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BrosSura je nastala kot rezultat raziskovanja kulinari¢ne dedis¢ine, ki smo ga opravili za
izdelavo turisticne naloge z naslovom S cekron po giijZino. V nalogi smo Zeleli svojo
okolico predstaviti kot del gostoljubnega prekmurskega prostora, ki se ponasa z
gricevnato pokrajino in kjer je v narec¢ni govorici prebivalstva moc¢ naleteti na isto
posebna poimenovanja jedi in njihovih sestavin. Ugotovili smo, da ima prehrana v
Prekmurju svojo identiteto, te kuhinje se ne da kar tako posnemati. Nedvomno je
kulinarika izhodiS¢e za razvoj turizma (npr. preudarna bogatitev ponudbe jedi in
hkratno ohranjanje prepoznavnosti). Bistvo celotne ponudbe je utrip pokrajine in vse,
kar ljudje ustvarjajo. |z preprostih doma pridelanih sestavin, denimo kisle smetane,
skute, jabolk, bu¢nega olja, ustvarjajo mnogotere povsem nove okuse jedi. Navedene
sestavine dajejo znacilnosti juham, kasam, Zgancem, rezancem, solatam, kruhu,
pogacam in pecivu. Tudi barvitosti prekmurskih besed, ki odsevajo melodijo in ritem
govora, je treba prisluhniti, kajti govorica je pomemben del izrocila. Poimenovanje jedi
je izvirno, posebno in zato so le-te Se bolj priviaéne. Tako bodo za Prekmurca retasi
ostali retasi in ne zavitki, pa tudi imena kisilak ne bodo zamenijali za skuto. Verjetno se
prav v tem skriva odgovor na visoko stopnjo prepoznavnosti nekaterih jedi, kot so
bujta repa, Sunka, prekmurska gibanica, retasi ...

Z anketiranjem in pregledom literature smo dobili veliko receptov. Z njimi pa tudi
lokalna poimenovanja jedi, za katere smo ugotavljali, da pocasi Ze tonejo v pozabo.
Izhodis€e za izbor jedi so tako poleg navad lokalnega prebivalstva bila predvsem
njihova poimenovanja. Ker smo Zeleli, da bi se poleg teh jedi ohranilo tudi
poimenovanje zanje, je nastala knjizica receptov tistih jedi, ki so se nam zdele zanimive
predvsem zaradi njihovega poimenovanja in uporabe sestavin. Kajti ravno v uporabi
sestavin se, poleg nacina priprave, pogosto kaZe vpliv sodobne kuhinje.
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JUHE

GRBANJOVA ZUPA (GOBOVA JUHA)

35 dag krompirja, 11-/2 | vode, 2dag suhih gob, lovorjev list, 2 stroka ¢esna, poper, malo
Setraja, 1 dl kisle smetane, 1 Zlica moke

Olupljen krompir zrezemo na majhne kocke in stresemo v vodo. Dodamo obarjene, na grobo
nasekane suhe gobe, lovorjev list, poper in ostale zaCimbe. Solimo in kuhamo do mehkega.
Smetani primesamo moko in vse skupaj prevrnemo. Nazadnje dodamo strt ¢esen in malo
kisa.

GOVENSKA ZUPA (GOVEJA JUHA)

60 dag govejih reber ali prsi, 1 % | vode, 8 dag jusne zelenjave (korenje, petersiljeve korenine,
malo zelene, list ohrovta ali malo popra), 2 dag cebule, sol, poper, drobnjak ali zeleni petersilj

Meso s kostmi operemo pod tekoco vodo. Kosti primerno nasekamo. Dodamo jusno zelenjavo,
zalijemo z vodo, pristavimo in pustimo zavreti. Pocasi naj vre eno uro. Dodamo zac¢imbe in
¢ebulo, ki smo jo poprej opekli na Stedilniku. Solimo in pocasi kuhamo Se naprej eno uro, da se
zbistri. Nato jo odcedimo skozi gosto cedilo. Cisti juhi dodamo nasekljani drobnjak ali petersilj,
vkuhamo krpice ali rezance.

PICEKOVA ZUPA S FLIKICAMI (KOKOS]JA JUHA S KRPICAMI)

45 dag kokoSjega mesa, % | vode, 8 dag zelenjave, sol 1 mali paradiznik, 1 mala sveZa paprika.
Juho pristavimo kot govejo in jo kuhamo 1-2 uri, ¢e je koko$ stara. Precedimo in zakuhamo
domace testo

KRPICE: moka, 1 jajce

Moko presejemo na desko. V drobilnico ubijemo jajce in zgnetemo v trdo gladko testo.
Naredimo hlebcéek, po vrhu malo pomaZzemo, ga pokrijemo s skledo, da se ne osusi in pustimo
pocivati. Razgrnemo ga na pomokani deski in z valjarjem valjamo od sredine proti robu. Na
deski testo osuSimo in razrezemo v krpice. Suhe zakuhamo v vrelo juho.

Moje belezke:




PARADAJZOVA ZUPA (PARADIZNIKOVA JUHA)
4 zreli paradizniki, nekaj listov zelene, sol, tri zrna popra, 1 strok Cesna, 1 ¢ebulica, 3 Zlice olja,
8 dagriza

Paradiznik zrezemo na majhne kocke in stresemo v primerno velik lonec. Dodamo liste zelene,
prerezano in popeceno Cebulico, solimo, popopramo in dodamo strok strtega cesna. Nato
prilijemo 2 zajemalki vroce vode. Pokrijemo in kuhamo. Ko se paradiznik razpusti, ga
zmeckamo in juho precedimo. Ko ponovno zavre, zakuhamo prebran riz in naribano testo.
Kuhamo se priblizno 15 minut in medtem veckrat premesamo.

KRUMCOVA ZUPA S KISILAKON (KROMPIRJEVA JUHA S SKUTO)
1 kg krompirja, jusna zelenjava, 6 dag olja, 1 mala ¢ebula, % litra mleka, 25 dag skute, petersilj
za posip

Olupljen in na koscke zrezan krompir skuhamo z jusno zelenjavo v slanem kropu. Na olju
zarumenimo sesekljano c¢ebulo in juho zabelimo. Priljemo vrelo mleko in vmeSamo
razdrobljeno skuto. Posujemo s petersiljem in solimo.

ZAFRIGANA ZUPA (PREZGANKA)

4 dag moke, 4 dag mascobe, 1 | vode, 1 jajce, 1 lovor, kumina, sol, poper

Na mascobi rjavo preprazimo moko, pocasi prilivamo mrzlo vodo, da se preZganje raztopi.
Dodamo zacdimbe, solimo in kuhamo 15-20 min. Raztepemo jajce in ga med vrenjem vmesamo

v juho.

Moje belezke:




ZELPOVA ZUPA S KRUMCAME (ZELJNA JUHA S KROMPIRJEM)
20-25 dag sveZega zelja, ¥ Cebule, 2 Zlici olja, dva krompirja, sol, % | vode

Zelje zrezemo na rezance. V kozici segrejemo olje in preprazimo drobno zrezano cebulo.
Dodamo zelje in prazimo, da malo porumeni. Nato dodamo na listke narezan krompir, solimo,
premesamo, zalijemo z vro¢o vodo in kuhamo 30-40 minut.

GEJTROVI KNE]JDLINI (JETRNI CMOKI)
10 dag jeter, 3 dag masti, 1 jajce, poper, petersilj, sol, 5 dag malo ocvrte ¢ebule, majaron

Jetrca nastrgamo z Zlico. Mascobo penasto umesamo, ji dodamo rumenjak, jetra, vse zacimbe
in drobtine, ¢ebulo posebej na hitro preprazimo in napravimo sneg iz enega beljaka. Vse
skupaj rahlo premesamo. Oblikujemo Zlicnike in jih zakuhamo v vrelo vodo. Vrejo naj pocasi
10-15 minut.

SMETANOVA ZUPA S GRBANJAMI (SMETANOVA GOBOVA JUHA)
1,25 I vode, 2 Zlici suhih jurckov, 2 srednje debela krompirja, 2 dcl kisle smetane, sol, Sopek
zelenega petersilja, 1 Zlica olja, 1 Zlica gladke moke, 1 Salotka

Dobro oprane suhe jurcke damo kuhat v vodo. Pocasi naj vrejo 15 minut. Dodamo olupljen in
na drobne kocke narezan krompir. Iz olja, gladke moke in drobno sesekljane Salotke naredimo
svetlo prezganje. Zalijemo ga z zajemalko mrzle vode in gladko razkuhamo. Prilijemo k juhi. Ko
ponovno zavre, umeSamo kislo smetano. Preden ponudimo, jo potresemo s sesekljanim
zelenim petersiljem.

NASVET: Dobro gobovo juho vedno pripravimo iz suhih jurékov, ki so najbolj aromaticni.

Moje belezke:




SMETANOVA ZUPA Z IDINSKO KASO PA S KLOBASO (SMETANOVA JUHA Z
AJDOVO KASO IN DOMACO KLOBASO)

1l vode, 2 kavni skodelici prebrane in oprane ajdove kase, polovico para prekajene domace
klobase, lovorjev list, poper, S¢epec timijana, sol

PODMET: 2 dcl kisle smetane, Zlica gladke moke

Kaso sipljemo v vrelo vodo. Klobaso olupimo, narezemo na tanjse kolescke in dodamo juhi. Ko
je kasa skoraj kuhana, pridamo zacimbe in skuhamo do konca. V lon¢ku z vodo razredc¢imo
kislo smetano in jo gladko razzvrkljamo, dodamo moko in juho podmetemo. Ko zavre, jo
odstavimo. Po Zelji ponudimo z rzenim kruhom.

V vzhodnem delu Gorickega dodajo juhi zlasti starejSe gospodinje med kuho Zlico suhih ali
nekaj vec svezih jurckov.

NASVET: Ce smo juho obogatili z gobami, ni primerna za pogrevanje.

KISILAKOVA ZUPA (JUHA 1Z KISLEGA MLEKA)
1,25 I vode, 1 | kislega domacdega mleka z smetano, 2 dcl kisle smetane,5 dag gladke moke za
podmet, S¢ep kumine, vedji strok ¢esna, sol

V malo slan krop pocasi vlijemo kislo mleko. Iz smetane in moke naredimo podmet, ki ga
dobimo, ko juha zavre. OdiSavimo jo s kumino in strokom ¢esna. K juhi ponudimo preprazene
kruhove kocke ali samo ¢rn kruh. V Pomurju so jo zlasti v kmecki druzinah pogosto pripravljali

za zajtrk.

Moje belezke:




MESNE JEDI

SUNKA V TESTE] (SUNKA V TESTU)
1 kg gnjati, 1 kg kvaSenega testa (testo za kruh)

Gnjat pristavimo na S$tedilnik v vodi, ki ji priljemo malo rdecega vina. Kuhamo pri nizki
temperaturi 20-30 min. Voda naj pocasi vre. Zamesimo navadno kvaseno testo in ga pustimo
vzhajati. Vzhajano testo razvaljamo. Gnjat ohladimo, osusimo in zavijemo v testo. PoloZimo jo
v pomascen pekac in peCemo uro in pol. Malo pred koncem pecenja testo premazemo z vodo,
da se lepo sveti.

PREKMURSKI BOGRAC Z DIVJACINO

70 dag govejega bocnika, 70 dag divjacine, 70 dag svinjskega pleceta,1 kg ¢ebule, 50 g ¢esna,
10 cl olja, 50 g mlete rdece paprike, 50 dag paradiznika, 40 dag sveze paprike, 1 kg krompirja,
40 cl rdecega vina (modra frankinja), lovorov list, timijan, roZmarin, feferoni, sol, poper

Na mascobi preprazimo ¢ebulo, dodamo mleto rdeco papriko in zalijemo z vodo. Dodamo na
kocke narezano govedino in zacimbe. Ko je govedina do polovice zdusena, dodamo na kocke
narezano divjacino in svinjsko plece. Po 15 minutah duSenja dodamo na krhlje narezan
krompir in zelenjavo. Vse skupaj kuhamo do mehkega. Na koncu bograc po potrebi zgostimo z
naribanim krompirjem ali podmetom. Zacinimo $e z vinom in za¢imbami po svoji izbiri.

CIGAN PECENJE (CIGANSKA PECENKA)
60—-80 dag mlade svinjine, sol, 4 dag mascobe, 2 stroka ¢esna

V pekac nalijemo en do dva centimetra vode, vanj poloZzimo navzkriz dve Spili. Nanju damo
meso tako, da je koZica spodaj v vreli vodi. Na Stedilniku 15 min pokuhamo. Ko se koZica
zmehda, jo po vrhu narezemo na kocke. Meso Sele nato solimo, potresemo s strtim ¢esnom, z
vro¢o mascobo in peemo. Ves ¢as pecenja naj bo koZica zgoraj. Med peko ga polivamo z
mascobo. Pecenko narezemo tako, da ima vsak kos nekaj hrustljave slanine.
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SEKELI GULAS (GOLAZ PO SZEKELJSKO)

7 dag mascobe, 25 dag cebule, 2 dag slanine, 2 stroka ¢esna, 50—60 dag sveZzih svinjskih reber
ali flama, kumina, 1 dag ostre paprike, juha ali voda po potrebi, 35 dag kislega zelja, 2 dag
moke, 1 dl kisle smetane

Na mascobi poprazimo cebulo in na kocke narezano slanino. Dodamo strt ¢esen, papriko, na
kocke narezano meso in sol. Dobro premeSamo in dusimo. Po potrebi prilivamo juho ali vodo.
Istoc¢asno posebej dusimo kislo zelje z nekoliko vode. Ko je meso mehko, ga primesamo k zelju
in napravimo podmet iz moke, vode in smetane. Prilijemo k zelju z mesom in vse skupaj
premesamo.

IDINSKE KRVAJICE (AJDOVE KRVAVICE)

1 dl oprane ajdove kase, 70 dag kuhanih svinjskih obrezkov, 20 dag kuhanih in zmletih pljuck,
10 dag masti, 1 prazena Cebula, sol, poper, pimet, majaron, Setraj, kostna mesna juha po
potrebi

Kaso skuhamo v mastni vodi. Ohlajeni primeSamo na grobo zmleto meso, mleta pljucka,
prazeno ¢ebulo, solimo, popramo, odisavimo z majaronom in pimetom (malo Satraja kuhamo s
kaso). Nadev naj bo socen in mehak. Nadevamo krvavice in jih obarimo. Obarjene zlagamo na
suho desko in jih ohladimo. Pe¢emo ohlajene.

DOMACE PECENICE
1 dag svinjskega mesa, 2 dag soli, poper, sesekljan petersilj, malo mlete kumine, % kozarca
vode

Meso dvakrat na drobno zmeljemo. Dodamo vodo, sol, petersilj, poper in malo mlete kumine.
Dobro pregnetemo. S strojckom napolnimo &revo. Cez no¢ obesimo klobase na hladno.
Nasledji dan pecenice obarimo, nato pa hitro spe¢emo, da lepo zarumenijo.

Moje belezke:




PROSE]JNE KRVAJICE (PROSENE KRVAVICE)
1 kg prosene kase, 1 kg svinjskih obrezkov, 20 dag masti, mleti poper, lovor, kumina, glavica
Cesna

Meso skuhamo in ohladimo. V isti juhi skuhamo oprano kaSo. Paziti moramo, da je ne
razkuhamo. Meso grobo zmeljemo in dodamo mlacni kasi. Dodamo vse zafimbe, solimo in po
potrebi zalivamo z mascobo in mastno juho. Nadevamo krvavice in spet obarimo. Krvavice ne
polnimo prevec. Specemo in ponudimo.

IDINSKI STRUKLI S POVOJENIN MESON (AJDOVI STRUKLI S PREKAJENIM
MESOM)

2 dag ajdove moke, 1 dl pSeni¢ne moke, 3 dag kvasa, 50 dag suhega prekajenega mesa ali
domace klobase, sol

Prekajeno meso ali klobaso skuhamo in z vro¢o vodo, v kateri smo kuhali meso, poparimo
ajdovo moko. Dobimo maso, ki je podobna suhim Zgancem. Vzamemo toliko vode, kot je
ajdove moke. Ajdovo maso ohladimo, ji primeSamo pSeni¢no moko in vzhajani kvas. Iz vsega
tega zgnetemo gladko testo. V testo zameSamo na kocke narezano suho meso in oblikujemo v
velik svaljek. Razrezemo ga na 15-20 cm dolge kose, jih oblikujemo v majhne svaljke, ki jih
damo kuhat v vrelo vodo. Odcedimo in tople ponudimo s kislim zeljem, prekajenim mesom ali
klobaso.

ZUJCA (ZOLCA)
6 svinjskih parkljev, % kg svinjske koZe, % kg sveZe svinjine (plece ali ostanke), 2 | vode, 1/8 |
kisa, % Cebule, 1 lovorjev list, tolcen poper, timijan, sol, 1 vejica petersilja

Svinjske nogice nasekamo, koZo pa narezemo in oboje kuhamo s ¢ebulo in zacimbami. Kuhamo
pocasi 2 uri. Ko je meso mehko, ga poberemo iz juhe in vstavljamo v modele na kroZnike. Nanj
vlijemo juho in vse skupaj postavimo v hladen prostor, da se strdi v ?olco. Zolco ponudimo s
Cebulo, oljem in kisom. Nazadnje okrasimo z jajcem in vejico petersilja.
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PREZVURST (TLACENKA)
2 kg svinjskih glav, 1 svinjski jezik, svinjske nogice, svinjski uhlji, 1 Zlica popra, 1 Zlica soli, ¢esen,
Cebula, kis, majaron, % litra mastne juhe, lovorov list

Glavo, uhlje, nogice jezik kuhamo skoraj do mehkega. Skuhano meso zrezemo na drobne
kocke, uhlje pa na tanke rezance. Pridenemo na tanko narezano cebulo, sesekljan ¢esen,
majaron, Zlicko kisa, sol, poper in po potrebi tudi juho. Pomesamo in pogrejemo na Stedilniku:
s pripravljeno maso napolnimo dobro ocis¢en svinjski Zelodec vendar ne prevec polno, da ne
poti. Zelodec zasijemo in kuhamo v slanem kropu z lovorjevim listom cca 2 uri. Med kuhanjem

ga obrnemo. Kuhan Zelodec ¢ez no¢ obteZimo.

SVINJSKA PECENKA
1,25 kg mesa z vras¢enimi kostmi ali 1 kg mesa brez kosti, sol, 3 stroki strtega cesna, S¢ep
kumine, 6-8 zrn popra (2 Zlici tekoce mascobe — olje ali mast, ce je meso zelo pusto)

Meso v kosu solimo in nadrgnemo s sekljanim ¢esnom in kumino, polozimo v primeren pekac,
pusto meso polijemo z mascobo, sicer pa prilijemo skodelico vroce vode in ga pe¢emo v pecici.
Med peko ga veckrat polijemo s sokom, ki se nabira v pekacu. Po potrebi prilivamo vroco vodo.
Zapeleno pecenko med peko obrnemo. Ce petemo kos mesa s koZo, ga na zacetku peke
poloZimo s koZo navzdol in prilijemo zajemalko vrele vode, da se koza ¢im prej malo zmehca.
Po priblizno 30 minutah meso obrnemo in koZo narezemo na majhne kocke. Pe¢emo do
mehkega. Koza naj bo hrustljavo zapecena. Lepo narezano pecenko pred serviranjem oblijemo
z vroc¢im sokom, ki se je nabral v pekacu.

Moje belezke:




BUJTA REPA

1 kg kisle repe, 70 dag mesnatih svinjskih kosti, 2 dcl prebrane oprane prosene kase , 4 Zlice
tekoce masti, 1 Zlica gladke moke, 1 ¢ebula, S¢ep kumine, 20 zrn popra, 3 stroki strtega cesna,
lovorijev list, sol

Kosti, ¢e je le mogoce, prerezemo v sklepih ali prezagamo, sicer pa pazimo, da jih preve¢ ne
zdrobimo, ker pozneje motijo v jedi. Kosti damo kuhat v mrzlo vodo, kjer naj pocasi vrejo pol
ure. Tedaj dodamo kislo repo, po potrebi prilijemo vodo in na zmerni temperaturi kuhamo Se 1
uro. Proti koncu kuhanja dodamo oprano kaso, ki mora ostati na povrsini repe, zato jedi ne
mesamo, ker bi se prijele dna posode. Ko je kasa kuhana, poberemo kosti iz repe, z njih
oberemo meso in ga damo v repo. Dodamo lovor, poper in kumino. Iz masti, moke in drobno
sesekljane c¢ebule naredimo svetlo prezganje in mu, tik preden ga zlijemo z mrzlo vodo,
dodamo strt ¢esen. Prezganje gosto razkuhamo in z njim zgostimo repo. Preden jo ponudimo,
prilijemo nekaj Zlic soka, ki se je nabral pri peki pecenke. Bujto repo naloZimo v Siroko lon¢eno
skledo, po vrhu lepo razvrstimo rezine pecenke ter ajdove in prosene krvavice.

Moje belezke:
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MLEJCNI MOCNIK (MLECNI MOCNIK)
15-20 dag pseni¢ne moke, 1 jajce, sol, 1 %2 mleka

Moko presejemo v skledo, dodamo jajce, solimo in z vilicami najprej razme$amo. Sele nato
obdelamo z rokami tako, da postane zmes enakomerna in brez moknatih strdkov. Med
mesanjem zakuhamo v vrelo vodo.

OZENJENI MOCNIK (MESANI MOCNIK)
5-10 dag pSeni¢ne moke, 5-10 dag koruzne moke,1 jajce, sol, 1 % mleka

Moko razmesamo tako kot za mlec¢ni mocnik, le da pri tem dodamo koruzno moko.

GRAJOF MOCNIK (FIZOLOV MOCNIK)

30 dag fizola, 1 lovorjev list, 1 strok ¢esna, 1 mala ¢ebula, sol

Fizol cez no¢ zalijemo s kropom in z diSavami. Ko je mehak, zakuhamo mocnik, ki ga naredimo
iz moke in enega jajca. Prilijemo razmeSano prezganje s ¢ebulo, osolimo, premesSamo in
postrezemo.

KROPOV MOCNIK (MOCNIKOVA JUHA)
% | vode, 20 dag moke, 5 dag masti, 1 manjsa ¢ebula, 1 ¢ajna Zlicka rdece paprike, 1 jajce

Moki primesamo jajce, po potrebi malo vode, zamesimo in zakuhamo v vrelo vodo in osolimo.
Posebej segrejemo mast in ocvremo ¢ebulo, dodamo rdeco papriko in primesamo juhi.

MLEJCNA IDINSKA KASA (MLECNA AJDOVA KASA)
1/5 I mleka, 15-20 dag ajdove kase, sol

Kaso preberemo in operemo. Mleko kuhamo in ko zavre, dodamo kaso, solimo in pocasi
kuhamo dobrih 15-20 minut.




MLEJCNA PROSENA KASA (MLECNA PROSENA KASA)
% I mleka, 12 dag prosene kase, sol

Prebrano in oprano kaso stresemo v vrelo mleko, osolimo in pocasi kuhamo 20-25 minut.

NARIBANA MLEJCNA KASA (NARIBANA MLECNA KASA)
10-12 dag ostre moke, 1 drobno jajce, 11 mleka, sol

Zamesimo trdo testo kot za rezance. Z ribeZzem ga drobno naribamo v vrelo mleko, osolimo in
kuhamo pocasi 10 minut.

OZENJENA KASA (MESANA KASA)
% | prosene kase, % | ajdove kase, 1 ¢ebula, sol, majaron, 3 klincki, 1 drobna ¢ebula

Proseno in ajdovo kaSo operemo. Stresemo na mast z ocvrto ¢ebulo, dodamo sol, majaron,
drobno ¢ebulo, v katero zabodemo 3 klincke in nalijemo toliko kropa, da je kaSa pokrita.
Prazimo pokrito, dokler se ne zmehca. Potresemo z ocvirki ali nastrgamo sir.

ZABELJENA IDINSKA KASA (ZABELJENA AJDOVA KASA)

30 dag ajdove kase, sol, majaron, lovorijev list, vejica Setraja, 1 manjsa Cebula, 1 Zlica zaseke

V oprano in prebrano kaso skuhamo v slanem kropu, dodamo na drobno zrezano ¢ebulo,
dodamo lovor, majaron in vejico Setraja. Zaseko raztopimo, dodamo na drobno zrezano
Cebulo, preprazimo in primesamo kasi. Zraven lahko ponudimo kuhano domaco klobaso.

Preden jed ponudimo zapecemo tudi v pecici.

Moje belezke:
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IDINSKA KASA Z GRBAN]JI (AJ]DOVA KASA Z JURCKI)
60 dag svezih jurckov, 20 dag ajdove kase, 10 dag ¢ebule, 5 dag masla, sladka smetana, 2
stroka Cesna, 1 Zlica sesekljanega petersilja majaron, timijan, sol in poper

Ajdovo kaso skuhamo v slani vodi s strokom c¢esna in majaronom, da nabrekne. Na maslu
posteklimo sesekljano ¢ebulo, dodamo sveZe narezane jurcke in rahlo dusimo. Nato prelijemo
sladko smetano, dodamo ajdovo kaso, sol, poper in timijan, premeSamo in nekaj ¢asa dusimo.

CUJCKI (SVALJKI)
% kg krompirja, margarina, 1 jajce, zaseka, 1 Zlica kisle smetane, slan krop, sol, moka

Opran cel krompir skuhamo, olupimo in Se vroCega pretlacimo. Toplemu dodamo sol in
margarino. Mlacni masi primeSamo jajce in moko. Na hitro vgnetemo testo in oblikujemo v
svaljek. Na pomokani deski ga enakomerno razrezemo in z dlanjo oblikujemo za sredinec
velike svaljke. V slanem kropu kuhamo 10 minut. Kuhane odcedimo ter zabelimo z raztopino
zaseke, ki smo ji prime3sali eno Zlico kisle smetane.

KISILAKOVI REJZANCE (REZANCI S SKUTO)
% kg moke, 2 jajci, zdrobljena skuta, zaseka, 1 drobna ¢ebula, 1 dl kisle smetane

Zamesimo testo iz dobre moke, jajc in nekaj vode. Razvaljamo na noZev rob debelo. Ko se
medlo osusi, ga zrezemo na prst dolge in pol prsta Siroke rezance. Skuhamo jih v slani vodi,
malo odcedimo, polijemo z mla¢no vodo ter stresemo v kozico. Potresemo z zdrobljeno
domaco skuto. Posebe]j segrejemo domaco zaseko z ocvrto ¢ebulo in kislo smetano. Prilijemo
jo po skuti in postavimo za kratek cas v pecico, da se segreje. Postrezemo vroce.

MAKOVI REJZANCI (MAKOVI REZANCI)
Olje, mak, sladkor

Zamesimo testo kot za skutine rezance, skuhamo in odcedimo. Narahlo jih pokapamo z oljem.
Mak s sladkorjem stol¢emo v moZnarju in z njim potresemo rezance.




ZELDOVE FLIKICE (ZELJNE KRPICE)
Testo za krpice: 20 dag moke, 2 jajci, 4 dag mascobe, 1 dag sladkorja, 5 dag cebule, 5 dag
prekajene slanine, 25 dag sveZega zelja, S¢ep kumine, sol, nekaj kapljic rdecega vina

V mascobi zarumenimo sladkor, dodamo sesekljano ¢ebulo in slanino. Preprazimo, dodamo na
krpice narezano zelje, zaCimbe in osolimo. Prilijemo malo tople vode in dusimo. Mehkemu
zelju prilijemo rdece vino in dusimo Se nekaj minut. Nato dodamo kuhane in odcejene krpice in
po potrebi solimo. Vse skupaj dobro premesamo in nekoliko pogrejemo. Ponudimo vroce.

PSENICNI ZGANIKI (PSENICNA POLENTA)
1l vode, koS¢ek masla ali masti, kavna Zzlicka soli, ¥ | pSeni¢nega zdroba, ocvirki za preliv.

Vodo z maslom ali mastjo in soljo pustimo, da zavre. V vrelo vodo zameSamo psSenicni zdrob
ter kuhamo nekaj ¢asa na vrocem, nato temperaturo zmanjSamo in pocasi kuhamo Se pol ure.
Polento rezemo z lopatico ali Zlicko, ki jo vsaki¢ pomocimo v vrelo mast ali zaseko. Zabelimo z
ocvirki in ponudimo s solato iz kislega zelja.

KUKORCNI ZGANIKI (KORUZNI ZGANCI)
25-30 dag koruzne moke, 2 % krat toliko vode, kot je moke, 4 dag olja

Koruzno moko stresemo v vrelo vodo. Ko moka prevre, kepo prebodemo ali pa pustimo v njej
stati Zlico ali kuhalnico. Kuhati jo moramo % ure. Odve¢no vodo odlijemo. Zgance delno
zabelimo Ze v loncu, da se lep$e megajo. Zmesani naj pokriti stojijo 10 min. Zganci morajo biti
rahli. S kuhalnico jih jemljemo iz lonca in jih z vilicami drobimo v skledo. Zabelimo z zaseko,
ocvirki ali kislo smetano. Zraven ponudimo kislo zelje.

Moje belezke:
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IDINSKA ZLEJVANKA Z BUCNIM OLJEM (AJDOVA VLIVANKA Z BUCNIM
OLJEM)

18 dag ajdove moke, 6 dag pSeni¢ne moke, 1 jajce, S¢epec soli, mleko po potrebi

Iz nastetih sestavin naredimo testo, ki je nekoliko gostejse kot za palacinke. Ajdovo moko pred
tem poparimo. Pripravljeno testo vlijemo v pekag, ki je premazan z bu¢nim oljem. Po testu
potresemo mlete ocvirke in Se nekaj kapljic bu¢nega olja ter specemo.

IDINSKA ZLEJVANKA (AJDOVA VLIVANKA)

1l mleka, 1 jajce, sol, 7 velikih nekoliko zvrhanih Zlic ajdove moke, 5 velikih nekoliko zvrhanih
Zlic bele moke, 1 Zlica neraztopljene masti ali margarine za mazanje pekaca, 1 Zlica tekoce
mascobe za pomastitev med peko

Pri dodajanju moke se nekoliko ravnamo po lastnih izkusnjah, ker moka ni vedno enako suha.
Jajce prej stepemo. Vse sestavine dobro zmeSamo in razzvrkljamo. Velik pekac izdatno
namazemo z mrzlo mascobo. Nanjo vlijemo pripravljeno testo in pe¢emo v vroci pecici. Proti
koncu peke jih pokapljamo z Zlico teko¢e mascobe. Peka ajdovih "zlejvank" je Se vedno
razSirjena v posameznih predelih Goric¢kega, kjer jih radi pripravijo za zajtrk in ponudijo z belo

ny:

Zitno' kavo.

RAZLICICA: Ce razzvrkljanemu ajdovemu testu dodamo 2 dag vzhajanega kvasa in po¢akamo,
da testo pred peko nekoliko naraste, spe¢emo bolj rahle vzhajane ajdove "zlejvanke".

KUKORCNA ZLEJVANKA (KORUZNA VLIVANKA)
1do 1,5 litra mleka, 1 liter koruzne moke, 3 Zlice sladkorja, 7 Zlic smetane, 2 jajci, sol, sladkor v
prahu, mascoba za pekac

Iz sestavin naredimo gladko tekoce testo, ga vlijemo v mocno pomascen pekac in peéemo v
pecici najprej pri 200°C, nato pri 175°C dobre pol ure. Zlejvanko narezemo na kose, potresemo

s sladkorjem in ponudimo.




KI"JLIN]I
50 dag moke, 3 do 4 jajca, mlacna voda, 10 dag masti (zaseke), 2 dl kisle smetane, malo maka

Iz moke, jajc, mlacne vode in soli zamesimo testo kot za rezance, ga razvaljamo in nareZzemo na
4 cm Siroke kvadratke ali krpice ter jih na prtu na pol posusimo. Kvadratke stresemo v vrelo
slano vodo in damo v kozico, v kateri smo razpustili mast (zaseko). Prelijemo jih s prevreto
kislo smetano in potresemo z makom, lahko jih tudi posladkamo.

DOMACI REJZANCI (DOMACI REZANCI)
20 dag ostre moke, 1 drobno jajce, Zlica ali 2 mrzle vode

Zamesimo trdo, a gladko testo, ga zelo natanko razvaljamo in narezemo tanke rezance. Pri
valjanju varc¢ujmo z moko, sicer juha ne bo bistra.

LANGAS
50 dag mesane bele moke ( % ostre , % gladke), 25 dag kuhanega olupljenega in pretlacenega
krompirja, 3 dag kvasa, 1 picla Zlicka sladkorja za kvas, 3 dl vode, 1 ravna Zlicka soli

PREMAZ: 4-5 strokov strtega ¢esna, namocenega v 1 dl mrzle vode
ZA CVRTIE : olje ali mast

PRIPRAVA : Kvas zmeSamo z Zlicko sladkorja, prilijemo 1-3 Zlice tople vode, pokrijemo in
pocakamo, da vzhaja. Iz nastetih sestavin urno zamesimo testo, ki ga razdelimo na 6-7
hlebckov. Dobro povaljamo poloZzimo na pomokano desno in pokrijemo . V kozici pripravimo
mascobo, ki naj bo vsaj 2 prsta visoko.

Moje belezke:
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DODOLI (KROMPIRJEVI ZGANCI)

1l vode, 2 srednje debela krompirja, picla zlicka soli, pol litra ostre bele moke

Na tanke listke narezane in na 4 Zlicah masti ali olja svetlo preprazena ¢ebula, 2 dl goste kisle
smetane, S¢ep soli. Dédole kuhamo v loncu. V vodo damo na ploscice narezan krompir in
solimo. Kuhanemu dodamo moko in kupcek prebodemo s kuhalnico. Lonec dobro pokrijemo.
Pocasi naj vre 25 minut. Odlijemo malo (loncek) Zgancevke in jo shranimo. Temperaturo
znizamo in Zgance temeljito mesamo. Ce so prevec trdi, prilijemo krop, ki smo ga prej odlili.
Pokrito kuhamo Se 15 minut, vmes veckrat premesSamo. Biti morajo gladki, brez kepic moke ali
krompirja, vendar dovolj gosti. S pomoc¢jo kuhalnice in vilic jih nadrobimo in prelijemo z
zabelo.

ZABELA: Svetlo praZeni ¢ebuli prilijemo kislo smetano. Takoj ko zavre, jo odstavimo in dodamo
Sc¢epec soli.

Moje belezke:




ZELENJAVNE JEDI

KRUMCOV PAPRIKAS (KROMPIRJEV PAPRIKAS)
1 kg krompirja, 6 dag masti, 1 Zlicka rdece paprike, sol, 3 zrna popra, malo kumine, 1 lovorjev
list, 2 dl kisle smetane, malo petersilja

Na masti preprazimo cebulo in ko malo zarumeni, dodamo Zlicko mlete paprike, na krhlje
zrezan krompir ter lovor, osolimo, zalijemo in premeSamo. Ko je krompir Ze skoraj mehak,
dodamo petersilj, malo pokuhamo, po potrebi Se malo zalijemo in na koncu primesamo kislo
smetano.

GRENADIRMARS ali GRANADERMARS
Krompir, ¢ebula, sol, rdeca paprika, testenine (domace ali kupljene)

Krompir olupimo in ga narezemo na majhne kocke. Cebulo sesekljamo in jo preprazimo na
vroC¢i mascobi. Ko je ¢ebula sprazena, dodamo rdeco papriko in zalijemo z malo vode. V to
vodo damo narezan krompir, solimo, popramo. Krompirju dolijemo toliko vode, da voda stoji
kakSna dva centimetra pod povrSino krompirja. Skuhamo do mehkega. Med kuhanjem
krompirja skuhamo testenine v slani vodi in jih odcedimo. Ko je krompir kuhan, ga zmeckamo v
vodi, v kateri se je kuhal. Nato dodamo testenine, premeSamo in dobro kosilo je pripravljeno.
Samo 3e zeleno solato dodamo in dober tek!

POPARJENE ZELDOVE GLAVE (OPARJENE ZELJNE GLAVE)
1 kg zeljnih glav, mast, ¢ebula, sol, juha, koS¢ek masla, kisla smetana

Trde zeljne glavice razrezemo po dolgem na vec delov, jih operemo in odcedimo ter poloZzimo
na vro€o mast z ocvrto ¢ebulo. Posolimo, prilijemo malo zajemalko juhe in pokrite meh¢amo.
Mehkim dodamo koscek masla, nekaj Zlic kisle smetane in v pecici Se rahlo zape¢emo. Zraven
ponudimo kuhano nemastno svinjsko glavo.
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PRAZENO KISILO ZELDE (PRAZENO KISLO ZELJE)
1 % kg kislega zelja, 2 Zlici masti, 2 Zlici moke, drobna ¢ebula, sol, sladkor

V masti zarumeneli ¢ebuli in sladkorju dodamo kislo zelje, premeSamo in pokrito prazimo.
Prilijemo nekoliko juhe, osolimo ter prekuhamo. Ce je zelje prekislo ga prevremo in vodo
odcedimo.

SVINJSKI GULAS S KISILIN ZELJPON (SVINJSKI GOLAZ S KISLIM ZELJEM)

1 ¢ebula, % kg sveZega svinjskega mesa, rdeca paprika, sol

Razgrejemo Zlico masti in v njej zarumenimo c¢ebulo. Dodamo meso (obreznine pri kolinah),
lahko tudi flam, razrezano na kocke. DuSimo pocasi, pokrito, da se meso zmehca. Nato ga
potresemo s papriko, soljo, z Zlico moke, premesamo in dodamo kislo zelje, ki ga prej
prevremo v vodi in odcedimo. Vse skupaj prevremo. Lahko dodamo tudi kislo smetano.
Postrezemo s pecenim krompirjem.

MLEJCNA REPA (MLECNA REPA)
1 kg kisle repe, lovorjev list, nekaj zrn popra, 1-2 dl prosene kase, 2 dl kisle smetane, 1 Zlicka
moke

Kislo repo operemo, ce je prekisla jo damo kuhat v vreli krop, solimo, dodamo lovorjev list in
poper. Pokrijemo in kuhamo priblizno 40 minut. Dodamo oprano proseno kaso in spet kuhamo
20 minut. PrimeSamo in dolijemo kislo smetano, ki smo ji primesali moko. Zraven ponudimo
vrtanek, kruh ali kuhan krompir.

MASEN GRA] (FIZOL S SMETANO)
% | pisanega fizola, 3 dl kisle smetane, 1-2 Zlici zaseke, 1 ¢ebula

Kuhan fizol odcedimo in stresemo v skledo. Na zaseki preprazimo cebulo, dodamo kislo
smetano, sol in polijemo ez fiZol. Ponudimo vrocega. Zraven ponudimo domac kruh.




GRAJOVA KASA (PROSENA KASA S FIZOLOM)
% litra prosene kase, malo kumine, 1 lovorjev list, 1 strok ¢esna, 1 Zlica masti, 1 manjsa ¢ebula,
1 Zlicka rdece paprike

Prebrano in oprano kaso damo v kozico in dolijemo toliko vroce vode, da je kasa lepo pokrita.
Dodamo lovorijev list in malo kumine. Osolimo in poc¢asi kuhamo. En dan vnaprej namocen fizol
damo kuhat. Kuhanega odcedimo. Ko je kasa Ze lepo mehka in voda pokuhana, premeSamo
fizol, dolijemo malo fizolovke, premesamo ter dodamo sesekljan ¢esen. Posebej razgrejemo
mast in preprazimo ¢ebulo, da zarumeni. Dodamo papriko in jo prime$amo kasi. Se malo
posolimo in postrezemo vroce.

GRA] Z BILICAMI (STROC]I FIZOL Z JAJCI)
1 kg kuhanega strocjega fizola, mast za pekac, 6 trdo kuhanih jajc, 1 strok strtega ¢esna, 1
Zlicka sesekljane ¢ebule, 4 dl kisle smetane, sol

Plast odcejenega strocjega fizola damo v pomascen pekac, nato na listiCe narezana jajca in
zopet plast fizola. Polijemo s kislo smetano, v katero smo zmesali sol, ¢esen, cebulo, zelen
petersilj. Pecemo 20 minut pri temperaturi 200°C.

KISILO ZELDE Z GRAJON (KISLO ZELJE S FIZOLOM)
1 drobna ¢ebula, mast, rdeca paprika, sol, ¢esen, 1 lovorjev list

Skuhamo ¢ez no¢ namocen fiZzol. Posebej obarimo kislo zelje, ¢e je prekislo ga odcedimo.
Naredimo svetlo preZganje z ocvrto ¢ebulo, mleto rdeco papriko, zalijemo z mla¢no vodo in
razmeSamo. Kuhan fizol z vodo vred primeSamo kuhanemu zelju, dodamo prezganje, osolimo,
dodamo cesen, lovorjev list in vse skupaj $e enkrat pokuhamo.

KUJANO KISILO ZELDPE (KUHANO KISLO ZELJE)

1% kg kislega zelja, 2 Zlici masti, 2 Zlici moke, drobna ¢ebula, sol

Kislo zelje prekuhano v slani vreli vodi. Napravimo bledo preZganje iz masti, moke in ocvrte
Cebule. RazmeSamo in dodamo zelju, s katerega odlijemo nekaj kisle vode in $e malo
prekuhamo. Posolimo in serviramo.
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GRAJOV PAPRIKAS (PAPRIKAS I1Z STROCJEGA FIZOLA)
6 dag masti, 2 ¢ebuli, 1 Zlicka sladke paprike, 1 kg strocjega fizola, 1 strok ¢esna, sol, 2 Zlicki
moke, 2 dl kisle smetane, lovorjev list

Na masti preprazimo zrezano ¢ebulo. Ko zarumeni ji dodamo papriko, osolimo in zalijemo z
vodo. Dodamo lovorjev list, strok strtega cesna, kuhan in odcejen strocji fizol. Prevremo,
premesamo in zalijemo s podmetom kisle smetane in moke. Zraven ponudimo pire krompir.

TIKVIN PAPRIKAS (BUCNI PAPRIKAS)
1 srednje velika jedilna buca (lahko navadna), 2 dl kisle smetane, 1 Zlica masti, 1 ¢ebula, 1 strok
¢esna, 1 lovorjev list, sol, malo kumine, Zlicka rdece paprike

Buco prerezemo na polovico, olupimo in odstranimo sredino. Trdi del na grobo zribamo in
malo pokapamo z domacim kisom ali rahlo osolimo. Na masti preprazimo cebulo in ko rahlo
zarumeni, dodamo Zlicko mlete paprike, lovorjev list, strt ¢esen in malo zalijemo. Dodamo
rahlo oZete naribane bucke, osolimo, premesamo in kuhamo pocasi 20 minut. Nato
pomokamo in dodamo kislo smetano. Ponudimo s krompirjem.

MLEJCNE UBORKE (MLECNE KUMARE)

2-3 kumare, cesen, 1 Zlicka rdece paprike, kumina, kislo mleko

Kumarice olupimo, na tanko narezemo in malo osolimo. Odve¢no vodo odlijemo in stresemo v
lonéeno posodo. Dodamo na drobno narezan Cesen, Zlicko rdece paprike, malo kumine in soli.
Prilijemo domace kislo (sedeno) mleko, ki smo mu pustili tudi smetano. Zraven ponudimo

domac kruh ali vrtanek.

Moje belezke:




ZAFRIGANE UBORKE (KROMPIRJEVA JUHA Z KUMARAMI)
1 kg kumar, 6 debelih krompirjev, sol, 6 dag masti, 1 Zlica moke, % Zlice sesekljane ¢ebule, kis,
poper, 2 stroka sesekljanega Cesna, 1 kozarec kisle smetane

Olupljene in na kolobarje narezane kumare potresemo s soljo. V slani vodi skuhamo na kocke
narezan krompir. Napravimo rumeno preiganje iz masti, moke in ¢ebule. Zalijemo z mrzlo
vodo, razmeSamo in vlijemo na krompir. Ko prevre, dodamo oZete kumare, kis, strt ¢esen,
poper, ¢e je potrebno $e malo solimo in okisamo. Se malo vremo in dodamo razmesano
smetano.

SATARAS
2 Zlici masti, 8 srednje velikih paprik, 4 paradiznike, sol, poper, 4 jajca.

Cebulo drobno zrezemo, papriko narezemo na rezine, paradiznik olupimo in grobo zrezemo.
Na masti rahlo zarumenimo ¢ebulo in dodamo papriko in poper po Zelji. Dusimo tako dolgo, da
voda izpari. Brz ko se na dnu posode pokaZze mas¢oba dodamo stepeno jajce in meSamo, da se
jajca enakomerno porazdelijo in zakrknejo. Jed postrezemo z domacim ¢rnim kruhom.

SIRAUVO KISILO ZELDE S KADE (SIROVO KISLO ZELJE S KADI)

Kislo zelje, bucno olje, 1 sesekljana cebula, sol, poper

Z vilicami zrahljamo kislo zelje pomeSamo z bu¢nim oljem, sesekljano ¢ebulo, malo solimo in
popopramo.

CRNA REDKEV S FIZOLOM
2-3 gomolji ¢rne redkve, 3 dl kuhanega fizola, kis, bucno olje, sol

Redkev natancno olupimo, ker olupek precej greni. Naribamo jo na rezance in rahlo solimo, da
se nekoliko zmehca. PrimeSamo kuhan in ohlajen zrnat fizol, okisamo in zabelimo z bu¢nim
oljem. Tako pripravljena je bila pozimi pogosto na mizi. S kruhom je bila v revnejsih druzinah
¢isto samostojen dnevni obrok.
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GRAJ S SMETANO (FIZOL S KISLO SMETANO)
0,5 I suhega fizola, 2,5-3 dl kisle smetane, sol

Prebran in opran fizol ¢ez no¢ namakamo v mrzli vodi. Naslednji dan ga v isti vodi skuhamo.
Med kuhanjem po potrebi dolivamo. Proti koncu kuhe solimo. Kuhanega odcedimo. Vodo, ki
smo jo odlili, porabimo za pripravo juhe. Ohlajen fizol prelijemo s kislo smetano. V preteklosti
je bil tako pripravljen fizol pogosto na mizi. V vecini druzin so ga "zabelili" kar s kislim mlekom.
Takrat je bil zelo cenjen debelozrnat temno pisan fizol ("'keber"), ki ga je danes na podezelju
bolj redko naijti.

LENTIBA Z ZASIKO (ENDIVIJA Z ZASEKO)

vev v

1 skledo ociS¢ene in oprane endivije , Zlica mrzle zaseke, 5-6 Zlic kisle smetane, sol, kis

ZABELA: 1 veliko Zlico zaseke razpustimo v ponvi toliko, da se ocvirki locijo od mascobe in
malo zacvréijo. Prilijemo smetano in ko zavre, odstavimo. Se vro¢o zabelo polijemo po solati,
okisamo in po potrebi dosolimo. S kosom ¢rnega kruha je primerna za vecerjo.

OLIJOVI KRUMSI (KROMPIRJEVA SOLATA)
1-2 kg krompirja, bu¢no olje, kis, rdeca paprika, poper, sol, cebula

Krompir skuhamo, ga nareZzemo in mu dodamo veliko narezane ¢ebule. Zacinimo s kisom,
rdeco papriko in poprom ter zabelimo z buénim oljem.

OLIJOV GRA] (FIZOLOVA SOLATA)

1kg fizola, sol, bu¢no olje, domaci kis

Kuhanemu fiZzolu dodamo cebulo, sol, buéno olje in domaci kis. Zraven ponudimo namazan,

opecen ali ocvrt kruh.

Moje belezke:




POGACE

GIBICE
1 kg pSenic¢ne moke, 1 Zlicka soli, 1 Zlica masti, isto ali sladko mleko po potrebi

Sestavine zamesimo, razvaljamo in spe¢emo v pomai¢enem pekacu. Se vroce lahko
nadrobimo v kuhano mleko. Jed je primerna za vecerjo.

MASNE GIBICE (MASTNI MLINCI)

TESTO: 1 kg pSeni¢ne moke, 1 Zlicka soli, 1 Zlica masti, kislo ali sladko mleko po potrebi
PRELIV: 2 Zlici zaseke, 2—3 dl kisle smetane

Gibice spe¢emo in Se vroce natrgamo na male kocke. Poparimo z vro¢&im mlekom, pretresemo
in pokrijemo, da ostanejo vroce. Zaseko segrejemo in ji primeSamo kislo smetano. Pretresemo
v lonceni skledo, prilijemo z zaseko in kislo smetano ter jed serviramo kot glavni obrok.

KUKORCNE POGACE Z MAKON (KORUZNE POTICE Z MAKOM)
Velik peka¢: 1 | mleka, 2 dag kvasa, 4 Zlice sladkorja, 1 dl olja, 1 dl mlaéne masti, 5 koruzne
moke, 2 zlici bele ostre moke, 1-2 debeli jajci, zlicka soli

NADEV: 25 dag zmletega maka, 4 Zlice sladkorja.

Testo: Kvas zmesamo s sladkorjem in s tremi Zlicami mlaénega mleka. Pustimo, da vzhaja.
Ostale sestavine z metlico dobro premeSamo in dodamo vzhajan kvas. Spet pustimo na toplem
vzhajati priblizno 1 uro. Ko vzhaja, polovico mase vlijemo v zelo dobro pomaséen pekac in
potresemo z makom, ki smo mu primesali sladkor. Cez to polijemo e preostalo maso in
spec¢emo. Postrezemo lahko toplo ali mrzlo.

Moje belezke:

28



29

IDINSKA POGACA (AJDOVA POGACA S KVASOM)
80 dag ajdove moke, 4 dag kvasa, 1 | mleka, 3 dl kisle smetane, 3 jajca, sol

Iz sestavin zamesimo gladko testo in dodamo vzhajat. Ko je vzhajano, ga damo v dobro
pomascen pekac in pogaco specemo.

PABOKOVI RETASI (]ABOLCNI ZAVITEK)
TESTO: 25 dag mehke moke, 1 ¥ dl mla¢ne vode, 2 dag olja, 12 dag margarine, sol

NADEV: 1 % kg jabolk, limonina lupina, 5 dag rozin, 4 dag mascobe, 6 dag drobtin, 15 dag
sladkorja, cimet

Testo: Moko presejemo, v sredini napravimo jamico. Vanjo vlijemo olje in solimo. Prilijemo
mlacno vodo in gnetemo 10 min. iz testa naredimo hlebcek, ga poloZimo na pomokano desko,
pomazemo z oljem in pustimo stati slabe pol ure. V sredino pomokanega prta damo hlebcek,
rahlo pomazemo z oljem in razvleCemo. Porezemo robove. Testo pokapamo z raztopljeno
margarino ter potresemo s preprazenimi drobtinami, naribanimi jabolki, rozinami, limonino
lupino, cimetom in sladkorjem. Privihamo robove in primemo za prt z obeh strani. Vsak rob
su¢emo do sredine. Z majhnim kriznikom izrezemo poljubno velike kose in jih vstavljamo v
namazan pekac enega zraven drugega. PeCene potresemo s sladkorjem.

Moje belezke:




PREKMURSKA GIBANCA (PREKMURSKA GIBANICA) 1
Za 10 oseb
VLECENO TESTO: 30 dag mehke moke, 2 dag olja, sol, malo ve¢ kot 1 % dl mlaéne vode

NADEV: 6 dag maka, 5 dag sladkorija, % kg skute, 1 jajce, 1 dl kisle smetane, 8 dag rozin, 10 dag
sladkorja, 10 dag orehov, cimet, 5 dag sladkorja, ¥ kg jabolk, 4 dag sladkorja, cimet, limonina
lupinica, 20 dag maséobe za pokapanje, 4 dl kisle smetane

TESTO: Spocito vle€eno testo tanko razvle¢emo, nato razrezemo v krpe velikosti pekaca. Pekac
dobro namazemo. Vanj damo eno plast testa, ga pokapamo z maséobo, potresemo z makovim
nadevom in ¢ez poloZimo drugo krpo testa. Pomazemo s skutnim nadevom in pokrijemo z
drugo testeno krpo. To potresemo z orehovim nadevom, pokapamo z mascobo in pokrijemo s
testom. Testo potresemo z jabolénim nadevom in pokapamo z mascobo. Vse plasti nadeva Se
enkrat ponovimo. Na vrhu mora biti testo.

Makov nadev: Mak zmeljemo in zmeSamo s sladkorjem in cimetom.
Orehov nadev: Pripravimo kot za zavitek (retase).

Jabol¢ni nadev: Jabolka narezemo in do mehkega zdusimo z nekaj kapljicami olja. Dodamo
zaCimbe in sladkor. Pri stari prekmurski gibanici je spodnje testo debelejse in iz krhkega testa.

PREKMURSKA GIBANICA 11
KRHKO TESTO: 20 dag ostre pSeni¢ne moke, 10 dag margarine ali masla, S¢epec soli ali S¢epec
sladkorja, mrzla voda za gnetenje

Krhko testo vsebuje precej mascobe za pripravo te vrste testa uporabljamo sveZe maslo, lahko
tudi margarino. Testo zamesimo na hladnem iz ostre moke ali iz meSanice ostre in mehke
moke. Za prekmursko gibanico lahko zamesimo sladko ali slano krhko testo, zanj uporabimo
samo mrzlo vodo, lahko pa tudi jajce in dodamo mleko ali kislo smetano. Moko presejemo na
desko, jo posolimo ali sladkamo in vanjo z noZzem dobro nadrobimo mas¢obo ali pa jo kar z
mrzlimi dlanmi zdrobimo med moko. Z dolivanjem mrzle vode hitro zamesimo gladko testo.
Namesto z vodo pa lahko vse sestavine zamesimo v gladko testo z dodatkom jajca in mleka.
Pripravljeno testo naj pol ure pociva na hladnem.
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VLECENO TESTO: 90 dag mehke peni¢ne moke, 1 jajce, 1 Zlica rastlinskega olja, $¢epec soli,
S¢epec sladkorja, mlac¢na voda za gnetenje

Vle¢eno testo je zelo prozno in z malo maséobe. Za to testo potrebujemo suho in dobro
ulezano moko. Pomembna je tudi pravilna obdelava te vrste testa: ¢im bolj je testo
pregneteno, tem bolj je prozno. V presejano moko na deski napravimo jamico, dodamo jajce,
mascobo, sol, sladkor in sestavine zatnemo gnesti v testo. Med gnetenjem prilivamo vodo in
testo gnetemo tako dolgo, da postane prozno.

MAKOV NADEV: 30 dag drobno mletega maka, 10 dag kristalnega sladkorja, 1 vaniljin sladkor,
naribana limonina lupina

Makova zrna z mlinckom zelo dobro zmeljemo, jim dodamo kristalni in vaniljin sladkor,
naribano lupino in vse skupaj premesamo. Makov nadev bomo uporabili v dveh delih.

SKUTNI NADEV: 1 kg polnomastne skute, 10 dag kristalnega sladkorja, 2 jajci, 2 vaniljin
sladkor, $¢epec soli, 10 dag rozin, naribana limonina lupina

Polnomastni skuti dodamo rumenjake, vaniljin in kristalni sladkor, Scepec soli in naribano
limono ter vse skupaj dobro premesamo, da je zmes gladka in mazava. V zmes na koncu
vmesamo rozine, ki smo jih prej oprali, namocili v mla¢ni vodi in odcedili. Pripravljen nadev
razdelimo na dva dela.

OREHOV NADEV:30 dag zmletih orehov,10 dag kristalnega sladkorja,vaniljin sladkorja,0,5 dI
ruma

Skrbno prebrana orehova jedrca zmeljemo v mlincku. Zmlete orehe nato pomesamo s
kristalnim in vaniljin sladkorjem ter rumom. Orehov nadev uporabimo v dveh delih.

JABOLENI NADEV: 1 kg jabolk, $¢epec soli, 12 dag kristalnega sladkorja, 2 vaniljin sladkorija,
cimet, 10 dag drobtin, pomesanih z 1 vaniljin sladkorjem

Jabolka olupimo, naribamo na tanke rezance ali rezine, dodamo kristalni in vaniljin sladkor,
cimet ter vse skupaj rahlo zmesamo. Ta nadev lahko pripravimo tudi tako, da naribana jabolka
po Zelji rahlo posolimo, jih pustimo nekaj ¢asa pocivati, nato jih oZamemo in jih Sele nazadnje
dodamo preostale nastete sestavine. Jabol¢ni nadev razdelimo na dva dela.

Moje belezke:




SMETANOV LEGIR: 6 dl goste kisle smetane, 5 jajc

Iz beljakov stepemo trd sneg. Posebej zmeSamo rumenjake in kislo smetano, v maso nato
pocasi vmesamo trd beljakov sneg. Smetanov legir uporabimo za preliv vsake plasti nadeva v
prekmurski gibanici. Celotno koli¢ino pripravljenega smetanovega legirja je treba razdeliti na
deset enakih delov.

MASCOBNI PRELIV: 25 dag margarine ali masla ali rastlinskega olja

Za mascobni preliv lahko uporabimo rastlinsko olje, raztopljen maslo ali margarino ter
kombinacijo rastlinskega olja in margarine.

TIKVACE
srednje debela zelena buca, vleceno testo, 4 jajca, % | kisle smetane, mast, sol

Naredimo vleceno testo in ga razdelimo na tri dele. Olupljeno buco zribamo na rezance, malo
posolimo, premesamo in pustimo pocivati kratek ¢as. Smetano zmeSamo z jajci, mast pa
raztopimo.

V pomasceno tepsijo ali veéji pekac raztegnemo en del testa, posSkropimo z mastjo in z zmesjo
smetane in jajc. Potresemo z ozetimi buc¢ami in pokrijemo s testom. Spet potresemo z mastjo,
z zmesjo kisle smetane in Se enkrat potresemo buce. Pokrijemo, rahlo namazemo s smetano in
pecemo. Pe¢eno premazemo s smetano, nekoliko ohladimo in narezemo na trikotnike.

KISILAKOVE POGACICE (POGACICE S SKUTO)
40 dag skute, 1 dag Cebule, 1 strok ¢esna, $¢ep kumine, sol, 1 mala Zlicka rdece paprike

V skledi rahlo razmeSamo skuto, dodamo kumino, sol, papriko in strt ¢esen. Oblikujemo
pogacice in pecico rahlo segrejemo. Susimo 2—3 dni na topli peci.

Moje belezke:
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KVASENA PABOKOVA POGACA Z ORE]JI (KVASENA JABOLCNA POGACA Z
OREHI)

ZA TESTO: 60 dag moke, 3 dag kvasa, 1 zlico sladkorja, 1 jajce, 5 dag margarine ali belega olja,
priblizno 2,5 dcl mleka

ZA NADEV: 10-12 srednje debelih kislih olupljenih in naribanih jabolk, 15 dag mletih orehov, 4
Zlice sladkorja, 1 Zlica ruma, 2 dl kisle smetane

Iz vzhajanega testa in drugih sestavin za testo zamesimo bolj mehko testo. Mesimo toliko ¢asa,
da se lo¢i od posode in roke. Nato pocakamo, da pokrito na toplem vzhaja na dvojno koli¢ino.
Vzhajano testo z rokami raztegnemo in rahlo potla¢imo v dobro pomascen pekac. Testo
pokrijemo z krpo in po¢akamo 15-20 min, da podobno vzhaja. Tedaj po testu raztegnemo za
prst na debelo naribanih jabolk, ki jih potresemo z meSanico sladkorja in orehov. Na del rahlo
potlacimo z vilico in damo v vroco pecico. Proti koncu pecenja pogaco pokapljamo z 2 dl ne
prevec gosto kisle smetane ( smetano po potrebi razred¢imo z Zlico mleka). Spe¢emo do konca.
Po Zelji potresemo s sladkorjem v prahu.

SADNI KRUJ (BOZICNI SADNI KRUH)

Za hlebec sadnega kruha potrebujemo suho sadje in krusno testo, in sicer 20 dag sliv, 20 dag
hrusk, 20 dag jabol¢nih krhljev, 15 dag fig, 10 dag grobo sesekljanih orehov, 10 dag rozin, 15 dag
sladkorja, kozar¢ek ruma ali Zganja.

Dobro oprane suhe slive, hruske, in jabol¢ne krhlje damo v skledo in zalijemo z vodo, ki smo ji
dodali kozarcek ruma ali Zganja (rum je bolj aromaticen). Tekocina naj sadja ne pokriva, zato ga
veckrat premeSamo. Pokrito postimo ¢ez noc. Pred uporabo slivam odstranimo peske in vse
sadje drobno narezemo. Ce preve¢ osu$eno in ga namakanje ne zmeh¢a, ga prevremo, nikakor
pa se ne sme mehko skuhati. PrimeSamo $e narezane fige, grobo sesekljane orehe in oprane
rozine. Potresemo z noZevo konico cimeta in mletih klinckov. Od vzhajanega krusnega testa
odvzamemo 50 dag testa in vanj vgnetemo pripravljeno sadje. Po okusu sladkamo. Kruh bo
okusnejsi ¢e skupaj s sadjem vmesimo 4-5 Zlic vode, v kateri se je sadje namakalo. Oblikujemo
hlebec ali Struco, ki naj vzhaja na prticu v okrogli ali podolgovati posodi. Vzhajanega previdno
vzamemo v pomazan in pomokan model ter spe¢emo. Kruh naj se pokrit ohladi v modelu, Sele
potem ga zvrnemo. RazreZzemo popolnoma ohlajenega.




KVASENICA

TESTO: 40 dag moke, 3 dag kvasa, Zlicka sladkorja, 2,5 dl mleka, sol, 1 jajce, 5 dag masla ali
margarine.

Iz nastetih sestavin in vzhajanega kvasa zamesimo rahlo testo. Vzhajano testo razvaljamo za
prst debelo v velikosti loparja. Rob testa je nekoliko debelejsi in rahlo zavihan, da zadrzuje
iztekanje nadeva. Testo na loparju pustimo ponovno vzhajati, nato ga prekrijemo z nadevom.

NADEV: 1,5 kg sveZe skute, 3 jajca, 2 dl kisle smetane, sladkor za posipanje.

Skuto zdrobimo in zmeSamo z sladkorjem ter kislo smetano, v katero smo stepli jajca. Zunanji
rob testa namastimo s kosckom masla ali margarine. Nadev premaZzemo $e s kislo smetano in
vse skupaj postavimo v krusno pec ter primerno specemo. Nadev je lahko iz skute in
rumenjakov ali pa iz orehov in maka. Priprava nadeva in premaza je velikokrat odvisna od
sestavin, ki jih ima gospodinja pri hisi.

OCVERKOVE POGACE (OCVIRKOVE POGACICE)

50 dag psSeni¢ne moke, 5 dag masti, sol, 3 dag kvasa, 4 Zlice kisle smetane, 1 rumenjak, mleko
po potrebi

OCVIRKOV PREMAZ: 25 dag dobro mletih ocvirkov, 6 dag mehke masti, po Zelji z dodatkom
popra

Kvasu dodamo Zlicko sladkorja in tri Zlice toplega mleka ter pustimo, da vzhaja. Iz ostalih
sestavin in vzhajanega kvasa zamesimo bolj trdo testo in ga oblikujemo v hlebcek, ki ga
pokrijemo in pustimo pocivati okrog 30 minut. Spocito testo razvaljamo za prst na debelo in
nanj razporedimo tretjino premaza iz mletih ocvirkov. Testo zloZimo — pregibamo v dvakrat po
dve plasti in pustimo da pociva 30 minut. Potem ga stanjSamo v za prst debelo plast testa tako,
da z valjarjem udarjamo po njem. Dodamo drugo tretjino premaza: testo ponovno pregibamo
in postimo pocivati: ko ga tretji¢ stanjSamo, ga premazemo z zadnjo tretjino ocvirkovega
premaza. Pri zadnjem tanjSanju pustimo za palec debelo testo in s kozarcem izrezemo
pogacice poljubnih velikosti, jih zloZimo v pekac, z noZzem naredimo v testo kvadratasto
mreZico, premazemo z jajcem in spe¢emo. Ce v testo zamesimo poper ali ga potrosimo po
povrsini pogacic, dobimo pikantne ocvirkove pogacice. Iz kvasenega testa in celih ali mletih
ocvirkov specejo nekateri tudi ocvirkovo rulado.

34



35

KUKORCNA POGACA Z MAKON PA Z PABOKAMI (KORUZNA POGACA Z
MAKOM IN JABOLKI)

11 mleka, 3 dag kvasa, 4 Zlice sladkorja, 1 dl belega olja ali toliko mlacne teko¢e masti, 0, 5 |
koruzne moke, 2 Zlice ostre bele moke, 2 stepeni jajci in Zlicka soli

NADEV: 4 debelejSe olupljena in naribana kisla jabolka, 20 dag mletega maka, 2—3 Zlice
sladkorja, zmeSanega z makom

Kvas meSamo z Zlico sladkorja in tremi Zlicami toplega mleka, pokrijemo in po¢akamo, da
vzhaja. Z metlico dobro zmesamo vse sestavine za testo, mleko naj bo mla¢no. UmeSamo Se
vzhajani kvas. Pokrijemo posodo, postavimo na toplo in pocakamo priblizno 1 uro, da tekoce
testo nekoliko vzhaja. V dobro pomascen in pomokan pekac vlijemo malo vec kot polovico
testa. Potresemo z rahlo oZetimi jabolki (Ce so zelo soc¢na), cez jabolka potresemo mak in
previdno nizko nad pekacem prelijemo in pokrijemo s preostalim testom. Specemo. Vzamemo
iz pecice in takoj premazemo s kislo smetano. Ponudimo toplo ali mrzlo.

KISILAKOVA POSOLANKA (SKUTINE POSOLANKE)
20 dag moke, 2 dag kvasa, 3 Zlice olja ali masti, Zlica sladkorja, malo soli, mleko

NADEV: 50 dag skute, 1 stepeno jajce, 3 Zlice kisle smetane, 1 Zlica ostre bele moke ali zdroba,
sladkor po okusu, $¢ep soli

PREMAZ: 4 ilice kisle smetane za premaz pecene ""posolanke"

Iz moke vzhajanega kvasa in preostalih sestavin zamesimo mehkejSe testo. Mesimo, da se
delajo mehurji. Oblikujemo hlebcek, ki naj pokrit pociva, da dvojno nastane. Lopar potresemo
z mesanico moke in koruznega zdroba. Hlebcek rahlo razvaljamo v priblizno cm debelo lepo
okroglo plos¢o. Po¢akamo nekaj minut, da testo ponovno vzhaja. ObloZimo ga z nadevom in
spe¢emo v krugni peci. Ce krune peti ni, posolanko oblikujemo v okrogli lon&eni "tepsiji" ter
spec¢emo v pecici.

NADEV: Skuto na drobno zdrobimo z vilicami, dodamo stepeno jajce, kislo smetano, ostro
moko ali zdrob, malo soli in sladkor po Zelji. Takoj ko jo vzamemo iz pecice, jo namazemo s

kislo smetano.




KVASENO TESTO ZA POTICE

50 dag mehke moke, 3 dag kvasa, 8 dag surovega masla ali margarine , 8 dag sladkorja, 2—3
rumenjake, pol Zlice soli, 1 Zlico ruma, priblizno 2—2,5 dl mleka, limonina lupina, mascobe in
moka za model

Za testo pripravimo kvas posebej v skodelici z Zlicko sladkorja in nekaj zZlicami mlaénega mleka.
Moki dodamo vse druge sestavine in vzhaja kvas. Prilijemo Se toplega mleka po potrebi
(razlicno suha moka zahteva razlicne koli¢ine mleka). Testo stepamo ali mesimo, da se delajo
mehurji in se lo¢i od rok. Biti mora bolj mehko, a ne prevec. Pustimo ga v posodi, zgoraj rahlo
pomokamo in pokrijemo s toplim prtiCem. Ko ponovno vzhaja, ga uporabimo za potice,
buhtlje, niske, kvasene flancate in preproste krofe. Po okusu in izkusnjah lahko dodamo ali
odvzamemo nekaj dag moke, mascobe ali sladkorja. Vendar sladkorja ne sme biti prevec, ker
se potem testo pri peki, Se posebno pa pri cvrtju rado zge. V prekmurski kuhinji pogosto
uporabljamo kvaseno testo. Pri prehranjevanju je izdatno in laZze prebavljivo od drugih teZjih
vrst. Potice poimenujemo po nadevu, ki ga vsebujejo, npr. orehove, makove, rozinove,
roziceve ipd.

NADEVI ZA POTICE

OREHOV NADEV: 25dag sladkorija, priblizno 2 dl vode, 40 dag mletih orehov, 3 dag
masla/margarine, 1 zlica medu, 2 Zlici ruma, 2 beljaka.

Sladkor zavremo skupaj z vodo in odstavimo. Dodamo orehe, maslo, med in rum. Na koncu
rahlo umeSamo trd sneg beljakov. Nadev namaZemo na razvaljano testo in potico tesno
zvijemo.

MAKOV NADEV:25 dag sladkorja zavremo z 2,5 dl vode. Dobro mleti mak poparimo in
odstavimo. Zrahljamo ga s trdim snegom in namazemo na razvaljano testo.
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DODATKI K JEDEM

SMETANOV REN (SMETANOV HREN)
2 dl goste kisle smetane, 2 veliki Zlici sveZe naribanega hrena, $¢ep soli, S¢epec sladkorja in pol
drobnega kislega nastrganega jabolka

Smetanov hren pripravimo vsaj uro prej, preden ga ponudimo. Sveze nariban hren zamesamo
v smetano, malo solimo in zelo malo sladkamo. Kislo jabolko olupimo in nastrgamo naravnost
v pripravljen hren ter takoj zmesamo, da ne porjavi.




MOJE BELEZKE:
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