamom.




OS SimoNA GREGORCICA KOBARID, SKUPINA BULJARJI OS SimoNA GREGORCICA KOBARID, SKUPINA BULJARJI

Jagnjetina na medeni pesi s postokljo Bulja na plansarski skuti

o¢im maslo
Hruske namoc¢imo v

domace zganje) in pustimo stati \
Po tem jih nasekljamo in vmeSamo v

Dodamo ostale sestavine in poparimo z vodo

Po potrebi jo dodajamo. —
Zamesimo gladko maso in jo pustimo ohladiti.

Z rokami oblikujemo bulje, velike kot jajce ter

jih kuhamo v slanem kropu zelo pocasi okoli

20 minut (v le toliko vode, da pokrije hljezré‘ke).
Ponudimo na skuti in po okusu pokapljamo z
medom.

je masa pregosta, ji dolijemo vodo, kjer so se kuhale

irki.




OS STURJE AJUDOVSCINA, SKUPINA STURSKI GURMANI OS STURJE AJDOVSCINA, SKUPINA STURSKI GURMANI

Kruhovi cmoki z regratom na tocu iz fizola in sjelne Peceni bleki s ce$njami in hrenovim »sladoledom«

0 O .e P() I]] (0]
] ] o
ol, poper’ Ovor * ]. kg Cesen. (lahko tud

limonina lupinica

?. pimenta, lahko tudi mle

robimo na drobne kose in ga prelijemo z vrelim mlekom. .. 8 L L. .
pokritega pustimo po¢ivati vsaj 1 uro

Ohlajenl masi dodamo jajce in na drobno nasekljan petersilj, solimo in pop
Posebej preprazimo nasekljano éebulo in panceto ter dodamo k ostalim sestav
Tretjino regrata nasekljamo na drobno in vmeSamo v maso ter vse skupaj dobro
premesamo.
Oblikujemo cmoke in th kuhamo v slanem kropu priblizno 10 minut.

: _]cnem olju..

tanko.

Na masScobi . reprazi ) alce bolj kuhan fizol, da je masa kasneje

b

VdpJ

) zeleno de&q ; Zavremo mleko s soljo
odstra imo lh zmesam s fiz tlad m Ye ' : 1 .
f e N : : . Vmesamo polento in
Wok‘ﬁ.ﬁonudl no z e 5 - [ " i e h ibliz
y . ? g J amo priblizno
i A4 * = i . \ e i L] K. .
' . Vitoplo maso v
renov sladoled:. & . na koscke nalo
dl mleka ; preme$amo. /
| ?vdag be.le polente . Tako pripra: ieno-zn
. Scep soli zamrzoval k (med zamr
20 dag bele ¢okolade premesamo). -
.__l.Q_d'a.g na drobno naribanega Mandlj
' primesar d
éﬂ' ar&h mandeljnov © 6. S tem potrese

1 z ca megu topli!




OS DR. BogoMIRJA MAGAJNE Diva¢a, skuPINA PUNCKE MAJE OS DR. BocoMIRJA MAGAJNE Diva¢a, skuPINA PUNCKE MAJE

Pasta fizol po nase Straube s kozjim sladoledom

& ilo: Nadev:

0 dag suhega fizola 2 kozarici

. Sopek kraskega Setraja 2 zlici masla
Eriilja® SNl zelenj 1 gomolj zelene

ja 'solni t, poper 1 vedji korencek

solni cvet

& .

a:

PeterSilj z oljénim oljem spas.irém 3 s, dodamo jajci in moko ter
zamesimo gladko testo. .

Pregnetemo na pomo i ii o moko, da se testo ne
prijema.

Pokrijemo in na s emperaturi pustimo poci

4Nato razvaljam na debelo in razreZemo na t pekaca.

Kose na hitro ( i) hamo v slanem kropu in jih prelijemo-;t'nrzlo vodo.
Namocen fizol u‘baj z jusno zelenjavo v Setrajevem ¢aju (vodi, v kateri
smo kuhali Setr:

Odcedimo, odstranim vgjice Setraja, zmiksamo in po potrebi dodajamo juho, ¢e
je zmes pre e

Strzﬁlbe:
1

= P - . r < T . b
Kozarici kuhan 0 uro, nato meso VZ&IHCIIIO}?)VO_]a m ga I'aZd_I'ObEI.m(f. _'. N r
n

Zeleno olup larezemo in skuhamo v slanem kropu do mehkega. g .
. Spasiramo it amo s koscki klobase, maslom in naribanim korené
. Globlji pekaé premazemo z maslom in dno prekrijemo s pasto. PP
. Na to nama o plast s kozarico, nanjo premazemo fizolovo m‘z'p‘o
testom.
. Postopek ponavljamo, dokler ne porabimo sestavin. i ' ast za cvrtje
. Zgornjo plast zakljuc¢imo s pasto in oblijemo z razre: ( o ‘ a a posip
. Pecemo minut na temperaturi 180 stopi i !




OS DOBROVO, SKUPINA SLASTNI PITURALI OS DOBROVO, SKUPINA SLASTNI PITURALI

Salamov to¢ z njoki Pituralke s cokolado

Toc:

1 par mehke domace klobase
30 dag moke 1 manjSa ¢ebula
2 rumenjaka 1 Zlica svinjske masti
sol 2 dl ali belega suhega vina

1 zlica moke

1 Zlica paradiznikove salse

. d
Priprava: voca

1. Krompir skuhamo v lupinah, Se vrocega olupimo, pretlacimo, polozimo ga na
pomokano desko za valjanje testa, ga posolimo in ohladimo.
V ohlajenega naredimo jamico, vanjo vsujemo moko in
testo.
Oblikujemo daljSe svaljke in
Kuhamo jih pocasi v slane
Na zacetku jih s kuhalni

S penovko jih pobe
bolj évrsti. J)
Cebulo naseklja

narezano klobaso t
Posebej zme
klobaso.

9. DusSimo in po potre
10. Kuhamo vsaj 15




OS DORNBERK, SKUPINA POLENTARJI IN BUCE OS DORNBERK, SKUPINA POLENTARJI IN BUCE

Polentina prezganka z mladim grahom Spomladanski skritki

i b " 5L "ﬁ Hﬂ

kos listnatega testa travniska zelisca in roZ N
20 dag zelenih gojenih spar e Mce' . F et -
6 — 8 divjih Spargljev =~ J '~ oljéno olje, sol .p f i J q' ;

pest regrata _ pol domagce klo ase" b A
4 o
Priprava: |

1. Sparglje narezemo na koscke

vode.
2. Ko vodax)vre',dodamg‘r at in

pust1mo stati 3 do 5 minut.
3. Vrahlo ohla,lanogas v S
4 Klobaso narezemc -__,ar#'
- 5. Vmess o

opinj prlb
cami. «

Priprava:
1. V vecjem loncu na oljéner
koruzni zdrob.
2. Ko zadisi, zalijemo z zelenJavnﬂ.
“vodo, sol1mo po potrebi in ku a'ltno

( zmehéa. \
SElree _9 -~ - - Ko nastane gladka gostljata ﬁﬁ‘ jo o}s\aﬂe
- 1 51‘* bistre rahle vne 4. Grah nekaj minut dusimo na maslu ter do,gi

— osnove ali )\_‘ : na drobno qasékl;an koromac.
10 dag mladega graha . Dusimo $e 5 minut.

1 Zlica masla 6. Vsujemo na prezganko‘nn okrasimo z vejieami
2 — 3 vejice mladega graha graha. .
EO= 3 vejice divjega koromaca . Panceto narezemo na drobn9 If E repeéemo

g .
na plosci ali v ponvi 'bre; masc )osujemo
L

preko polente. 3 3

L




OS SimoNA GREGORCICA KOBARID, SKUPINA STRUKLJCI

Jesprenka s prekajeno ribo

Priprava:

. JeSprenj odi.
. 2 o nasekljano ¢ebulo,

avite ostanke ribe.
u jeSprenju dodamo na kocke
ompir in korencek.
koncu odstranimo gazo z ostanki.
so dimljene postrv narezemo na manjse
oScke in jo tik pred koncem kuhanja dodamo

enoloncnici.

Jed izboljSamo z nasekljanim ¢esnom in
petersiljem.

OS SimoNA GREGORCICA KOBARID, SKUPINA STRUKLJCI

Kobariski struklji

Testo: 4

50 dag bele moke
3 dl vrele vode
1 dl olja

il

Nadev: - 2. Drobtine pop imo na maslu. . .
ag orehov o 2 . C amo roz1n::;lk1
dag rozin . 2 ’se ostale

'~ rum za namakanje rozi
15 dag krusnih drob

™

-in olja.
0 10 testo in ga oblikujemo v svaljek,
‘razrezemo in iz vsakega koscka naredimo
kroglico.

L Splo?éinﬁ jo v ovalno obliko, razvlecemo v
krpico, nanjo polozimo nadev in ga ovijem
testom ter oblikujemo Struklje.

Zabela: hamo jih v slanem kropu, ki pa ne s
vreti.
10. Kuhane zabelimo z drobtinami in ma:
_Ial’iko pa tudi z dodatkom sladkorj
imeta.




OS DORNBERK, SKUPINA POLENTARJI IN BUCE

Dve muhi na en mah ali polenta z bu¢no juho

F

1o ega 3 y # ¥ .
Cji Sop jusSne ze ,ﬁ P
1 buca hokaido }

‘smetane N
sol, muskatni orescek, mleta kumina

Priprava:

1. V slani vodi skuhamo jusno zelenjavo. £ ety "‘--" -

2. V drugi visoki posodi na oljénem olju poprazimo por in ¢ebulo
kocke narezano buco, za¢inimo in dusSimo 1 j minut.
Zalijemo z vodo, solimo in kuhamo, da
paliénim mesalnikom. =
Na oljénem olju, v tretji posodi, poprazimo koruzni zdrob.
Zalijemo z zelenjavno juhoi kjer ‘smo skuhali jusno zelenjay
spasirano dodamo bucni juhi), da nastane mehka koruzna ju
Na kroznik ‘_' j nalijemo polento in pocakamo minuto, de
Kosél olo popecemo v peéi

10 jo natrli s soljo o

anje.
 prilogami in po

OS DORNBERK, SKUPINA POLENTARJI IN BUCE

Kakavovo pecivo s ¢e$njami

Testo:
1 dag moke

dag masla

zlici kakava v prahu
cajne zlicke soli
ec cimeta
javega sladkorja

ed za preliv

alc in pustimo ohladiti.
V skledi : oko, razmehéano masle
zrnasto testo.
Polovico ga razporec
pritisnemo ob dno.
Nato ga prekrijemo s Ce snja m
Preko razporedimo drugo polovico te
Po vrhu na tanko posujemo kak‘awg_ pec
stopinjah. N
Se toplo pecivo pokapljamo z medom. .

_ - "l‘w*\- - ]
.-"-n Y. 1
% "'.h\ﬁ - E

estavine te




OS STURJE AJUDOVSCINA, SKUPINA STURSKI GURMANI OS STURJE AJDOVSCINA, SKUPINA STURSKI GURMANI

Pasta s $jelnom Pince

2 dl mleka
0,5 dl sladke sm
1 par domace klobase
1 Zlica svinjske
pol cebule

2 stroka ¢esn
zlica moke

Etsroi B poper, Mpek 1:-:?1_:(-;&3_11‘]‘.91, oljcno olje
a svinjski masti preprazi sekljano ¢ebulo in gé?n‘ da se razpustita.
em

odamo na tanke kolobarje narezano klobaso in p o.
Olupljena gomolja zelene narezemo na zelo tanke rezance in dodamo v p!)nev .
ter Se nekaj minut pra@mo - <
Zaéinimo posujemo z moko in dusimo Se 3 — 4 minute. (
5. ijemo ﬂnlekoﬁremeéamo in kuhamo Se minut.

7
ﬁ-.‘ 1 uro.

8. Testo razvaljamo 1-2 mm na debelo in pustimo, da se nekoliko posu31 (lahko OV g’ ' "~
d ¢ Fou

tudi ¢ez no¢), nato ga razre onal,5 cmlﬁo rezance. S 20 dag sladkorja ]
- ‘ 9. Kuhamo jih v slani vodi minut in pazimo, da se ne razk o. “ 44 ;. ?—? :{;
e e

10. Rezance stresemo na ki ’ . y gé
iprava: ax
‘ 1 L.
"V po 1 iprayi FX
»— ' Moko presejemo in.van S
“ raztopljeno maslo, sol'i )
#

Vse sestavine skupaj' nle§
Testo pustimo vzhajati vsaj
Nato ga Se enkrat preg
enkrat vzhajajo — se n. " 4 :
Hlebcke z nozem krizasto zarezemo in pre no z razzvrkljanim jajcem. n '

0 i zno 40 minut. = - T
['Se 3 — 6 minut, s SEA 4

1

o smetano in nasekljan petersi 4
ko vmeSamo jajca in malo olja te zamesimo trdo testo, ki naj 6
1

1

tajpe za maz

rl z1ne (p\b Z

>

U

1zk10p1mehm pince pust1
€emo iz pec1ce,-g; za 10

SR ORI O
N Z "
2 8
[¢]

B ¢
o
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OS pR. BoGoMIRJIA MAGAJNE DIvACA, SKUPINA CELJUSTNIKI OS pR. BoGoMIRJIA MAGAJNE DIvACA, SKUPINA CELJUSTNIKI

Zdroc z ohrovtovo torico Kostanjeva krema z jabolki z brkinske sadne ceste

na koscke
amo v slai . Vodo prihre
Dodaz S €n in ponovno
se skupaJ pretlacimo s palicnim mesalni
rumenjak in zacini s 3’ ok _
Maso vlijemo v modek:ke ki jih prej namazemo z nin po 10 ! ) Cezana:
: : ) 1 kg brkinskih jabolk

koruznim zdrobom.
Pe;;l& ¢ici 30 minut pri 160 stopinjah.

Medtem naribamo ali na tanko narezemo koromac1

: ob se, ki smo jo vzeli iz olupka. i | i .
preprazimo na oljcnem olju in Zahjemo z ]usn 0 i vino Setraja
1 : : ekaj suhih jabolénih krhljev

W

dChimo maslo.
0 ponudlmo z omako.
simo lahko z blanSiranim listom ohrovta. \J
leko, vse skupaj ponovno dobro pretlaci
avimo in dodamo ozete liste Zelatine, ki smo ji
aribamo ¢okolado in meSamo, da se stopi ter mas adi do mlacnega.
Smetano stepemo in jo na rahlo vmeSamo v ohlajeno kostanjevo maso.
6. Kremo vlijemo v posodice in pustimo kaksno uro v hladilniku, da se strdi.
7. Jabolka olupimo in narezemo na kos§cke.
8. Poprazimo jih na maslu, dodamo med in sok limone, zalijemo z malo vode,
dodamo Setraj in kuhamo do mehkega.
9. Pretlac¢imo in ponudimo s kostanjevo peno.
10. Za dekoracijo uporabimo suhe krhlje.
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KOSILA nasih babic
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