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Predgovor

Za nami je jubilejno, deseto leto obstoja, predvsem pa raziskovanja lastne kulturno-
prehranske dediscine. Na tisoce slovenskih osnovnosSolcev je pripomoglo k temu, da danes
ne rabimo vec govoriti o »izumiranju« lokalno znacilnih, tradicionalnih jedi. Z njimi se
ponasamo med mladimi jedci, pred slovensko strokovno in splosno javnostjo ter v tujini,
kjer Se posebej zaznajo atraktivnost in drugacnost slovenske kuhinje.

Med temeljne pogoje prezivetja clovestva Stejemo sobivanje z naravo. Tak nacin Zivljenja
smatramo za trajnosten ali odgovoren za Zivece generacije in vse zanamce. Ceniti in
znati ali hoteti vzeti, kar nam narava ponuja »zdaj«, saj to telo potrebuje »prav zdaj«,
postaja ponovno spostovana vescina. Prehrana je seveda temelj zdravja, dobrega pocutja
in posledicno domala vseh psiho-fizicnih lastnosti. V ¢asu nasih prednikov so omenjena
dejstva bila logicen del vsakdana, nacin Zivljenja in zagotavljanja energije. Danes se
ponovno ucimo: kaj jesti kdaj in zakaj. Boj proti zavrzkom hrane pa hodi vstric z bojem
proti lakoti.

Otroci osvajajo znanja o crpanju sezonskih sestavin iz okolice, se ucijo novih rocnih
spretnosti, sodelovanja, komuniciranja med seboj brez elektronskih naprav. Ucijo se
priprave tradicionalnih jedi na temeljih sodobnih zapovedi kulinari¢nih trendov in ob enem
primernejsih za danasnje potrebe telesa. To znanje odnasajo domov, ga Sirijo med svojo
okolico, so vzor mlajSim ter ga ohranjajo tudi v prihodnje, kar je ne-nazadnje zaznavno pri
izbiri bodocih poklicev.

V zadnjem Solskem letu smo preziveli do sedaj najbolj turbulentno obdobje, nepricakovane
in spremenljive situacije, hipne priloZnosti, ki so naslednji dan lahko bile Ze drugacne ali pa
jih ni bilo ve¢. Dokazali smo svoje kreativne sposobnostiin hitrost v organizacijskem smislu,
prilagodljivostin strpnost. Vsemu temu je botrovala skupna Zelja po spodbujanju najmlajsih
k zdravemu in odgovornemu nacinu zivljenja. 1zsli smo zmagovalci! Na vseh podrocjih.
Bil je ¢as za izvedbo »klasi¢nih« projektnih aktivnosti v Solskih kuhinjah, v gospodinjskih
ucilnicah ali jedilnicah, pred Solami ali na bliznjih vrtovih; in bil je ¢as, da pokazemo in
dokazemo, cemu vse to Ze 10 let. Naucili smo se samostojnosti, torej kuhati doma, kar
je eden od osnovnih ciljev nasega projekta. Znanje, ki ga prejmemo v Soli, smo prenasali
sestram, bratom, starSem, od prednikov crpali dodatne informacije, ki so popestrile nasa
kosila in ob tem neznansko uzivali. Vsi skupaj smo dokazali, da lahko sledimo poslanstvu:
uporabi predvsem zelenjave in sadja iz okolice, kreiranju tradicionalnih zdravih jedi,
znacilnih za svoj kraj in raziskovanju po Se vedno zanimivih receptih ali postopkih, ne glede
na lokacijo nase kuhinje.

Vse zahvale s poklonom gredo sodelujo¢im osnovnim Solam in enotam cSoD, ob opazanju
neizmerne lojalnosti uciteljev - mentorjev, celotnih uciteljskih zborov, ki nas podpirajo in
z veseljem prilagodijo delcek u¢nega programa, po naSem mnenju nujno potrebni snovi ali
vsezivljenjskim informacijam, ki nam kasneje omogocajo varno ali zdravo Zivljenje.

Anka Peljhan, vodja projekta

Predgovor 7
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Glavno vlogo na kroznikih je v éasu vladanja Marije ‘lerezije prevsel
krompir. Izpodrinil je uporabo predvsem prosene kase, ki je takrat
bila ena najbolj uporabljenih sestavin »za podlago«, seveda pa se je
smanjsala uporaba tudi ajdove kase, jesprena in podobnih, telesu
prijaznih sestavin, ki se skozi projekt obujanja kulinaricéne tradicije,
ponovno vracajo na nase kroznike. Vspodaj opisane jedi pa se trudimo
oplesti ¢im vec sezonske, lokalno znacilne zelenjave.



R'piceva ali riepna supa

»Saj vendar gre za krompir«, bi rekli na KoroSkem! Tradicionalno poimenovanje
te, za Slovenijo izjemno pomembne sestavine, najdemo v Ze omenjeni regiji, kjer
ime iz vasi v vas dobiva drugacen naglas ali preobleke. Gre za dokaj komplicirano
poimenovanje, a priprava je toliko bolj preprosta.

5 krompirjev

2 rdeca korencka

2 rumena korencka
koscek gomolja zelena

2 vejici sveZega petersilja
nekaj vejic sveZega
povojcka - tradicionalno
zelisce za r'picevo juho

2 Zlici grumpov (ocvirkov)
sol, poper

1"

@

Krompir in ostalo zelenjavo olupimo, narezemo
na tanke rezine in skupaj damo kuhat v slano

vodo.

Dodamo nasekljan povojcek in zacinimo.
Ocvirke pogrejemo v posebni ponvi in jih
stresemo v juho, ko je kuhana.

Dodamo Se nasekljan petersilj in ponudimo

obvezno s kosi rzenega kruha.

Kuhali smo v Soli

in doma



Tromovica

Malo je takih, ki bi vedeli za kaj gre, ce bi slisali to ime. No, gre za zelo preprosto
juho, sorodnico vseh krompirjevih, v nasem primeru znacilno za Prlekijo, oz.
njeno prehransko dediscino.

5 krompirjev 1. Krompir in korencek olupimo in narezemo na
3 korencki koscke.
sop sveZega petersilja Skuhamo ju v slanem kropu do mehkega.
2 Zlici zaseke 3. Zaseko razpustimo v ponvi, da zadisi in jo
zlijemo v lonec.
4. Petersilj nasekljamo in ga na koncu dodamo
juhi.

P

Krompir [



Krompirjeva zupa

Ime in nekateri dodatki nakazujejo izvor. Kot v marsikateri regiji, jedo krompirjevo
gosto ali redkejSo juho in jo poimenujejo po nacelih tradicije, tudi na Gorenjskem.

500 g krompirja 1. Na vroci masti poprazimo nasekljano cebulo.
1 Cebula 2. Po nekaj minutah dodamo cesen in olupljen ter
3 stroki cesna na koscke narezan krompir.

3 Zlice sladke ali kisle 3. Zacinimo, premeSamo in dusimo nekaj minut.
smetane 4. Zalijemo z vodo in kuhamo 15 minut.

1 par kranjske klobase 5. Proti koncu dodamo kranjsko klobaso in

3 vejice sveZega petersilja smetano.

majaron, lovor, sol, poper 6. Kuhamo se 10 minut, nato klobaso izvzamemo,
1 Zlica masti jo narezemo na kolobarje ter vrnemo v juho.

7. Postrezemo z dobro mero nasekljanega
petersilja.

e — ]
e LA
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»Mjsnca« ali brkinska jota

Jota je ena od najbolj priljubljenih, najpogosteje pripravljenih jedi Sirom Slovenije.
Najdemo jo ob morju, visoko v hribih in skoraj povsod vmes. Lahko bi rekli, da je
»ponarodela«. A stvar le ni tako preprosta. Vsaka jed ima svoj »zato« in predvsem
svoj kraj nastanka, s ¢cimer se ukvarjamo v projektu Kuhnapato zZe 11. leto.
Klasi¢na jota prihaja iz Furlanije in dodobra se je »usidrala« v srca prebivalcev
severne Primorske. Omenjeno pokrajino stejemo za njen prvotni dom pri nas,
nikakor pa ne gre zapostaviti tudi Vipavske doline in obalnega dela Slovenije,
kamor je kaj hitro zasla in se prilagodila krajevnim in ostalim navdihom. S
skokom na Kras pa je dobila razlicico v obliki repe, ki se je v preteklosti veckrat
jedla v Vipavski dolini in okolici. Zelje, repa ali pa kar oboje se zimenom »jota«
znajde marsikje po dezeli, a vsaka kuharica ali mikro lokacija ji da svoj pecat v
obliki lokalnih (predvsem mesnih) izdelkov.

500 g kislega zelja 1. Zelje umijemo pod tekoco vodo.

750 g krompirja 2. Damo gav lonec in zalijemo z vodo, posolimo,
5 Zlic kuhanega rjavega dodamo lovorjev list. Kuhamo 25 minut.

fizola 3. Krompir olupimo in narezemo na kose.

2 stroka Cesna Skuhamo ga v slanem kropu.

Kuhanega rahlo pretlacimo in ga dodamo zelju.
. Hkrati dodamo tudi kuhan fizol in na koscke

2 zlici moke
1 Zlica masti

o1

1 par domace klobase narezano klobaso.

. Vse skupaj kuhamo Se priblizno 15 minut.

.V ponvi na masti poprazimo nasekljan cesen in

dodamo moko.

Ko porumeni, prezganje zlijemo v joto.

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

o~

sol, poper, lovor

~

0
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Goovnac

Ta okusna enoloncnica je znacilna za alpski svet. Ima vec izrazov, a slednji je
najpogosteje uporabljen. Ime izvira iz besede »glavnjac« ter posledic¢no iz dejstva,
da za pripravo potrebujemo celo glavo zelja.

1 glava zelja 1. Zelje narezemo na rezance in ga kuhamo v

3 krompirji slanem kropu 20 minut.

2 stroka cesna 2. Krompir olupimo in narezemo na kocke ter ga
3 Zlice zaseke skuhamo posebej v slanem kropu.

2 Zlici moke 3. Kuhan krompir odcedimo (vodo prihranimo), ga
sol, poper pretlacimo in primesamo zelju z malo

krompirjevke.

4. Dodamo nasekljan cesen in zacinimo po
potrebi.

5. Na zaseki preprazimo moko in prezganje
primesamo zeljni mesanici.

6. Ponudimo z domacim rzenim kruhom.

14 Kuhali smo v soli... ... in doma



Belokranjska sara

Sara je znana slovenska enolonénica. Iz regije v regijo dobiva svojo podobo
in okus. Tako smo po letih raziskovanja prehranske dediscine naleteli Se na

belokranjsko razlicico.

1 srednje velika koleraba
1 rdeci koren

1 rumeni koren

1 Cebula

2 stroka cesna

200 g fizola

4 krompirji

100 g na kocke narezane
slanine

1 Zlica masti

1 L vode

petersilj, mleta paprika,
sol, poper

. Na masti preprazimo nasekljano cebulo in

cesen.

. Dodamo slanino in vse skupaj preprazimo.
. Primesamo na kocke narezano kolerabo in

korenje ter zalijemo z vodo. Pocasi dusimo.

. Posebej skuhamo fizol, vendar ne do konca.
. Fizol in na kocke narezan krompir dodamo k na

pol kuhani sari.

. Kuhamo toliko casa, da so vse sestavine

mehke.

. Dodamo zacimbe in zelenje.

Krompir
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Gozdarski lonec

Gozdarski lonec ali po domace »golcvarsk vonc« je enoloncnica, ki so si jov
zgodovini pripravljali gozdarji iz sestavin, ki so si jih vecinoma sami nabrali,
seveda v gozdu ali okoliskih travnikih, nalovili ali dobili v vasi. No, vascani so
najverjetneje primaknili le kak dodatek. Zato obstaja vec razlicic, sezonske
narave ali navdiha, saj vseh sestavin vedno ni bilo na voljo. Zanj je znacilno to, da
se je kuhal v kotlu pred hiso ali ob gozdu, kar so storili tudi otroci in ga pripravili
na nacin, ki ga je zapovedala zgodovina.

1 kg teletine 1. Vvecjem loncu na mascobi preprazimo cebulo.
100 g slanine 2. Ko porumeni, dodamo na koscke narezano

5 korenckov slanino in meso, premeSamo in vmesamo na

1 paprika koscke narezano zelenjavo, olupljen in narezan
2 cebuli krompir ter zacinimo.

500 g krompirja 3. Prilijemo vodo in kuhamo pocasi vsaj 2,5 ure.
majaron, petersilj, lovor, 4. Ob koncu izvzamemo nekaj krompirja in ga
drobnjak, timijan, setraj pretlacimo ter vrnemo v lonec.

sol, poper 5. Postrezemo z domacim kruhom ali polento.

1 Zlica masti
. x - - '
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Lo gl S

I‘_;"ﬂ

- A




Grahova juha z jesprenom in ribo

350 g graha

1 velik krompir

1 Cebula

3 stroki cesna

2 Zlici sladke smetane
700 ml zelenjavne jusne
osnove ali vode

100 g jesprena

1 file dimljene ribe
oljcno olje

sol, poper, muskatni
orescek, petersilj

Krompir
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Cebulo nasekljamo in jo v vecjem loncu
poprazimo na oljcnem olju.

Krompir olupimo, narezemo na kocke in ga
dodamo cebuli.

Vmesamo grah in 2 stroka nasekljanega Cesna.
Zacinimo in dusimo 2 - 3 minute.

Zalijemo z jusno osnovo ali vodo. Dodamo
smetano.

Kuhamo 15 - 20 minut, da grah in krompir
postaneta mehka.

Kuhano pretlacimo s palicnim mesalnikom.
Jespren skuhamo v slanem kropu »na zob«.
V ponvi na malo oljcnega olja prepecemo
natrgano ribo z 1 strokom cesna.

. Vmesamo jespren, dusimo nekaj minut, da se

okusi povezejo in ponudimo k juhi.




Krompirjeo cmok © bucni juhi

Cmok:

1 krompir

2 rezini starega (ajdovega
ali rZzenega) kruha

100 ml mleka in voda po
potrebi

1 jajce

1 Cebula

1 vejica sveZega
petersilja

sol, 2 Zlici oljcnega olja

Juha:

1 manjsa muskatna buca
1 cebula

1 Zlica kisle smetane
muskatni orescek, sol,
poper, oljcno olje

22

Krompir olupimo in nareZzemo ter ga skuhamo
do mehkega v slanem kropu.

Kruh natrgamo na drobno in ga omocimo v
mleku in vodi.

Zmesamo oboje in solimo.

V ponvi na oljénem olju opecemo nasekljano
cebulo, vmesamo v maso in dodamo nasekljan
petersilj. Dobro premesamo in maso pustimo
stati.

Med tem narezemo in izdolbemo buco.

V loncu na olju poprazimo cebulo, dodamo
buco in dusimo nekaj minut.

Zacinimo in zalijemo z vodo.

Kuhamo priblizno 35 minut, da se buc¢a zmehca.
Pretlacimo s palicnim mesalnikom in na koncu
dodamo smetano.

10. Ponudimo s cmokom.

Kuhali smo v soli... ... in doma



2 krompirja

1 por

1Zlica oljcnega olja
2 Zlici kisle smetane
setraj, sol, lovor
200 ml jusne osnove

Krompir

Krompirjeoka s ¢ipsom

. Krompir olupimo in ga narezemo na kocke.

Olupke prihranimo.

. Por prerezemo na pol, tako da lo¢imo svetli in

temni del. Svetli del narezemo na tanke
kolobarje.

. Vloncu na oljcnem olju na hitro poprazimo

svetli del pora in dodamo krompir. Premesamo
in zacinimo.

. Dolijemo jusno osnovo in vodo. Kuhamo dokler

se krompir ne zmehca.

. Juho pretlacimo s palicnim mesalnikom in na

koncu dodamo smetano.

. Zelene dele pora razrezemo na daljse trakove.
. Skupaj s krompirjevimi olupki jih pecemo v

pecici priblizno 15 minut na 190 stopin;j.

. Postrezemo k juhi.

19



Saveljski lonec

Tako so otroci poimenovali jed, saj so se sklicevali na zelenjavo in ostale sestavine
iz okolice ter jed posvetili Saveljskim kmetijam.

200 g ajdove kase 1. Na vrocem olju poprazimo cebulo in por.

100 g prosene kase 2. Kmalu dodamo na koscke narezan korencek in
200 g rjave ali crne lece zacinimo.

1 Cebula 3. Premesamo in vmesSamo kasi in leco.

pol pora 4. Zalijemo z vodo, ki jo po potrebi dolivamo.
1zelenain 1 rdeca 5. 10 minut pred koncem vmesamo na drobno
paprika narezano papriko.

1 korencek
2 - 3 Zlice oljcnega olja
sol




Obara s cvickom in sparglji

Dokaj tipicna jed Dolenjske, ki ni in Se danes ne manjka vsaj na nedeljsko oblozeni

mizi.
400 g piscancjega fileja
2 korencka
polovica gomolja zelene
1 Cebula
1 por
300 g gojenih zelenih
spargljev
100 g divjih spargljev
200 g strocjega fizola
2 stroka Cesna
200 ml cvicka
lovor, majaron, sol, poper
1 Zlica masti

N —

Na vroci masti poprazimo cebulo.

. Cez nekaj minut dodamo na koscke narezano

meso. Opecemo ga z vseh strani.

Dodamo olupljeno in na drobno narezano
zelenjavo. Zacinimo in zalijemo s cvickom in
vodo.

Kuhamo priblizno 40 minut.

Krompir
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Zupa = bavhom

Da obstaja med Kropo in sosednjo Kamno Gorico staro nesoglasje, je splosno
znano, ¢eprav malokdo ve, za kaj pravzaprav gre. V mladinskem listu Nas rod
piSe, da je bil vzrok temu nasprotju krava Bavha, najverjetneje ona, z najvecjim
trebuhom. Kamnogoricani so jo baje nekje sunili ter priredili gostijo, na katero
so povabili tudi Kroparje. Bodisi, da so se Kroparji predolgo zamudili ali pa da
Kamnogoricani niso hoteli deliti pojedine. Ko so Kropariji prisli na gostijo, od
krave ni bilo drugega, kakor oglodane kosti in ostanek Zupe. Seveda Kroparji s
tako gostijo niso bili zadovoljni in od tedaj naprej zmerjajo sosede za Bavharje.
Kamnogoricani pa so Kroparje poimenovali -Zupariji.

500 g govejega mesa - 1. Cebulo popeéemo v loncu, kjer se bo kuhala

bocnik juha, brez mascobe.

1 velika cebula 2. Dodamo meso, olupljeno ali umito zelenjavo,
2 korencka petersilj in lustrek ter zacinimo.

1 koleraba 3. Kuhamo pocasi, priblizno 3 ure.

polovica cvetace 4. Zelenjavo izvzamemo, jo rahlo pretlacimo in
polovica gomolja zelene ponudimo skupaj z natrganim mesom.

2 do 3 vejice lustreka
sop sveZega petersilja
sol, poper, Zafran




Lonec z Brinjeve gore

Precej nepoznana jed, pa vendar pritice ozkemu podrocju ali Brinjevi gori nad
Zrecami, kjer so jo tradicionalno stregli pohodnikom in gozdarjem.

400 g mesanega mesa:
govedine, svinjine,

. Cez noc¢ namocen fizol in bob z za¢imbami

skuhamo v slani vodi.

divjacine, prekajene 2. Cebuloin por nasekljamo in preprazimo na
slanine mascobi.

100 g pirine kase 3. Dodamo nasekljano slanino in na drobno
50 g lece narezano ostalo meso.

10 g suhih ali 20 g svezZih 4. Dusimo 10 minut, nato dodamo ocisceno, na
gob kocke narezano zelenjavo. Zalijemo z vodo le

1 velika cebula

toliko, da prekrije sestavine in zacinimo.

1 rumeni korencek 5. Kuhamo priblizno 45 minut.

50 g zelene 6. Dodamo kaso, leco, nasekljan ¢esen in gobe.
150 g ohrovta 7. Kuhamo se 20 minut, oz. toliko, da se kasa
100 g pora zmehca.

50 g pastinaka 8. Na koncu primesamo fiZzol in bob z nekaj
150 g fizola fizolovke in posujemo z nasekljanim

100 g boba petersiljem.

1 strok cesna

sol, poper, kumina, lovor,
majaron, lovor, svezi
petersilj

2 Zlici masti

Krompir
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»Slovenija je dezela pogac«, se velikokrat slisi. Skozi zgodovino so
dobivale raznolika imena, polnila in premere, vsem pa je skupno se
danes, da morajo biti okrogle! Seveda jim po prepoznavnosti delajo
druzbo krapci, struklji, strudli, gibanice in ostale zafrkjace, ki razen
vecinoma okrogle oblike, nosijo skupno lastnost, saj se v njih znajdejo
»ostanki« iz shrambe in sezonske sestavine lokalno znacilnih okusouv,
ki opredeljujejo regijsko pripadnost in predvsem wvzrok ali namen
nastanka.



Visnjeorska pogaca

Gre za sestro danes veliko bolj poznane Belokranjske pogace. Po marsikaterem
mnenju pa okusnejse in telesu prijaznejse razlicice, ki Zal sodi v skupino
pozabljenih receptov nasih prednikov na Dolenjskem. Prav tako, kot Belokranjsko,
jo je treba trgati z rokami.

150 g ajdove moke 1. V posodo vsujemo ajdovo moko in prelijemo s
350 g psenicne moke kropom. Premesamo in pustimo malce ohladiti.
30 g masti 2. Dodamo psenic¢no moko, kvas in mascobo.

30 g kvasa Pustimo vzhajati priblizno 40 minut.

100 g grobo nasekljanih 3. Razvaljamo v okroglo obliko, premera priblizno
orehov 28 cm in 2 cm na debelo.

1jajce 4. Pogaco s prsti oblikujemo tako, da je na sredini
groba sol visja (3 cm) in na robovih nizja (1 cm).

250 ml soljenega kropa 5. Zarezemo kvadrate 4 x 4 cm in testo

premazemo s stepenim jajcem.

6. Preko posujemo sol in orehe.

7. Pecemo v prej ogreti pecici na 220 stopinj
priblizno 25 minut.

8. Pogace ne rezemo, ampak lomimo z rokami.
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Belokranjska pogaca

V Belo krajino so to jed prinesli Uskoki, ki so se naselili, kot zascitniki pred
Turki, na obronkih Gorjancev. Pogaca mora biti okrogla, kar pomeni zdruzenost
in neskoncnost. Njen razrez omogoci vsakemu enak delezZ. Belokranjska pogaca
je jed dobrodoslice. Danes je sestavni del pogostitev na diplomatskih in drugih
prireditvah. Tradicionalen nacin postrezbe z lomljenjem povezZe vse prisotne.

500 g psenicne moke
300 ml mlacne vode

2 Zlicki soli

20 g kvasa, pol kavne
Zlicke sladkorja, 100 ml
toplega mleka za kvasec

Premaz:

1 jajce

1 Zlica kumine v zrnju
1,5 zZlice grobe morske
soli

28
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Sestavine za kvasec zmesamo v posodici in
pustimo vzhajati.

V skledo vsujemo moko, dodamo ostale
sestavine in zamesimo testo. Mesimo ga vsaj 10
minut, da masa postane voljna.

Testo pustimo vzhajati vsaj 40 minut.
Polozimo ga v okrogel namascen pekac,
premera priblizno 30 cm.

Z rokami oblikujemo obliko tako, da je pogaca
na sredini visja, na robovih pa nizja.

Zarezemo kvadrate 4 x 4, premazemo z jajcem
ter potresemo s kumino in soljo.

Pecemo v prej ogreti pecici na 200 stopinjah
priblizno 25 minut.

Trgamo jo z rokami.

L
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Prieska kovasenica

Kvasenica ali kvasena pogaca je tradicionalna jed v Prlekiji. Kot marsikatera, se je
na mizi znasla ob pomembnejsih opravilih, ko je pri hisi bilo veliko Ljudi.

Testo

500 g gladke psenicne
moke

250 ml mleka

1Zlicka sladkorja

30 g kvasa

3 Zlice olja

125 g masla

2 Zlici kisle smetane

1 Zlicka soli

Nadev

500 g skute

300 ml kisle smetane
1jajce

2 Zlici sladkorja

2 Zlici masla

Sol

. Vskodelici zmesamo kvas, sladkor in malo

toplega mleka v kvasec ter pocakamo, da
vzhaja.

. V skledo vsujemo moko, naredimo jamico in

vanjo vlijemo vzhajani kvasec. Dodamo olje,
maslo, smetano in sol, nato postopoma
prilivamo toplo mleko.

. Zamesimo testo in ga pustimo ponovno vzhajati

30 minut.

. V posebni posodi zmesamo skuto, sladkor, 1

zlico smetane in sol.

. Vdrugi posodi zmeSamo ostanek smetane z

jajcem.

. Testo razvaljamo in ga oblozimo s skutnim

nadevom. Cezenj pa prelijemo smetano.

. Lahko ga potresemo Se s kosmici masla.
. Pecemo na 200 stopinj priblizno 35 minut.




Krompirjeo krapec

Krapci so prav tako tradicionalne okrogle oblike. Pripravljali so jih na najrazlicnejse
nacine, po zapovedih letnega Casa ali danosti shrambe. Vec¢inoma iz ostankov testa
za kruh, ki so mu v dolocenih krajih primesali krompir. Ob enem pa iz potrebe
porabiti dolocene sestavine, ki so se kasneje znasle na testu.

Testo:

400 g krompirja

400 g ostre moke

2 Zlici masla

40 ml sladke smetane
15 g kvasa

1 scepec soli

1jajce

Nadev:

400 g skute

300 ml kislega mleka

2 jedilni Zlici sladkorja ali
1 Zlicka soli

Preliv:

200 ml kisle smetane
1 Zlica masla

1jajce

30
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Krompir olupimo, narezemo na kocke in ga
skuhamo v slanem kropu.

Ocedimo vodo in ga pretlacimo.

Dodamo maslo, sol, razdrobljen kvas in smetano.
Z rokami dobro pregnetemo ter pustimo ohladiti.
Nato dodamo Se jajce in moko ter testo pustimo
vzhajati priblizno 30 minut.

Po tem testo razvaljamo za prst na debelo in
polozimo v okrogel namascen pekac, potresen z
koruznim zdrobom.

ZmesSamo sestavine za nadev in ga razmazemo
preko testa.

Po tem pa prelijemo s prelivom.

Pecemo v prej ogreti pecici na 190 stopinjah,
priblizno 45 minut.

Preden ga postrezemo, ga po Zelji posladkamo z
mletim sladkorjem.
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Ajdoo krapec

Sodi v skupino pogac in je kulinaricna posebnost predvsem ravninskega dela
Pomurja. Je eden od najglasnejsih predstavnikov tamkajsnje tradicije. Ajdov

krapec narecno tudi »krdpec«, ima znacilno okroglo obliko, brez katere zgubi
svojo identiteto.

Testo: 1. Ajdovo moko poparimo z vodo in premeSamo.
200 g ajdove moke Pocakamo, da se ohladi.
100 g pseni¢ne moke 2. Primesamo pSeni¢no moko in zamesimo gladko
200 ml vrele vode testo.
1 Zlica koruznega zdroba 3. Razvaljamo ga 0,5 cm na tanko in polozimo v
sol okrogel pekac.

4. Za nadev zmesamo skuto, 200 ml smetane in
Nadev: sol.
300 g skute 5. Z njim premazemo testo.

200 ml kisle smetane 6. V drugi posodi zmeSamo 100 ml smetane z

100 ml kisle smetane za jajcem in premazemo po vrhu.

navrh 7. Pecemo v pecici 30 minut na 220 stopinj.

1 jajce Krapec ponudimo Se topel.

sol 8. Po Zelji ga lahko potresemo s sladkorjem v
prahu.
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Prleska gibanica

Prlekija lezi ob boku sicer za nekatere kulinari¢no bolj »glasnega« Prekmurija,
vendar imamo opravka z vsaj enakovredno regijo, delom Slovenije, ki nudi bogato
kulturno - prehransko zgodovino tako v jedeh, kot v pripovedih o njih. Nekatera
imena lahko spominjajo na sosednje regije, a postopek priprave zahteva izjemne
spretnosti, natancnost in pravila, ki prleske jedi delajo posebne in unikatne. Tukaj
imamo opravka z »zgibanko«, ki so ji babice nasih otrok rekle kar »pokrpana
pogaca«, saj so s testom zakrpali prostor oblit z nadevom. A pozor: testo mora biti
tanko ne vec, kot 1 mm, nikakor se ne sme strgati in na vsakem koncu ga mora
biti ravno prav za 8 nanosov. Ne vec in ne manj, da lahko govorimo o pravi prleski

gibanici.

Testo:

750 g gladke moke

2 jajci

2 Zlici olja

1Zlica kisa

300 ml mlacne vode

1 Zlicka soli

1 Zlica masti za pekac

3 Zlice masti za prvi premaz

Nadev 1:

1 kg skute

300 ml kisle smetane
2 Zlici sladkorja

1jajce

Nadev 2:
200 ml kisle smetane
1jajce
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V skledo vsujemo moko in v sredini naredimo
jamico, kamor dodamo ostale sestavine za testo.
S prsti najprej na grobo premesamo in zacnemo
mesiti tako, da z gladkim jedrom pocasi
pobiramo moko naokoli.

Mesimo vsaj pol ure ali toliko ¢asa, da dobimo
mehko in voljno testo, ki se ne oprijema rok.
Oblikujemo ga v kepo, premazemo z oljem in
pokrito pustimo pocivati vsaj 2 uri. Dlje ¢asa kot
testo pociva, lepSe se razvlece.

V drugi skledi pripravimo prvi nadev: z vilicami
pretlacimo skuto in jo zmesamo z ostalimi
sestavinami.

V drugi skledi razzvrkljamo jajce in ga zmesamo
s smetano za nadev 2.

Pekac (svetujemo keramicen - lon¢en) dobro
namazemo z mascobo.

Testo na rahlo pomokanem prtu razvaljamo, nato
ga razvlecemo Se z rokami na 1 mm ali Se tanjSe
(da se vidi skozenj).

Razgrnemo ga Cez pekac tako, da ga prekrije in
da vecinski ostanek visi ¢ez rob - lezi na prtu. Ta
del razrezemo na 7 delov.

Prvo plast testa premazemo z raztopljeno
mascobo in nanj poloZimo tanko drugo plast
(naslednjo osmino).

Nato premazemo testo s skutnim nadevom, kjer
moramo paziti, da ga bo dovol; za vse plasti.
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12. Cez omenjeni nadev pa pokapljamo $e smetanov
drugi premaz.

13. Tako ravnamo dokler ne uporabimo vseh 8 plasti.

14. Po vrhu premaZemo s smetanovim nadevom in
prelijemo s stopljeno mastjo.

15. Gibanico pecemo v krusni peci ali pecici, ki smo
jo predhodno segreli na 200 stopinj, priblizno 45
- 50 minut.

16. Preden jo razrezemo, jo pustimo stati vsaj 20
minut, da se malce ohladi in sprimejo plasti.

17. Po okusu jo posujemo s sladkorjem v prahu ali
pokapljamo z medom.
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Oljov pociik

Rec¢emo mu lahko tudi »oljova pogaca« ali »oljesinca«. Kot marsikatera jed, pa
je iz vasi v vas rahlo spremenila nacin priprave ali kon¢no izvedbo ter ime. Tako
pri »sosedih« najdemo tudi oljovico, vse se pa vrti okoli bu¢nega olja. Le-to je
Se vedno za kraje SV Slovenije najpogosteje uporabljena zabela za solate in tudi
ostale jedi. Pridobivanje bucnega olja je bil obred, ki je v zgodovini zdruzil celo
vas, saj je lus¢enje semen in stiskanje bilo zahtevno in dolgotrajno opravilo.

Testo:

250 g gladke pSenicne
moke

4 rumenjaki

40 g masla

4 Zlice jogurta

sol

20 g kvasa

Nadev:

100 ml bucnega olja
pest grobo mletih
lesnikov [opcijsko)

. Vvedji skledi zmesamo rumenjake, maslo,

jogurt, sol in zdrobljen kvas, nato dodamo
moko.

. Zamesimo gladko testo.
. Pustimo vzhajati 20 minut, nato ga razvaljamo

in razvlecemo na zelo tanko.

. NamazZemo ga z bu¢nim oljem in po Zelji

potresemo z lesniki.

. Zavijemo v kolobar in oblikujemo v krog, kar je

tradicionalna oblika.

. Polozimo v namascen pekac in pecemo v pecici

20 min na 190 stopinjah.

in doma



Oljovica

Oljovica je tradicionalna prleska jed, ki so jo gospodinje pripravljale predvsem ob
praznikih ali drugih pomembnejsih dneh.

Testo:

350 g gladke moke

3 Zlice soncni¢nega olja

2 scepca soli

priblizno 150 ml tople vode
200 ml bucnega olja

Pogace

N

. Zmesamo sestavine za testo in zamesimo.
. Testo premazemo z oljem in pokrito s folijo

pustimo pocivati vsaj 30 minut.

Z bu¢nim oljem premazemo okrogel pekac.
Testo razvaljamo in razvlecemo na zelo tanko.
ObreZemo debelejse robove. (Kasneje iz njih
lahko naredimo manjse zvitke.

. Razvleceno testo na debelo premazemo z bucnim

oljem in zavijemo.

. Polozimo v pekac iz sredine navzven, da dobimo

klobcic.
Po vrhu premazemo z bucnim oljem.

. Pecemo v pecici 40 minut na 180 stopinjah.
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Potica iz makunce

Jed, ki so jo v zgodovini pogosto pripravljali predvsem na Notranjskem. Vsebuje
»makunco«, moko iz plodov drevesa - mokovca, o katerem se danes le redko
slisi. Vec o njem najdete v nadaljevaniju.

Testo:

600 g psenicne moke
4 rumenjaki

300 ml mleka
100 g masla

100 g sladkorja

1 vanili sladkor
40 g kvasa
1Zlicka soli
limonina lupinica
4 Zlice ruma

Nadev:

500 g zmletega mokovca
400 ml mleka

2 vanili sladkorja
1Zlicka cimeta

4 Zlice medu

150 g masla

2 jabolki - naribani

2 Zlici kisle smetane
limonina lupinica

36
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V skledo stresemo moko, naredimo jamico in
vanjo razdrobimo kvas, dodamo vanili sladkor in
okoli njega sol. Prelijemo s priblizno 100 ml
toplega mleka.

Premesamo in pustimo vzhajati.

V drugi posodi zmeSamo ostanek toplega mleka,
sladkor, rum, maslo in rumenjake, ki jih pred
tem razzvrkljamo.

Pocakamo, da se maslo stopi, nato pocasi
zlivamo v moko in mesamo.

Zgnetemo testo in ga pustimo vzhajati 40 minut.
Med tem v skledi zmesamo mokovec, cimet in
vanili sladkor.

Mleko z maslom zavremo in v njem zakuhamo
maso mokovca v gladko zmes.

Se topli masi dodamo ostale sestavine, zmesamo
in pustimo stati.

Priporocljivo je, da se polnilo naredi prej in se
tako sestavine dodobra napojijo.

Vzhajano testo razvaljamo 50 mm na debelo,
premazemo z nadevom in zavijemo.

Pecemo priblizno 50 minut na 190 stopinjah.
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Prosta povitica

Prosta povitica velja za kulinaricno posebnost Bele krajine. Gre za tradicionalno
jed, pripravljeno iz vleCenega testa ter z znacilno spiralno obliko. V njej ni
nobenega nadeva, le malo stopljene mascobe in stepena jajca. Leta 2013 je bila
vpisana v register nesnovne kulturne dediscine, v zvrst gospodarska znanja in
vescine in v podzvrst prehrana.

Testo:

500 g moke

1jajce

300 ml mlacne vode (po
potrebi jo dodamo)

2 Zlici olja

scepec soli

Premaz:

5 Zlic stopljene svinjske
masti

2 jajci

Zlicka drobno mlete soli

. Sestavine zamesimo v gladko testo, iz katerega

naredimo manjse hlebcke.

. Premazemo jih z oljem in prekrijemo s krpo ali

posodo.

. Testo pociva pol ure, nato ga ¢im tanjse

razvaljamo in ponovno pustimo pocivati 10
minut, da se nekoliko osusi.

. Na razvleceno testo nanesemo stopljeno

mascobo, razzvrkljana jajca ter potrosimo s
soljo.

. Tako pripravljene kose testa vsakega posebej

zvijemo v kolobar in poloZimo na pomascen
okrogel zelezni pekac ter ga po vrhu
premazemo s stepenim jajcem.

. Pecemo v pecici 30 minut pri temperaturi 200

stopinj.

. Zapecemo do svetlo rjave barve.

in doma



Presce

Lahko bi jim rekli tudi presni [(nekvaseni) kruhki, a danes v vecini dodajamo kvas.
Gre za tradicionalno zanimivost, ki se v nasem primeru nanasa na obmocje okoli
Morav¢, a najdemo jih pod enakim imenom v marsikateri slovenski regiji, tudi na
Primorskem. Seveda rahlo spreminjajo obliko in polnila, ce le-to sploh obstaja.
Veliko »reklamo« zanje je naredil Ze Cankar, seveda v okolici Vrhnike, od tam so
romale v hribe, proti Notranjski, kjer pa jim recejo vah¢i. Omenjene kruhke (vsaj
tako pripoveduje zgodovina), so pekli v posvetilo dusam umrlih, torej za praznik
Vseh svetih, ko so jih delili kar pred cerkvijo ali pa so jih otroci nosili od hise do
hise. Zaradi priljubljenosti pa so jih velikokrat spekli tudi za naslednji praznik,
Martinovo.

Testo:

500 g moke

600 ml mlacne vode
pol Zlicke soli

20 g kvasa, 100 ml
mlacnega mleka in
1Zlicka sladkorja za
kvasec

Nadev:

250 g mletih orehov
100 ml kisle smetane
2 Zlici medu

1. V posodici zmesamo sestavine za kvasec in
pustimo vzhajati.

2. Vvecjo skledo vsujemo moko in dodamo
kvasec, sol in postopoma prilivamo vodo.

3. Zamesimo testo in ga ponovno pustimo vzhajati
vsaj 40 minut.

4. Razvaljamo ga 0,5 cm na debelo. Razrezemo ga
na trakove.

5. PremaZemo s smetano, potresemo z orehi in
pokapljamo z medom.

6. Trakove zavijemo v majhne poticke in jih
poloZimo v pekac.

7. Pustimo jih vzhajati 15 minut.

8. Pecemo v pecici na 200 stopinj priblizno 20
minut.
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Buhtli

Marsikatera gospodinja »v letih« ali pa one redke, ki Se negujejo slovensko
tradicijo, bi se strinjale z naslednjo trditvijo, da je jed vecinoma pozabljena

ali pa se vsaj ne pripravlja vec. ZahvaljujoC njim pa nas Se vecina ve, kaj so to
buhtli ali buhteljni. No, ko bi jih bilo treba narediti, pa bi marsikdo opazil, da so
njegove rocne spretnosti precenjene. Jed bi lahko umestili med najbolj znacilne
tradicionalne sladice, ki je Se v bliznji preteklosti prekasala danes opevano
potico, bila na mizi vsaj vsako nedeljo in ob pomembnejsih dnevih, izdelava pa ni
povzrocala nikakrsne zadrege. Veseli smo, da se nase rocne spretnosti ponovno
obujajo, kot se obujajo recepti za slastne tradicionalne dobrote.

20 g kvasa 1. V salici pripravimo kvasec. V vecjo posodo

1 Zlicka sladkorja in moke, vsujemo moko in v jamico vlijemo vzhajani

1dl toplega mleka za kvasec.

kvasec 2. Dodamo ostale sestavine za testo brez maslain
600 g moke zamesimo.

300 ml toplega mleka 3. Testo pustimo vzhajati vsaj 40 minut.

2 - 3 rumenjaki 4. Nato ga damo na pomokan prt in razvaljamo za
50 g sladkorja prst na debelo.

1Zlica ruma 5. RazreZzemo ga na kvadrate in vsakega napolnimo
1 Zlicka soli z zlicko marmelade. Zavijemo in zlepimo.

2 zavitka vanilijevega 6. Zavitke pomakamo v raztopljenem maslu in jih
sladkorja zlagamo v namascen pekac.

N

naribana limonina lupinica Ponovno jih pustimo vzhajati vsaj 30 minut.

4 Zlice masla za pomakanje 8. Pecemo v pecici na 180 stopinj priblizno 45 minut.
maslo za premaz

buhteljnov

domaca slivova marmelada

za nadev
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Bozicni kruh

Klasicen Bozicni kruh je posledica nekaj vzrokov ali dejstev iz zgodovine
prehranjevanja nasih prednikov. Najprej je treba omeniti, da je »bela« ali
psenicna moka bila hrana za bogate, saj je bila kar 10 ali celo 20 krat drazja,

kot ostale »Crne«. Za najpomembnejse praznike so gospodinje napele vso svojo
oblozena z razlicnimi dobrotami. Tako so v ostanke moke ali testa vtihotapile
najrazlicnejse ostanke sadja, v zimskem casu seveda le suhega. Suho sadje je
namrec v zgodovini bilo domala edina sestavina za izdelavo sladic, saj so orehi in
ostali orescki bili shranjeni le za vecje praznike. Tukaj imamo opravka z razlicico
sadnega kruha, ki bolj spominja na pecivo.

250 g gladke pSenicne 1. Vvecjo skledo vsujemo moko.

moke 2. V posodici zmeSamo sestavine za kvasec in

250 g ostre pseni¢ne moke pustimo vzhajati.

40 g kvasa, 1Zlicka 3. Nato ga vlijemo v moko.

sladkorja, 100 ml toplega 4. V pomarancnem soku namocimo narezano suho
mleka za kvasec sadje. Namakati pustimo vsaj 1 uro.

4 Zlice medu 5. Moki dodamo zacimbe in vse ostale sestavine ter
150 g masla zamesimo testo. Pustimo ga vzhajati vsaj 1 uro.
1jajce 6. Nato oblikujemo Struco in jo poloZzimo na

150 ml mleka namascen pekac.

limonina lupinica 7. Pustimo ponovno vzhajati Se 1 uro.

pomarancna lupinica 8. Pecemo v pecici 30 - 40 minut na 170 stopinj.
sok 1 pomarance

vecja pest mesanega

suhega sadja

70 g jedilne ¢okolade

2 Zlici na grobo narezanih

orehov

1 Zlica mandljevih listicev
muskatni orescek, sol,
cimet
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Struklji in strudljii so znanilo, da gre za slovensko tradicionalno
kuhinjo. Med njimi imamo lake, ki so se pojavili le za najpomembnejse
praznike in take, ki so na mizi bili vsak dan. Njihova priljubljenost
in ob enem prakticnost priprave, je zajela vso Slovenijo. Nekateri
dobivajo regijski priokus s polnilom ali posebnim nacinom priprave.
Pa vendar, ce jih postavimo ob bok poticam in pogacam, ne dosezejo
tako visoke pomembnosti, kot slednje.
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Sirovi struklji

Kot mescanska praznic¢na jed naj bi se uveljavili v 17. stoletju, na vasi znani

kot skutni, v mestih pa so jim primesali pehtran. Danes so struklji pogosto

na jedilniku, kot glavna jed ali priloga. Narejeni so iz razlicnih vrst testa in z
razli¢nimi nadevi. Najbolj znacilni slovenski struklji so Se vedno sirovi ali skutni.

Testo:

200 g gladke pSenicne
moke

100 ml mlacne vode
1jajce

2 Zlici olja

sol

Nadev:

80 g masla
3jajca

600 g skute

sol

1Zlica smetane
pest drobtin

N —

. Moko vsujemo v skledo in naredimo jamico.

Dodamo ostale sestavine za testo in zamesimo.
Kepo dobro pregnetemo, oblikujemo v kroglo,
jo premazemo z oljem in pokrijemo s toplo
posodo.

Pociva naj vsaj 1 uro. Nato testo razvaljamo in
razvlecemo s prsti na tanko, vendar ne tako
tenko kot za zavitek.

Robove obreZzemo in testo namastimo z maslom
in potresemo z drobtinami.

V posebni posodi zmesamo sestavine za nadev
in z njim premazemo testo.

Zvijemo ga v klobaso in zavijemo v moker
prticek.

Zavezemo na robovih z vrvico ter kuhamo v
slanem kropu 20 minut.

Nato Strukelj pustimo pocivati priblizno 10
minut, da se sprime.

Ponudimo lahko praznega ali prelitega z na
maslu popecenimi drobtinami ali pa zdomaco
marmelado.

Pogace
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Gluhi struklji

In res ne bi slisali, tudi ¢e bi imeli usesa. Zanimivo poimenovanje najdemo na
Gorenjskem, pa tudi v drugih slovenskih regijah, ker so na mizo odtavali zal brez
polnila.

350 g moke tip 500 1. V skodelici zmeSamo sestavine za kvasec, ki ga

2 Zlici olja pustimo vzhajati.

150 ml vode [po potrebijo 2. V vecjo posodo vsujemo moko, dodamo olje,
dodamo] vzhajani kvasec in sol.

30 g kvasa, 1 zlicka 3. Zamesimo testo in ga pustimo vzhajati 50 - 60
sladkorja in 100 ml minut.

toplega mleka za kvasec 4. Razvaljamo ga v klobaso in narezemo na

sol koscke - strukeljcke.

5. Kuhamo jih v sopari priblizno 10 minut.
6. Ponudimo jih samostojno z marmelado ali kot
prilogo mesnim ali zelenjavnim jedem.
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Bucni rumeni strudelj

Skoraj nujni sestavni del jesenskega jedilnika! Res je, da buce pogosteje srecamo
v Pomuriju, a so zavzele podrocje vse Slovenije in jih tako najdemo v zanimivih
okusnih razlic¢icah, kot del regijsko znacilnih receptov.

Testo: 1. ZmesSamo sestavine za testo in zamesimo.

250 g gladke pSenicne Pustimo ga pocivati naoljenega in pokritega 30

moke minut.

150 ml tople vode 2. Buco olupimo in jo grobo naribamo, posolimo in

2 Zlici olja v posodi pustimo 10 minut, da spusti vodo.

pol Zlicke soli 3. Na pomokani povrsini razvaljamo testo in ga
dodatno Se razvlecemo z rokami.

Nadev: 4. Testo premazemo s stopljeno mastjo.

1 kg muskatne buce 5. Buco ozamemo, zmesamo z naribanim sirom in

10 dag slanine zacinimo.

mleti cimet in klincki 6. Slanino narezemo na drobno in jo popecemo v

1 Zlica masti ponvi (brez masti).

2 rezini trdega sira 7. Na spodnjo polovico razvlecenega testa

nalozimo bucni nadev, razmazemo in
potresemo s slanino.

8. Zvijemo in poloZzimo v namascen pekac.
Pecemo na 180 stopinj priblizno 30 minut.




Rabarbarin strudelj

Testo:

250 g moke

125 ml mlacne vode
3 Zlice olja

0,5 zlicke soli

Nadev:

100 ml kisle smetane

1 jabolko

2 vecji stebli rabarbare
80 g drobtin

100 g masla

4 Zlicke sladkorja

1 vanilijev sladkor

1 Zlicka mletega cimeta
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10.

1.

12.

V posodo vsujemo moko, dodamo sol, naredimo
vdolbino in vanjo vlijemo mlacno vodo ter olje.
Zamesimo gladko in prozno testo. Testo nato
oblikujemo v kepo in ga premazemo z oljem,
posodo pokrijemo s krpo in pustimo pocivati 20
minut.

Jabolko olupimo in naribamo v drugo posodo.
Drobtine preprazimo v ponvi na polovici masla,
dodamo sladkor, vanilijev sladkor in cimet ter
dobro premesamo.

To zmes primesamo k naribanem jabolku.
Rabarbarina stebla olupimo in narezemo na 50
mm debele kolobarje.

Testo na pomokanem prtu razvaljamo tako na
tanko, da lahko pogledamo skozi.

Nato ga ponovno naoljimo in na vse strani
tanko razvlecemo Se z rokami. Debele konce
testa obrezemo.

Razvleceno testo namazemo s kislo smetano,
zatem ga enakomerno premazemo z jabol¢nim
nadevom in ¢ez polozimo narezano rabarbaro.
Strud'l na tesno zvijemo in poloZimo v dobro
namascen pekac ali na peki papir.

Pecemo ga v prej ogreti pecici na 200 stopinj
priblizno 40 minut.

Med pecenjem ga nekajkrat premazemo s
preostalim raztopljenim maslom, da se naredi
zlato rjava skorja.
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Spargljev Strudelj

Testo za strudelj:
glej recept rabarbarin
zavitek

Nadev:

200 g pasirane skute

5 Zlic kisle smetane
3jajca

100 g naribanega
parmezana ali podobnega
trdega sira

2 Zlici oljcnega olja
kosScek masla

vsaj 150 g divjih

spargljev [nekaj jih lahko
nadomestimo z gojenimi -
zelenimi)
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. Sparglje nalomimo na 1 cm dolge koscke.

Lomimo jih dokler gre z lahkoto.

. V ponvi segrejemo olje in na njem dusimo

Sparglje skupaj z nekaj zlicami vode.

. Solimo jih in pustimo ohladiti.
. V. manjsi skledi razzvrkljamo 2 jajci in dodamo

skuto, smetano in zmesamo. Solimo.

. Razvaljamo in razvlecemo testo. Po moznosti

ga razpolovimo.

. Namazemo s polovico namaza in potresemo s

polovico Spargljev. Potresemo Se s sirom.

. Zvijemo v zavitek in ga polozimo na namascen

pekac.

. Prebodemo ga z vilicami in premazemo z

razzvrkljanim jajcem ter stopljenim maslom.

. Zavitek pecemo na 200 stopinjah priblizno 25

minut.
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Rovocevi nudli

Lahko bi rekli: bratje kobariskih strukljev ali bovskih krapov, pa kocovih, rateskih
in Se bi lahko nastevali. Pa vendar gre za globoko tradicijo Koroske, kjer ni

praznicne mize brez njih. Natancno, se tradicija najbolj obuja v vasi Libelice, kjer
poznamo libelisko kuhinjo s prenekaterimi skoraj pozabljenimi jedmi kulinaricno

izjemno zanimive regije.

Testo:

1 kg pSenicne moke
2 jajci

2 Zlici masti

scepec soli

mlacna voda

Nadev:

500 g suhih hrusk

2 jajci

200 g suhega belega kruha
100 ml domacega Zganja

50

oW

10.

11.

12.

Iz sestavin za testo zamesimo mehkejSo maso.
Testo pustimo pocivati 30 minut.

Medtem za nadev skuhamo suhe hruske v malo
vode. Odstranimo sredico in peclje.

Zmeljemo jih ali zelo na drobno narezemo.
Dodamo jajce, na kocke narezan kruh in Zganje.
Dobro zmesamo in oblikujemo za oreh debele
kroglice. Nadev mora biti tako gost, da obdrzi
obliko.

Testo razvaljamo najve¢ 2 mm na debelo.
Razrezemo ga na trakove.

Nanj v primerni razdalji dveh do treh prstov
polagamo pripravljen nadev v vrsto.

S kolesckom za rezanje odrezemo toliko testa,
da z njim pokrijemo naloZen nadev. Dobro
stisnemo robove testa, da se zlepijo in socasno
iztisnemo odvecni zrak.

S koleSckom lo¢imo posamezne Zepke med
seboj. Nadaljujemo, dokler nam ne zmanjka
testa.

Pripravljene nudlne kuhamo v slanem kropu od
deset do petnajst minut. Iz vroce vode jih
poberemo s odcedno kuhalnico.

NaloZimo jih v pogreto skledo. Zabelimo jih s
segretimi ocvirki kot prilogo jedem ali z
drobtinami in sladkorjem preprazenim na maslu,
e jih ponudimo kot sladico.

Nudlne lahko ponudimo tudi na Ze skoraj
pozabljen nacin - v Zupi (juhi). Kuhane vlijemo v
skledo skupaj s tekocino, v kateri so se kuhali, in
zabelimo z ocvirki in mastjo.
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Morda ne sodijo med visoke predstavnike kulinaricne tradicije, a bi
si lo vsekakor zasluzili biti. So nepogresljiv del spominov na otrostvo,
kot danasnjih jedilnikov inovativnih kuharjeo. Narastki, pecenjaksi,
smorni in podobne jedi so bile in so se vedno sestavni del slovenske
prehranske tradicije ler nam nudijo neomejeno izrasanje nase

-----



Rizev narastek

Ali se Se spomnite? Bi lahko poimenovali tudi to jed prenekaterega otrostva
srednje generacije, ki izginja iz nasih jedilnikov, a si jo trudimo vrniti.

200 g riza

priblizno 200 ml mleka in
malo vode

3jajca

2 Zlici sladkorja

1 Zlica suhih brusnic ali
rozin

pol Zlicke soli

2 Zlici razredcene slivove
marmelade za preliv

1 Zlica masla za pekac

2 Zlici drobtin za pekac

Riz skuhamo v slani vodi z mlekom do
mehkega. Ce je tekocine prevec, jo odlijemo.

. V posodi zmesamo rumenjake s sladkorjem v

penasto maso. Beljake stepemo v sneg.

. Ohlajen riz zmesamo z rumenjaki, dodamo

brusnice in vmesamo sneg.
Pekac namazemo z maslom in posujemo z
drobtinami.

. Vanj vlijemo rizevo maso in pecemo v pecici 40

minut na 180 stopin;.

. V posodici zmesamo marmelado z malo vode in

to prelijemo cez narastek, preden postrezemo.




Krompirjev narastek

<z ribo in kremo iz boba

Osnova: 1. Krompir olupimo in narezemo na 3 mm debele
800 g krompirja rezine. Skuhamo ga v slanem kropu skoraj do
2 Zlici oljcnega olja mehkega. Polozimo ga v namascen pekac.
150 g ociscene ribe - file 2. V ponvi na malo mascobe popecemo cCesen in
2 stroka cesna dodamo koscke ribe.

3. V skledi zmesamo smetano, rumenjaka in
Preliv: zacinimo. VmesSamo ribo.
150 ml sladke smetane 4. S tem prelijemo krompir.
2 rumenjaka 5. Lahko pa delamo postopoma in na koncu
sol, poper, muskatni prelijemo s prelivom.
orescek 6. Pecemo v pecici na 200 stopinj priblizno 30

minut.

Bobova pena: 7. Bob skuhamo v slanem kropu in ga olupimo.
250 g boba Spasiramo ga skupaj z ostalimi sestavinami.
150 ml mleka 8. Ponudimo z narastkom.
100 g masla
sol, poper
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Roruzni tomerl

Jed nosi narecno ali lokalno dodeljeno ime, ki oznacuje prigrizek ali sladico in
pa glavno jed. Tomerli so bili neke vrste zlivanke, ki jih srecamo predvsem v SV
delu nase dezZele. Preproste jedi, vsakodnevne uporabe, a take z dodatki, so bile
na mizah redkeje. Ime spominja na sosednjo Avstrijo in je morda celo povezava s
katero od jedi cez mejo.

450 ml mleka 1. Mleko segrejemo, dodamo maslo in sol.

100 g koruznega zdroba 2. Ko se maslo stopi, ob mesanju vkuhamo

5 dag masla koruzni zdrob. Odstavimo in maso ohladimo.
1Zlica sladkorja 3. Locimo beljake in rumenjake. Iz beljakov

2 jajci stepemo sneg.

20 g kvasa 4. Jabolki olupimo in naribamo.

limonina lupinica 5. Ohlajenemu zdrobu dodamo rumenjaka,

2 jabolki in/ali pest rozin sladkor, limonino lupinico in premesamo.
sol 6. Vmesamo naribana jabolka in/ali rozine ter

sneg beljakov.

7. Zmes vlijemo v pekac, ki smo ga prej namazali
z maslom.

8. Pecemo v pecici 30 minut na 175 stopinj.

9. Postrezemo toplega, odlicen pa je tudi hladen.




Narastek iz rdecega zelja

100 g kuhanega rdecega 1. V namascen pekac polagamo izmenicno zelje in

zelja, ki nam je ostalo od mlince.

Martinove pojedine 2. V posodi zmeSamo smetano, jajce in sol.
3 Zlice mlincev, omocenih 3. S tem prelijemo zelje in zelo na rahlo

v omaki pis¢anca (ali premesamo.

narejenih kako drugace) 4. Pecemo v pecici na 200 stopinj priblizno 20
100 ml kisle smetane minut.

1 jajce

sol
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Zemljina pogaca

Ceprav bi si nekdo mislil, da gre za trenutni preblisk kuharjev ali porabo
ostankov, jed sodi med tradicionalne v Prlekiji ali SirSem Pomurju in smo jo na
nasi poti Ze srecali. Dodatki sovpadajo z mikro regijo ali sezono.

5 suhih Zemelj 1. Zemlje narezemo na ko&¢ke in jih namocimo v
600 ml mleka polovici vrocega mleka.

4 jajca 2. Vdrugi posodi razzvrkljamo jajca in dodamo
200 ml kisle smetane ostale sestavine, tudi polovico hladnega mleka.
1 Zlica sladkorja 3. Zemlje polozimo v namas&en pekac in jih

sol prelijemo z jajcnim prelivom.

2 Zlici bucnega olja 4. Rahlo premesamo in pecemo v pecici na 180

stopinj priblizno 20 minut.

58 Kuhali smo v soli... ... in doma



Bezgov smorn

4 jajca

200 g moke

300 ml mleka

100 ml mineralne vode
vsaj 15 bezgovih cvetov
olje

sol, sladkor v prahu za

posip

Narastki

. Vveliki posodi razzvrkljamo jajca in dodamo

mleko, vodo in moko.

. Posolimo in dobro premesamo. Maso pustimo

stati vsaj 30 minut

. Cvetove namakamo v maso in jih opecemo na

vrocem olju.

. Pecene posujemo s sladkorjem.



Gorenjski prazenec

Ali Smorn, bi lahko rekli. Pa vendar ni tako preprosto. Gre za tradicionalno

jed Gorenjske, ki se je naredila malce drugace in je tako delala konkurenco
osnovni razlicici. Zal okusne jedi ne najdemo ve¢ na jedilnikih gostiln, zato pa si
prizadevamo pripraviti jo doma, tudi v znak porabe starega kruha.

400 g starega belega 1. Kruh natrgamo na drobno in ga vsujemo v vecjo

kruha skledo.

2 jajci 2. Jajcirazzvrkljamo v posodici in primeSamo obe

100 ml sladke smetane smetani.

100 ml kisle smetane 3. Zmesamo in zmes prelijemo ¢ez kruh. Le-ta se

voda po potrebi mora dodobra napiti tekocine. Morda

pest rozin pokapljamo z malo vode.

150 ml slivove 4. Vmesamo rozine in cimet ter dobro premesimo.

marmelade 5. Maso vsujemo na namascen pekac.

scepec cimeta 6. Pecemo v pecici na 190 stopinj priblizno 35
minut.

7. Pecenega ponudimo z domaco marmelado.

By

-
Ak

S
et

A
A

60 Kuhali smo v soli... ... in doma



Pecena prosena kasa

Proso spada med najstarejsa gojena Zita tudi v Evropi. Domovina prosa je srednja
Azija. Arheoloske najdbe pricajo, da so Kelti v nasih krajih pridelovali proso zZe

v tisocletju pred nasim stetjem. Slovani so imeli proso za simbol plodnosti, zato
prosene jedi niso manjkale na Zenitovanjih in drugih slavjih. V Evropi je proso
pomenilo »kruh« preden se je razsiril krompir, ki ga je izpodrinil. Vsaj pet stoletij,
vse od srednjega veka, je bila prosena kasa vsakdanja jed slovenskih kmetov.
Razsirjena je bila povsod, najbolj pa na Gorenjskem. Ni presenetljivo, da so
Gorenjsko takrat imenovali »Kasarija«, prebivalce pa »Kasarji«.

250 g prosene kase 1. Vlonec vlijemo mleko in ga solimo ter pustimo
750 ml mleka zavreti. Dodamo maslo.

50 g masla 2. Vkuhamo kaso in pustimo pocasi kuhati vsaj 20
10 jabolk minut.

cimet, vanili sladkor, sol 3. Med tem naribamo jabolka, dodamo ostale
med zacimbe in kasneje vse skupaj zmesamo.

4. Vsujemo v namascen pekac in pecemo 20 minut
na 180 stopinjah.
5. Pecene kose pokapljamo z medom.
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Sivkin cajni kolacé

200 g sladkorja

5 Zlic zmehcanega masla
3jajca

300 g moke

150 ml navadnega
tekocega jogurta

1 pecilni prasek

pol zlicke soli

2 zZlici nasekljanih mladih
sivkinih listov

250 g jagod

1 Zlicka limoninega soka
sladkor v prahu

. Sladkor in maslo stepamo z mesalnikom dokler

masa ne postane penasta.

. Dodamo jajca in stepamo naprej.
. Moko vsujemo v skledo, dodamo pecilni prasek

in sol. Premesamo.

. Vjajéno maso izmeni¢no dodajamo moko in

jogurt. Na koncu vmesamo sivko.

. Maso vlijemo v namascen pekac.
. Pec¢emo priblizno 30 min na 170 stopinjah.
. Medtem narezemo jagode na koscke, jih

pokapljamo z limono in potresemo s
sladkorjem. Zmesamo in ponudimo s pecivom.
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Ajdova kasa za zdrauje in popestritev jedilnika v sezonskih preoblekah,

pa vendar nanasajo¢ se na regije, kamor jedi postavija tradicija ali
kultura prehranjevanja prednikov.
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Ozenjena hajdinska kasa

Tradicionalna jed Pomurja, kjer najdemo kar najvec jedi z ajdovo kaso. Dodatki pa
se nanasajo na razpolozljivost shrambe ali navdih kuharice.

150 g ajdove kase 1. Sunko skuhamo v neslanem kropu in pustimo,
150 g prekajene Sunke ali da se ohladi.

domace klobase 2. Cebulo nasekljamo in oprazimo na zaseki, da
raznolika sezonska porumeni.

zelenjava in zelenje 3. Nato dodamo kaso, sol in poper, premesamo in
1Zlica zaseke zalijemo z vroco vodo.

1 cebula 4. Kase ne mesamo.

2 Zlici bucnega olja 5. Dodamo olupljeno in na koscke narezano
nekaj kapljic kisa zelenjavo, lahko pa dodamo tudi svezo

sol, poper zelenjavo na koncu.

6. Dodamo tudi na drobno narezano Sunko.

7. Kuhamo na zelo nizki temperaturi in vmes
nekajkrat odstavimo lonec s toplote.

8. Ko tekocina povre, je kasa kuhana.

9. Pokapljamo z bucnim oljem in kisom.
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Kasa z lisickami

100 g ajdove kase

50 g lisick

8 cesnjevih paradiZnikov
1 Cebula

2 stroka cesna

3 vejice sveZega
petersilja

rezina kozjega sira

sol, poper

1 Zlica masti

66

4.
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. Kaso pocasi kuhamo v slanem kropu ne

popolnoma do konca (»na zob«). Odcedimo.

. V ponvi na masti poprazimo cebulo in dodamo

nasekljane gobice.

Vmesamo cesen in zacinimo.

Dusimo 10 minut; po potrebi pokapljamo z
vodo.

Vmesamo paradiznike in nasekljan petersil;.

. Sir na grobo naribamo in ga dodamo topli jedi

na koncu.

¥
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200 g ajdove kase

300 g svezih spargljev

1 Cebula

1 strok ¢esna

rezina rdece sveZe paprike
3 vejice sveZega petersilja
100 ml oljcnega olja

sol, poper, sladka paprika
v prahu

Narastki

Ajdova kasa s sparglji

. Ajdovo kaso skuhamo v slanem kropu »na zob«

Odcedimo.

. Ocistimo in nasekljamo zelenjavo.
. Vvisji ponvi na mascobi preprazimo cebulo in

kmalu dodamo narezane Sparglje. Zacinimo.

. Po 10 minutah dodamo kaso in nasekljano

papriko.

. Dusimo Se 2 - 3 minute in postrezemo s svezim

petersiljem.
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Naloga otrok, sodelujocih v projektu, zajema pripravo tradicionalnih
Jjedinasih prednikov v sodobnejsi preobleki, uporabo telesu prijaznejsih
sestavin in igro = okusi. Sirili obzorje =nanja, zaupanja v lastne
spodobnosti kreiranja jedi, upostevati darove narave ob danem casu
in stremelti k nicelnim zavrskom hrane, je poslanstvo nasega dela.
Prigrizki so nalasé za to. Locimo jih na slane in sladke ter take, ki imajo
svoje korenine dalec¢ v sgodovini in take, ki so na podlagi raziskovanja
tradicije, plod otroske domisljije.



Blini g zeliscno skuto

Testo:

300 g polnozrnate pirine
moke

2 scepca soli

200 ml hladne vode

Namaz:

150 g skute

50 g kisle smetane

1 strok ¢esna

2 sopka drobnjaka
malo sveZega petersilja
opcijsko: sveZa meta,
Setraj, majaron..

sol, poper
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. V skledo vsujemo moko in sol ter postopoma ob

mesanju dodajamo vodo.

Zamesimo cvrsto gladko testo in ga pustimo
pocivati 20 minut. Ce Zelimo mehkejse bline,
dodamo vec vode.

Nato ga razdelimo na majhne kroglice, velikosti
oreha.

Le te razvaljamo 0,5 cm na debelo in jih opecemo
v nemastni ponvi iz obeh strani.

PostreZzemo Se tople kruhke z namazom.

. V posodo damo najprej skuto in jo z vilicami

pretlacimo.

Nasekljamo cesen in ostalo zelenje ter dodamo
skuti.

Dodamo vse ostalo, zacinimo in zmesamo.
Hladen namaz ponudimo s toplimi kruhki.

Kuhali smo v soli... ... in doma



Prigrizki




Prleske murke

Tradicionalna jed, ki se danes pripravlja le Se po domovih tamkajsnjega
prebivalstva. Kot mnoge druge, le-ta ni pripotovala v sosednje regije in je morda
zato ohranila svojo zanimivost. Pripravljali so jo predvsem poleti, saj hladna jed

poskrbi za osvezitev.

500 g svezih kumar

2 vecja krompirja

1 strok cesna

1 cebula

2 Zlicki paprike v prahu
200 ml kislega mleka
100 ml kisle smetane
sol

1.

Kumare olupimo, naribamo na kolobarje in
posolimo.

Pustimo pocivati 10 minut, da se izloci voda ter
nato ozamemo.

Medtem narezemo cebulo in nasekamo cesen.
Krompir olupimo, narezemo na kocke in
skuhamo do zelo mehkega v slanem kropu.
Dodamo ozetim kumaricam skupaj z ostalimi
sestavinami.

Postrezemo lahko s cujcki, kar nas vecina
pozna pod besedo »krompirjevi svaljki«.




Grisovi - kruhovi cmoki

Ob boku strukljem in strudlom se v vsej svoji »veliCini« bohotijo cmoki ali knedli
ali pa Se kako drugace.. Slovenska prehranska kosara jih je polna, najdemo slane
in sladke in dopuscajo visoko stopnjo kreativnosti vsakega kuharja.

250 g zdroba il
2 Zemlji ali pol francoske 2.

Struce
2 zlici masti z ocvirki

1 drobna cebula 3.

2 vejici sveZega petersilja

200 ml jusne osnove 4,
3jajca 5.
sol 6.
100 g drobtin

100 g klslega zelja

Prigrizki

Zemlje narezemo na kocke.

Dodamo zdrob, v ponvi stopljeno mascobo z
ocvirki, nasekljan petersilj in zalijemo z vroco
juho.

Dobro premesamo, posolimo in pustimo
ohladiti. Dodamo jajca.

Ponovno pregnetemo.

Oblikujemo cmoke in jih povaljamo v drobtinah.
Kuhamo jih v juhi ali v slanem kropu priblizno
10 minut.

7. Postrezemo na pOSteleCI hladnega kislega zelja.

La—
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Makuncevi kruhki s kaoro

Mokovec, mokovnik ali kot mu recejo na Notranjskem: »makunca« ali
»makovnca«, je drevo, ki je razsirjeno po vsej Sloveniji. Pogosteje ga najdemo

na apnencastih tleh ali bolj susnih rastiscih. Podobno je jerebiki. Ima na zgornji
strani zeleno blescece se liste, na spodnji pa dlakave. Plodovi so majhni in rastejo
v nekaksnem »grozdu, so jajcaste oblike, rdece barve, z gostljato vsebino.

V zgodovini so omenjeni posuseni plodovi velikokrat nadomestili moko, po cemer
ima ime. Ali pa so omenjeno zmes dodajali psenicni ali drugi moki. S slajsim
okusom po rozicih je makunca odlicen dodatek pri peki peciva.

Kruh:

500 g psenicne moke
300 g moke mokovca
30 g kvasa

1 Zlicka sladkorja

2 Zlici masla

400 - 500 ml mleka
scep soli

Namaz:

2 rumeni kolerabi
pest kuhanega fiZola
koscek muskatne buce
1 Cebula

2 Zlici oljcnega olja
pest na grobo mletih
orehov

petersilj, timijan, Setraj,
paprika v prahu

sol po okusu
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1.

wn

7.
8.

9.

V skledo damo moko in na sredini naredimo
jamico. Vanjo razdrobimo kvas, 50 ml toplega
mleka in Zlicko sladkorija.

Ko kvasec narase, zamesimo gladko testo.
Ponovno pustimo vzhajati priblizno 30 minut.
Hlebec pecemo v pecici na 190 stopinj, priblizno
35 minut (odvisno od oblike hlebcal).

Za namaz olupimo in narezemo kolerabo na
koscke.

Cebulo nasekljamo, jo poprazimo na oljcnem olju
in dodamo kolerabo in na koscke narezano buco.
Zacinimo in dusimo 10 minut.

Dodamo nekaj zZlic vode, da se zelenjava zmehca.
Kuhamo, Se vsaj 20 minut.

Dodamo fizol in orehe ter na grobo pretlacimo.

10. Vmesamo sveza zelisca in premeSamo.
11. Postrezemo s koscki kruha.

Kuhali smo v soli... ... in doma
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Skutno cemazevi slicniki z ribo

500 g skute 1. V skledi zmesamo skuto in jajci.

10 Zlic pSeni¢nega zdroba 2. Cemaz poparimo in ga zmeljemo s pali¢nim

2 jajci mesalnikom. 1 zlico tega dodamo skutni masi.
2 vedji pesti cemaZa 3. Vse to pretlacimo z vilicami, nato pa postopoma
100 g masla dodajamo psenicni zdrob. Dodamo ga toliko, da
file dimljene postrvi bo masa kompaktna.

voda 4. Dobro premesamo, nato maso postavimo v

sol hladilnik. Masa naj pociva vsaj pol ure, da se

sestavine med seboj poveZejo in se psenicni
zdrob prepoji s tekocino.

5. Oblikujemo Zlicnike in jih pocasi kuhamo v
slanem kropu priblizno 8 minut.

6. Zli¢nike oblikujemo tako, da z eno Zlico
zajamemo maso, nato jo prelagamo z zlice
na zlico, dokler ne dobimo prave oblike. Ali pa
oblikujemo kroglice.

7. V vecji ponvi segrejemo maslo in dodamo
cemazev pire. V tem na hitro opecemo Zlicnike
in na koncu dodamo na drobne koscke natrgano
ribo.
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Frtalja

Sodi med najbolj poznane jedi Sirse Primorske regije, vsekakor pa je med
najpogosteje pripravljenimi. Svojo obliko (debelino) spreminja iz vasi v vas, kot
se spreminjajo dodatki, ki se nanasajo predvsem na sezono in na razpolozljivost
shrambe.

3jajca 1. V posodi umesamo jajca in sol.

200 ml mleka 2. Dodamo mleko in vodo ter med stepanjem
100 ml mineralne vode dodajamo moko.

pol Zlicke soli 3. Zelisca osmukamo in nasekljamo. Dodamo

5 Zlic gladke psenicne testu.

moke 4. V ponvi segrejemo oljcno olje, v vroce vlijemo
1 Zlica ostre psenicne maso in frtaljo specemo na obeh straneh.
moke

50 g naribanega

parmezana

zelisca: mdrjalca, divji
koromac, srcno zelje ali
zelisca, ki so pri roki
oljcno olje

Prigrizki 77



Belokranjsko cortje

Ze ime nakazuje izvor jedi. V Beli krajini se je od nekdaj jedlo veliko mesa, ki so
ga pripravili na razlicne, tudi malce inovativne nacine. Sicer preprost recept, ki pa
Se vedno pripada le omenjeni regiji in se pocasi vraca na kroznike tamkajsnjega
prebivalstva. Najraje ga ponudijo s krompirjevo solato in dodatki zelenjave.

Testo:

200 g moke

200 ml mleka

2 jajci

100 ml mineralne vode
sol

olje za cvrtje

Nadev:

500 g svinjskega mletega
mesa

4 stroki cesna

sol in poper

. Vskledi razzvrkljamo rumenjake in jim dodamo

ostale sestavine za testo. Premesamo.

. Beljake stepemo v sneg in dodamo masi, ki naj

bo gostljata.

. Cesen nasekljamo in ga zmeSamo z mesom.

Zacinimo, pregnetemo.

. Oblikujemo manjSe kroglice ali polpete.
. Pomocimo jih v testeno maso in ocvremo v

vrocem olju.

. Ponudimo s sezonsko solato ali drugo

zelenjavo.

in doma



Vlivanci:

225 g moke

2 jajci

pol skodelice mleka
pol zlicke soli

2 Zlici masla

Omaka:

200 g divjih spargljev

1 manjsa cebula

100 g kraske pancete
3 Zlice sladke smetane
oljcno olje

sol, poper

Prigrizki

Viivanci s spargljevo omako

10.

1.

'.-l"\‘\\t-}

Moko stresemo v vecjo skledo, dodamo sol in
premesamo.

V posodici razzvrkljamo jajci, zmesamo z
mlekom in dodamo moki.

Premesamo v gladko testo in ga pustimo stati
vsaj 15 minut.

Vlivance stiskamo skozi cedilo (za vlivance) v
vreli krop.

Kuhamo jih priblizno 3 minute, s penovko
poberemo iz vode in vmesamo maslo.
Cebulo nasekljamo in poprazimo na oljénem
olju v ponvi.

Sparglje natrgamo na drobne koscke, dokler
gre, ostalo prihranimo za juho.

Dodamo ¢ebuli, zac¢inimo in dusimo 10 minut.
Pokapljamo z vodo, da se malce pokuhajo.
Panceto narezemo na drobno in jo dodamo
Spargljem, ko voda izpari.

Pecemo Se 10 minut. Na koncu dodamo
smetano in podusimo.

Omako ponudimo z vlivanci.
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Cvetacni polpeti v lesnikih

80

1 glava cvetace

5 kom brsticnih ohrovtov
200 g mletih lesnikov
pest na grobo narezanih
lesnikov

1 jajce

100 g drobtin

sol

1 rdeca paprika

. Cvetaco in ohrovt skuhamo v slanem kropu.

Odcedimo in pretlacimo.

. Ko se ohladi, primesamo mlete lesnike in jajce.

Solimo po potrebi.

. Grobo nasekljane lesSnike zmesamo z

drobtinami v krozniku.

. |z zelenjave oblikujemo polpete, jih povaljamo v

drobtinah in postavimo na pekac.

. Pecemo v pecici na 200 stopinj priblizno 20

minut.

. Papriko opecemo na plosci in jo pretlacimo.
. Postrezemo k polpetom.

Kuhali smo v soli... ... in doma



Hrenouva tortica = rdeco peso

Osnova:

1l mleka

100 g pseni¢nega zdroba
100 g bele cokolade

50 ml sladke smetane -
opcijsko

70 g na drobno
naribanega hrena

sok 1 limone

sol

Omaka:

200 ml soka rdece pese
100 g Zelirnega sladkorja
1 vanili sladkor

sok 1 limone

2 jabolki

pest grobo mletih
lesnikov

sveZa meta

Prigrizki

. Mleko solimo, zavremo in pocasi dodajamo

psSenicni zdrob.

. Nato umesamo cokolado, da se stopi in dodamo

hren.

. Kuhamo pocasi priblizno 10 minut na nizki

temperaturi.

. Ohladimo, dodamo sok limone in stepeno

sladko smetano (opcijsko).

. Tako pripravljeno zmes damo za nekaj ur

v zamrzovalnik in vsake toliko casa dobro
premesamo, da se ne strdi popolnoma.

. Sok rdece pese kuhamo skupaj s sladkorjem

zelo pocasi, da se zgosti. Dodamo limonin sok.

. Jabolka olupimo in narezemo na manjse

koscke ter jih dodamo omaki. Kuhamo 10
minut, toliko, da se jabolka ne razkuhajo.

. Toplo zmes prelijemo preko skoraj zamrznjene

hrenove tortice.

. Potresemo z na plosci (brez mascobe)

prazenimi lesniki in dodamo liste sveze mete,
ce jo imamo pri roki.
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Kolac s karameliziranimi olupki

3jajca

3 Zlice olja

2 Zlici sladkorja
4 Zlice moke

3 jabolka

100 g sladkorja

. V posodi razzvrkljamo jajca in vmesamo olje.
2. Zmesamo in dodamo sladkor ter moko.
. Ponovno dobro zmesamo in pustimo stati 15

minut.

. Med tem olupimo jabolka. Olupke prihranimo.
. Ostalo naribamo in vmesamo v testo.
. Vlijemo ga v namascen pekac in pecemo v

pecici na 180 stopinj priblizno 25 minut.

. Vvisji ponvi raztopimo sladkor, karameliziramo

in mu dodamo nekaj kapljic vode, da masa
postane voljna.

. Vanjo pomocimo olupke in z njimi okrasimo

peceni kolac.

82
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Kompol iz ostankov

5 sredic jabolk (ki smo jih
uporabili za drugo jed)

1 limona

3 sredice hrusk (ki smo
jih uporabili za drugo jed]
olupki sadja

sveZa meta, melisa, sivka
in ostala zelisca po okusu
pol Zlice medu

Prigrizki

. Vloncu zavremo vodo in v njej kuhamo sredice

in olupke.

. Dodamo naribano limonino lupinico.
. Po 10 minutah dodamo na kolobarje narezano

limono.

. Kuhamo pocasi Se 10 minut.
. Na koncu v vroce dodamo zelisca in pustimo

stati nekaj minut.

. Vtoplo vmesamo med in ponudimo.
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Metina strjenka 3 jagodnim prelivom

Strjenka:

400 g navadnega cvrstega
jogurta

200 ml sladke smetane

10 - 12 Zlic metinega
sirupa

5 listicev Zelatine

Preliv:

300 g svezih jagod

100 g sladkorja

2 cajni zlicki soka limete

Drobljenec:
100 g moke
100 g sladkorja
70 g masla

. Jogurt zmeSamo z metinim sirupom. Vmesamo

Zelatino in pocakamo, da se stopi.

. Nato primesamo Se stepeno sladko smetano.

MesSamo tako dolgo, da dobimo homogeno
zmes.

. Kozarcke ali modele, v katere vlijemo kremo,

predhodno namazemo z oljem, da se krema ne
oprime robov. Postavimo jih za nekaj ur v
hladilnik, da se masa strdi.

. Jagode narezemo na majhne koske in jih v

loncu skupaj s sladkorjem pocasi kuhamo,
dokler ne dobimo tekoce, vendar goste zmesi.

. Na koncu dodamo sok limete, zmesamo in

prelijemo preko hladne strjenke.

. Sestavine za drobljenec zmesamo v skledi.

Pregnetemo kar rocno.

. Razdrobimo po peki papirju in pecemo v pecici

na 170 stopinj priblizno 10 minut, da porjavi.

. Posujemo preko strjenke, tik preden ponudimo.

Kuhali smo v soli... ... in doma



Fabolcni éips na cezani

3 - 4 jabolka 1. Jabolka olupimo in naribamo.

sok pol limone 2. V loncu razpustimo maslo in vmesamo jabolka.
limonina lupinica 3. Dodamo scepec pimenta, limonino lupinico in
1zZlicka masla sok limone.

piment, sladkor v prahu 4. Pocasi dusimo 20 minut, nato pretlacimo, da
dobimo gladko zmes.
5. Olupke natremo s pimentom in sladkorjem.
6. Pecemo jih v pecici na 200 stopinj 10 minut.
7. Ponudimo s cezano.

Prigrizki 85



Ovita jajcka s hrenovim nadevom

1 Zlica naribanega hrena
1dl bucnega olja

pest regrata

4 rezine slanine

sol

86

. Jajci skuhamo na trdo, olupimo, prerezemo na

pol in izdolbemo rumenjak.

. Tega razdrobimo in zmesamo z naribanim

hrenom, dodamo scepec soli in bucno olje.

. Pest regrata prelijemo z vrelo vodo in

spasiramo.

. Kuhane polovice jajc [beljake) ovijemo v rezino

slanine in na hitro opecemo na plosci (v ponvi
brez mascobe).

. Napolnimo s hrenom in postrezemo na regratu.

Dodamo lahko spomladansko cvetje.

Kuhali smo v soli... ... in doma



Polnjena jajcka

na pecenih jabolcnih rezinah

3jajca 1. Trdo kuhana jajca olupimo in izdolbemo.
koscek hrena Rumenjak razdrobimo v posodici.

1 jabolko 2. Naribamo hren in pol jabolka ter zmesamo z
1 Zlicka kisa rumenjakom.

pest regrata 3. Dodamo zlicko kisa in sc¢epec soli ter pustimo
pest kopriv stati vsaj nekaj minut.

sol 4. Pest regrata in kopriv prelijemo z vodo,

odcedimo in spasiramo.

5. S to maso napolnimo beljake in postrezemo s
hrenom.

6. Drugo polovico jabolka narezemo na tanke
rezine in jih opecemo na plosci brez mascobe.

7. Na kolobarjih postrezemo velikonocna jajcka.

g
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88

Kuhali smo v soli

in doma



Tudi v tem razburljivem letu

so s nami kuhali otroci is:

0S Alojza Gradnika Dobrovo
0S Ivanjkovci

0S Marjana Nemca Radece

0S Vizmarje Brod

05 Danile Kumar Ljubljana

0S Gornja Radgona

0S Sv. Jurij ob S¢avnici

0S Oskarja Kovacica Skofije
0S Zuzemberk

0S Staneta Zagarja Lipnica

05 Milke Sobar Natase Crnomelj
0S Naklo

0S F. S. Finzgarja Lesce

0S Gorje

0S Sturje Ajdovicina

0S JoZeta Moskri¢a Ljubljana
05 Vavta vas

0S Neznanih talcev Dravograd
0S Krmelj

0S Pohorskega bataljona Oplotnica
0S Toneta (v:ufarja Jesenice
0S Frana Metelka Skocjan

0S Jurija Vege Moravée

0S Toneta Tomsi¢a Knezak

0S émarje pri Kopru

0S Dobje

05 Drska Novo mesto

0S Sredis¢e ob Dravi

0S Dornberk

0S Dusana Bordona Semedela
0S Jarenina

0S Cirkovce

0S Sempas

0S Benedikt

0S IV Murska Sobota

0S Belokranjskega odreda Semi¢
0S Idrija - PS Zavratec

0S Grad Goricko

Z nami so kuhali

Srednja poklicna in strokovna Sola Zrece
IV Sola Celje

in enot Centra Solskih in obSolskih
dejavnosti:

CS0D Rak

CSOD Trilobit

CS0D Medved

CS0D Lipa
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KAKOVOSTNA ZNAMKA

Kakovost,
ki ji lahko zaupate.

SPAR SLEVENLUA do.s. Lubljana, LetaliZka cesta 26, waw.sparsi



IzSli smo zmagovalci! Na vseh podrocjih. Solsko leto so zaznamovale nepricakovane in
spremenljive situacije, hipne priloZnosti, ki so naslednji dan lahko bile Ze drugacne ali pa jih
ni bilo veé. Bil je ¢as za izvedbo »klasicnih« projektnih aktivnosti v Solskih kuhinjah, v
gospodinjskih ucilnicah ali jedilnicah, pred solami ali na bliZnjih vrtovih; in bil je cas, da
pokaZemo in dokaZemo, cemu vse to Ze 10 let. Naucili smo se samostojnosti, torej kuhati
doma, kar je eden od osnovnih ciljev nasega projekta. Vsemu temu je botrovala skupna Zelja
po spodbujanju najmlajsih k zdravemu in odgovornemu nacinu Zivijenja.
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