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NAMESTO APERITIVA: UVOD

Na Razvojni agenciji Zgornje Gorenjske izvajamo projekt KUHAM DOMACe, katerega
namen je ohranjati domace jedi, ki so jih nekoc¢ pripravljali nase babice in dedki. Pri tem
nas ne zanima le konc¢na jed, ampak tudi postopki, tehnike, orodja, skratka ves proces
pridelave sestavin in priprave jedi od njive, polj, vrta ali, Ce Zelite, hleva do kroznika. Zlasti
nas zanima dediSc¢ina prehrane. Se pravi, kateri obicaji, navade, reki, povezani s prehrano,
so znacilni za nasa lokalna okolja, kaj od tega se je ohranilo do danes, kak$Sno mesto je
zasedala prehrana v kmeckem in praznicnem letu ter navsezadnje v clovekovem
vsakdanjem Zivljenju.

Projekt izvajamo v obliki kuharskih delavnic, s katerimi Zelimo opolnomociti lokalne
skupnosti na podrocju njihove prehranske dedis¢ine. Ciljne skupine so lokalne
gospodinje, druZine, posamezniki vseh generacij od starejSih do (zlasti) mladih.
PoveZemo se z lokalnimi osnovnimi Solami, kjer vsaj eno delavnico izvedemo z ucenci
bodisi v okviru gospodinjskega pouka, ali kako drugace.

Nase kuharice in kuharji so bodisi posamezniki, gostinci ali ¢lani drustev, ki so tako ali
drugace povezana s kulinariko v domacem kraju. Pestrost temu izboru daje tudi modrost
starejSih na eni in zagnanost mladih kuharskih mojstrov na drugi strani ali pa razmerje
Zenske na eni in moSke kreativnosti na drugi strani.

Na obmocju ob¢in Kranjska Gora, Jesenice in Radovljica smo izvedli skupno 18 delavnic.
Od tega 8 v Zivo, 8 preko ZOOM-a, 2 pa smo vnaprej posneli in ju nalozili na You Tube.

V sodelovanju z izvajalci smo za vas pripravili pricujoco zbirko receptov jedi, ki so bile

osrednja tema nasih delavnic. Upamo, da vam bodi zbrani zapisi v pomoc¢ pri domacem
kulinari¢nem ustvarjanju.

o

Ambroz Cerne Razvojna agencija Zgornje Gorenjske
vodja projekta KUHAM DOMACce Spodnji Plavz 24e
4270 Jesenice

E: ambroz.cerne@ragor.si
T:04 5813415
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I. Preprosto in
skromno

Jedilnik kmeckega vsakdana nekoc
ni bil ni¢ drugacen kot takraten
nacin Zivljenja.

Namre¢, preprost in skromen.
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1. GOREN]JSKI KRAPI

Avtorica: Vera Grguric, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico

NADEV (za 8 manjsih ali 4 velike krape): TESTO:

80 dag suhe skute; 80 dag Crne moke (tip 850);
10 dag kuhane prosene kasSe; 20 dag ajdove moke;

1 srednje velika prepraZena c¢ebula; sol;

sesekljan petersilj ali drobnjak; kocka kvasa;

1 jajce; 6-7 dcl mlacne vode.

sol.

ZABELA:

ocvirki ali bela zaseka.

PRIPRAVA:
Izdelavo krapov vedno za¢nemo z nadevom. Nato sledi priprava testa brez vzhajanja,
nato izdelava (oblikovanje) krapa in takoj za tem kuha.

Nadev naredimo tako, da v skledo vmeSamo vse sestavine. Pri skuti je pomembno, da je
¢imbolj suha. Ce jo kupimo in je preve¢ »mokrag, jo precedimo. Kuhane prosene kase ne
smemo prekuhati. Kuhana naj bo do te mere, da se Se vedno vidijo okrogla zrnca. Poleg
preprazene cebule v zmes dodamo sesekljan petersilj ali drobnjak. Kar nam je ljubSe. Tudi
koli¢ina je poljubna. Po potrebi dodamo tudi eno jajce. Ni pa nujno; Ce je npr. kdo alergicen
na jajce, lahko to tudi izpustimo. Nazadnje Se solimo po okusu. Zmes nato temeljito
premesamo. Biti mora bolj suha. To je pomembno zato, da nam med kuho krapa ne bo usla
iz testa. Ce dobimo obcutek, da je zmes premalo suha, lahko dodamo Zlico pSeni¢nega
zdroba.

Preden se lotimo izdelave testa, damo kuhat vodo, v kateri bomo na koncu kuhali krape.
Zelo pomembno je, da voda vre, ko imamo krape izdelane. Uporabimo kar se da veliko
posodo. Krapi morajo v njej normalno plavati. Ko pristavimo vodo na Stedilnik, jo seveda
tudi posolimo.

Nato se lotimo izdelave testa. Uporabimo 80 dag ¢rne moke (tip 850) in 20 dag ajdove
moke. Razmerje in sama koli¢ina sta lahko tudi poljubna. Zapisana kolicina je, denimo, za
4-Clansko druzino za dve kosili. V primeru kakrsnih koli omejitev pri glutenu, se lahko
krape izdela tudi le iz ajdove moke. V tem primeru pridejo malo trSi. MeSanico moke
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posolimo. Dodamo kocko kvasa. Zgnetemo testo. Dolivamo mlac¢no (!) vodo. Vode naj bo
vsega skupaj nekje 6-7 dcl. Testo mora priti bolj trdo.

[zdelano testo na pomokani deski takoj oblikujemo v Struco. Bistveno je torej, da testo ne
vzhaja. V nasprotnem primeru imamo lahko teZave med kuho krapov. Iz Struce testa
izreZemo Stiri oz. poljubno Stevilo delov. Iz njih izdelamo za prst debele okrogle /
kvadratne »krpice«. Pomembna je debelina teh testenih krpic, torej za prst debela, da nam
krap v kropu ne razpade. Na krpice poloZimo v kepo oblikovan nadev. Najlazje bomo to
poceli z rokami. Nato krap »zapremo« tako, da ga oblikujemo v »Zepek«. Rob testa

stisnemo s prsti. Pri tem smo pozorni, da je krap dobro zaprt (glej sliki). Po potrebi
zunanjost krapa Se malo pomokamo.

Foto: Spela Ankele

Foto: Spela Ankele

Ko krape izdelamo, jih takoj vrzemo v krop. Voda mora takrat intenzivno vreti. Krap mora

plavati po gladini kropa. Kuhati se morajo pol ure. Naj bodo pokriti. Vmes jih lahko enkrat
previdno obrnemo.

Ko so krapi kuhani, jih vzamemo z lopatko iz posode, razrezemo na deski in zabelimo z
ocvirki. Zelo dobra je tudi zabela z belo zaseko.

\“ *
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Ko so krapi gotovi, jih
na krozniku
razrezemo in
zabelimo z ocvirki ali
belo zaseko.

y

Foto: Spela Ankele

40 ZAMRZOVAN]JU KRAPOV
- Krape vedno zamrznimo ze kuhane,
orno folijo in zamrznemo. Ko

torej nikoli surovih! Kuhane ohladimo, zavijemo v
da jih

si jih bomo privoscili je pomembno,
Nikoli pa na hitro (npr. v mikrovalovni pecici).
Potem jih pogrejemo
a mrzle

~ proz
 odmrznemo pocasi, najbolje ez noc.
~ Pomembno namrecje, danadev v notranjosti normalno odmrzne.
~ kar v prozorni foliji. Morajo pocasi vreti priblizno 15 minut. Lahko jih p

 razrezemo in jih pogrejemo (»popraiimo«) na ocvirkih v ponvi.

y

Utrinek z delavnice,
22.10.2020.
Potekala je preko
spletne aplikacije
ZOOM.

£ 2 = e A
Foto: §pela Ankele



Foto: Spela Ankele




Avtor: Ga$per Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

NADEV (za 10-15 krapov):

2 kg skute;

250-300 dag kuhane prosene kase;
3 velike preprazene Cebule;
sesekljan drobnjak;

malo olja;

poper;

sol;

cimet.

PRIPRAVA:

TESTO:

1,5 kg bele pSeni¢ne moke (tip 500);
sol;

kocka kvasa;

zlicka sladkorja;

0,15 L mleka;

0,5 L vode;

2 jajci.

Za testo kvas raztopimo v mlacnem mleku, dodamo Zlicko sladkorja in pustimo, da vzhaja.
Zamesimo testo iz moke, vode, jajc, soli in kvasa. Testo mora biti bolj trdo kot mehko.
Pustimo, da vzhaja; vmes ga ne gnetemo. Vzhaja naj samo enkrat. Ce nam nekaj testa
ostane, ga lahko zamrznemo ali pa specemo pico.

Foto: Romana Smagin

Za nadev nasekljamo ¢ebulo in jo preprazimo
na olju samo toliko, da postekleni. ZmeSamo
s skuto, kuhano proseno kaso, dodamo
drobno nasekljan drobnjak, poper, za noZevo
konico cimeta ter sol po potrebi.

Vzhajano testo dobro pomokamo, prav tako
leseno podlago, na kateri ga bomo razvaljali
na 3-5 mm debeline. Vzamemo noz ali
koleSCek in testo razreZemo na »Kkrpice«
velikosti priblizno 10 x 10 cm.

S kleS¢ami za sladoled ali navadno Zlico na sredino vsake »krpice« (kvadrata) testa
nalozimo nadev za pribliZzno eno sladoledno kepico na vsakega. Vsak nadevan del
prepognemo in na zgornjem delu testo stisnemo s prsti. Stisnemo Se del ob strani, kot bi

zvili ovoj bonboncka.



Foto: Romana Smagin

Foto: Romana Smagin

Krape skuhamo ieni - .
vrejo priblizn ‘;(S)Ollenl vreli vodi, rahlo jih pomeS$amo, da se ne sprimejo dna. Po¢
0 . v ) . o) « .
Sostrezemo tako “Lmnut,_ce kuhamo zmrznjene, pa nekaj minut veé. Ce kr ¢asi naj
nelauh 0j, jih nekaj ¢asa do serviranja pustimo v vodi, da n . ; apox./ oy
ane krape zamrznemo, jih prej dobro pomokamo ’ © postanejo trd. Ce

Foto: Romana Smagin

o<

#PRELIV CEZ KRAPE JABOLCNA CEZANA

Jabolka olupimo, jih ocistimo pesk in pecljev ter
razre7emo na manjse Kko¥tke. Zalijemo z vodo, dodamo
Kklin¢ke in jih kuhamo, dokler ne zavrejo. Nato naj rahlo
vrejo Se priblizno 10 minut. Zatem vodo odlijemo (ne
pro¢, saj jo lahko uporabimo kot osvezilno domaco
pijaco!). Kuhanim jabolkom odstranimo  Klincke.
Dodamo jim malo cimeta in sladkor ter jih dobro

y

pretlacimo.



2. SIROVI STRUKLJI

Avtor: Gasper Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

TESTO: NADEV:
25 dag mehke bele moke (tip 500); 75 dag skute;
1,5 dl mlacne vode; 1 dl kisle smetane;
0,03 L olja; 2-3 jajca;
0,03 L kisa; sol.
sol.
PRIPRAVA:

Najprej se lotimo priprave testa. V posodo damo moko, olje, kis in $¢epec soli. Ko zacnemo
mesiti - to lahko po¢nemo roc¢no ali z mesSalnikom s kljuko - postopoma dodajamo mla¢no
vodo, dokler testo ne postane gladko in mehko. Navedena koli¢ina vode je okvirna, po
potrebi jo lahko dodajamo Se vec. Ko je testo pripravljeno, ga razdelimo na dva hlebcka ali
ve¢. Damo ga v posodo in premazemo z oljem. Nato naj pociva vsaj 1-2 uri. Se bolj$e bo,
Ce pociva Cez noc.

Pred izdelavo S$truklja pripravimo nadev. Skuto, kislo smetano, jajce in sol dobro

premesamo in poskusimo, e je dovolj slano. Pri meSanju si lahko pomagamo s pali¢nim
mesSalnikom.

Foto: Romana Smagin

Foto: Romana Smagin

10



Spocito testo prestavimo na pomokani prt in pricnemo raztegovati. Raztegujemo ga od
sredine navzven. Nadev namazemo na testo. Nato ga priCnemo zvijati, pri ¢emer si
pomagamo s prtom (glej zgornjo sliko). Nato Strukelj razdelimo na primerno velike kose,
zavijemo v pomokano ali naoljeno aluminijasto folijo in zavijemo strani kot bombone.
Surove $truklje damo v vrelo slano vodo in kuhamo vsaj 20 minut. Cas kuhanja je odvisen
od debeline Struklja.

Pred serviranjem pregrejemo ocvirke in jih polijemo cez Struklje.

Foto: Romana Smagin
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3. PROSENA KASA S CESPLJAMI

Avtorica: Mimi Fister, Ekoloska kmetija Porta, Ovsise

SESTAVINE:

1 L vode;

1 L mleka;

0,5 kg prosa;

300 g suhih sliv (CeSpelj);
maslo.

PRIPRAVA:

V vecjo, npr. 4-litrsko posodo nalijemo vodo in jo zavremo. Soliti ni treba. Medtem
operemo slive. Ce so pretrde, jih prej malo namo¢imo. Ko$¢ic ni treba odstraniti. Ker so
zrna prosa zelo mehka, kase predhodno ni potrebno namociti. Ce proso kupimo, ga prej le
malo operemo.

Foto: Spela Ankele Foto: Spela Ankele

Ko voda zavre, dodamo proso. 0,5 kg prosa je pribliZzno enako koli¢ini 0,5 L v loncku (glej
zgornjo sliko). Proso naj vre v vodi pribliZzno 10 minut. Nato postopoma dodajamo mleko.
Medtem dodamo tudi CeSplje. Jed vmes nekajkrat rahlo premesamo. Pocasi se mora
gostiti. Bodimo previdni, da ne kuhamo predolgo, ker se potem lahko kaSa »zapaca«.
Namre¢, kasa sama se gosti tudi, ko jo Ze odstavimo iz Stedilnika. Na koncu lahko jed z
dodajanjem mleka po okusu

zred¢imo. Pred serviranjem '
zabelimo z maslom. | “

|

. . : a njivah
Opisan recept je za pribliZno 6 \ Proso so nekoC pridelovali tako, da so gananj

N 9 A i susit v kozolec.
oseb za samostojno jed. Ce jo | poZzeli in gav snopah dall y

bomo pripravili kot sladico, je
koli¢ina ustrezno manjsa.
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#VSESTRANSKA JED ...

Jed je lahko kot samostojn
kombiniramo na primer joto
kago lahko dodamo marmeladni
jabolka, pravzaprav katero Kkoli sa

#PROSENA KASA Z GOBAMI:
KaSo zakuhamo samo v vodi. Nato
dodamo na &éebulj prepraZene gobe,
zacinimo z Zajbljom, majaronom,
poprom in soljo.

Foto: Spela Ankele

Foto: Spela Ankele

a, na primer za zajtrk ali vec
kot glavno jed in proseno kaso s
preliv. Namesto sliv lah :
dje po okusu. Jed se lahko pripr

erjo. Za kosilo pa laliko
¢e$pljami kot sladico. Cez
ko dodamo suhe hruske, sveza
avi tudi kot narastek.

. 8

#NAMIG ...

Proseno kaso lahko tudi zakuhamo v
jabol¢ni ¢eZani in shranimo v kozarce
za ozimnico. Cez zimo lahko to jemo
kot prilogo k fizolu v Zrnu, pire

krompirju ali npr. zraven slivovih
cmokoyv.

et

#MIMI PRIPOVEDUIJE ...

»Prosena kasa je zelo preprosta jed.
Vcasih so jedli tisto, kar so imeli. Kdor
je neko¢ imel doma proso, je imel lahko
zelo pestro prehrano. Ni se ga dalo
vsako leto pridelati. Zmeraj so
poskrbeli, da so imeli seme vsaj za dve
leti, Ce ne za ve¢. Nasa mama je pravila,
da so vsak dan jedli proseno kaso za
vecerjo. Kuhala ga je v kotlicku v ¢rni
kuhinji na ognjiS¢u. Skuhala je kaSo,
nato jo je dala v pec na toplo za dve uri.
Nato so sli k masi. Ko so prisli nazaj, so
jedli kaSo. Na primer ob nedeljah
zjutraj za zajtrk.«

13



4. KROMPIRJEVA MESTA

Avtorica: Vera Grguri¢, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico

SESTAVINE (za 3 osebe):

9 srednje velikih krompirjev;

15 dag bele (ali katerekoli) moke;
sol;

ocvirki ali zaseka.

PRIPRAVA:

Krompir olupimo in nareZemo na listi¢ce. Damo ga kuhati v velik lonec, solimo. Pomembno
je, da krompir skuhamo do mehkega. Velik lonec mora biti zato, da bomo potem lazje
mesali. Ko je krompir kuhan, vanj stresemo moko, pokrijemo posodo in naprej kuhamo.
Torej pustimo pri miru, ne meSamo. Mora biti ve¢ krompirja in manj moke. Po¢akamo, da
¢ez moko prevre voda. Po nekaj (pribliZzno 5) minutah odstavimo lonec in odlijemo malo
vode. Koliko vode odlijemo, ocenimo po obéutku. Pomembno je, da zmes ni prevodena. Ce
se nam bo pri meSanju zdelo, da je jed presuha oz. pregosta, bomo to vodo lahko po
potrebi dodajali. Nato zmes krompirja in moke meSamo. Najbolje bomo to poceli z vilicami
za peCenko ali z orodjem za tlacenje pire krompirja. MeSamo precej hitro. Paziti moramo,
da je v zmesi zadosti vode.

Medtem segrejemo
ocvirke za zabelo.
Serviramo v vecjo skledo.
Vv sredino posode
naredimo luknjico in
vanjo vlijemo ocvirke.

*

Jed je na videz in po teksturi
zelo podobna pire krompirju.

Foto: Spela Ankele .
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Foto: Spela Ankele

et

\
~ ZRAVEN MESTE SO PILI BELO

\
\
\
\

KAVO ...

V 1 L vrele vode damo dve zvrhani

veliki Zlici kave KNEIPP in /ali
FRANCK. Precej mesamo. Jo
pokuhamo. Kuhati se mora 1-2

minuti. Ce se vidijo penice na vrhu

kave, jih moramo prevreti. Na koncu

prelijemo z mrzlo vodo. Ko
postrezemo, po potrebi zalijemo
mlekom. Neko¢ so jo pili kosci za

zZ
zZejo.

A
Foto: épela Ankele

»*

#VERA PRIPOVEDUJE ...

»To je stara, preprosta jed, ki so jo
nekot jedli na podeZzelju. Na$a mama je
me&to kuhala za vecerjo. Ce je je e kaj
ostalo, jo je naslednji dan za zajurk
pogrela tako, da jo je preprazila na
ocvirkih. V tem primeru pride jed bolj
trda in hrustljava. Zraven smo pili belo
kavo. Kakopak, tak motan zajtrk so
potrebovali mozje, preden so $li na
delo. Nekateri mesto jedo tudi s kislim

zeljem ali repo.«
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5. JESPREN] (RICET)

Avtorica: Silva Poto¢nik, Drustvo Zensk z deZele ob¢ine Radovljica

SESTAVINE (za 4 osebe):

4 pesti jeSprenja;

4 srednje veliki krompirji;

200 g fizola;

1 Zlica zaseke;

50 g slanine za okus;

2 domadci klobasi;

2 korencka (rde€ in rumen);

1 por;

1 srednje velika cebula;

1 rdeca paprika;

1 manjSa rumena koleraba;

1 Zlica posusene zelenjave (majaron,
Cesen, Cebula, petersilj, bazilika, zelena);
sol.

PRIPRAVA:

V enem loncu skuhamo fiZol, v drugem pa
krompir, olupljen in narezan na kocke. V
vecdji lonec damo zaseko, na drobno

narezano slanino, na kockice narezano
vso zelenjavo in jeSpren;j. Zalijemo z vodo
in zavremo, nato kuhamo na zmanjSanem
ognju. Kuhamo vsaj 30 minut. Potem v
lonec dodamo $Se kuhan fiZol in krompir,
narezano klobaso in za¢imbe. Kuhamo Se
15-20 minut. Po potrebi solimo.

Foto: Spela Ankele
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#NASVET ...

»]eSprenja ¢ez no¢ ne namakamo, kajti lahko se nam
zgodi, da se bo skisal, Raje ga namo¢imo uro pred
kuhanjem alj Pa ga zgolj speremo.«

Foto: Marija Fister

et *

»Zato, da bo jeSprenij
dobrega in polnega okusa,
je pomembno, da so vse
sestavine domace.«

r

Foto: Spela Ankele

Foto: Spela Ankele



6. GOVNAC

Avtorica: Vijoleta Smolej, domacija Smolej, Prihodi

GOVNAC (za 4 osebe): ZABELA:

pol srednje velike zeljnate glave; 3 do 4 zlice ocvirkov v masti;
4 vecji krompirji; 1 velika Zlica moke;

kumina (cela ali v prahu); 3 stroki sekljanega Cesna;
pol lovorovega lista; Sopek petersilja;

poper;

sol.

et »

#VIJOLETA PRIPOVEDU]E

»0d mame sem se naucila, da se zelje
najpf*ej prekuha. V tem primeru naj bj
manj napenjalo. Kot otrok se Spomnim

tudi, da je mama ge zelene liste
dala kuhat.«

zelja

y

Foto: Spela Ankele

PRIPRAVA:

Liste zelja nareZemo na majhne koscke in jih damo v vecjo posodo. Zalijemo z vodo in jih
zaenkrat le prevremo. Solimo $e ne. Nato olupimo krompir in ga nareZemo na kocke. Ko
zelje zavre, naj povre Se nekaj minut, nato ga odcedimo in stresemo nazaj v prazen lonec.
Zelju dodamo krompir. Vse skupaj zalijemo z vodo le do te mere, da je zelenjava v loncu v
celoti zalita. VeC kot toliko ne zalijemo, da ne dobimo prevodene jedi. Preden damo

ponovno kuhat, dodamo Se zacimbe: sol, kumino in lovorov list. Kuhati se mora pribliZzno
20-30 minut.

Nato izdelamo zabelo. Na ocvirkih in masti poprazimo nasekljan ¢esen in petersil;.
Zgostimo z moko. PopraZimo le toliko, da ¢esen zadiSi. Nato zabelo dodamo v govnac in

preme$amo. Nekaj minut ga $e pokuhamo. Po potrebi $e dosolimo in popramo. Ce Zelimo,
lahko jed tudi zmeckamo.

18



Foto: Spela Ankele
Foto: Spela Ankele

et

»Neko¢ so slabge

zeljnate glave
obrezali in jih uporabili za govnat.
BoljSe so prihranili za zeljnato solato ali

sladko (duseno) zelje.«

r

Foto: Spela Ankele

et *

»Govna¢ je dober
tudi kot priloga h
klobasam,
hrenovkam,
govedini itd.«

y

Foto: Spela Ankele
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I I s Praznicno

Ob nedeljah in praznikih je bil jedilnik
bolj pester, nasiten, obilen.
Skratka, praznicen.

Foto: Spela Ankele
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7. KOLINE

Avtor: Vinko Globo¢nik, Izletniska kmetija Globo¢nik, Globoko

SESTAVINE:

masa iz krvavic;

voda, v kateri so se kuhale krvavice;
prosena kasa;

ocvirki.

et »

#PREDEN GREMO NA PRIPRAVO ...

Godlja} je jed, ki jo lahko pripravimo iz mase
lfrvawc, ¢e nam je med kuhanjem kaksna »pocila«
Ce .df)ma nimamo kolin, lahko to jed pripravimol
tudi iz krvavic, ki jih kupimo prj mesarju. Spodniji
breprostrecept je zapisan ob predpostavki, da smi)
pred tem kuhali krvavice, ’

B
B

£

Foto: Ambroz Cerne

PRIPRAVA:

Maso krvavice (»poceno« krvavico) poberemo iz lonca. Vodo, v kateri so se kuhale
krvavice ohladimo in odstranimo masc¢obo. Maso dodamo v pekac in jo premesamo s
proseno kaSo, ki jo pred tem prekuhamo le do dveh tretjin. Koli¢ina prosene kase je
poljubna. Mesanici dodamo malo vode, v kateri so se kuhale krvavice. Vse skupaj v pekacu
premesSamo. Zmes mora biti pred peko bolj vodena, vlazna. Nato jo damo peci v pecico.
Pecemo le nekaj (priblizno 10) minut oz. toliko Casa, da se zmes zgosti. Namesto, da jed
pecemo, jo lahko tudi le prekuhamo. V tem primeru kuhamo toliko ¢asa, da se kasa do

konca skuha.

Godljo lahko jemo skupaj z ocvrim kruhom (»miSkami«) ali ocvirkovico. Pred serviranjem

posujemo z ocvirki.
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o

Vec o godlji pove Vinko v spodnjem
filmcku:

]

¥

Foto: Ambroz Cerne

Avtor: Vinko Globo¢nik, Izletniska kmetija Globo¢nik, Globoko

SESTAVINE (za en srednje velik model):

750 g bele moke tip 400;

1 Zlicka kvasa (suhega ali razdrobljenega sveZega);
400-450 ml mla¢ne vode;

1 dcl kefirja;

1 zlicka svinjske masti;

1 slaba Zli¢ka sladkorja;

pol zlicke solj;

200-300 g pogretih ocvirkov brez masti;

200 g naribanega dimljenega sira;

2 dl kisle smetane;

1 jajce;

pest semen (meSanica lanenih, bu¢nih in sezamovih).

PRIPRAVA:
Najprej napravimo kvasni nastavek. To storimo tako, ‘
da zmeSamo kvas, mla¢no vodo, kefir, svinjsko mast in

sladkor. “'

Na kratko: testo za
Stehtamo moko, v sredino naredimo kupcek in vanj sevirkovico pripravimo

vlijemo kvasni nastavek, ki ga malo pomesamo z moko. tako, kot za domacl kruh.
Pocakamo, da za¢ne kvas delovati in nastavek vzhajati.

Ob rob dodamo sol, potem zamesimo. Po potrebi
dodajamo mla¢no vodo. Mesimo toliko ¢asa, da dobimo gladko (ne pregosto in ne
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https://www.youtube.com/watch?v=MRwLJjB6l2I&

preredko) testo. Postopek je

pravzaprav zelo podoben, kot bi et *
pripravljali navadni domaci kruh.
Testo oblikujemo v kepo, ki jo Ocvirkovica se odli¢no prilega k vsem jedem, ki so

sestavni del kolin: godlja, narezek s suhimi

mesninami ali tople jedi, kot so
kuhani Zelodeki, dusSeno kislo z
ali repa itd.

poloZimo v posodo in jo pokrijemo
s prticem. Testo mora vzhajati na
sobni temperaturi toliko casa, da

krvavice, pe¢enice,
elje s proseno kago
lepo naraste. Ko je vzhajalo, gado

primerne debeline (ne pretanke in

ne predebele) razvaljamo na

pomokani deski. NamaZemo ga z

mesanico stepenih jajc in kisle smetane. Potresemo z naribanim dimljenim (prekajenim)
sirom, nato pa Se z ocvirki, katerim smo prej odcedili mascobo. Koli¢ina vseh navedenih
sestavin, ki jih dodamo v testo je poljubna. Ce Zelimo bogato obloZeno potico, s koli¢ino

o*
| 1

#VINKO PRIPOVEDUJE o
»Navdih za koline sem dobil pr1

vadkem mesarju, pa tudi pri
mami, ki je pogostokrat pekla

kruh in ocvirkovico.«

Foto: Ambro? Cerne

torej ne skoparimo. Pri tem smo pozorni, da nam sestavine ne bodo uhajale iz potice, ko
bo ta zavita v Strukelj. Zato si privo$¢imo malo eksperimentiranja po svoje, saj so v receptu
navedene zgolj okvirne koli¢ine za nadev. Nadevano testo zavijemo v Strukelj in poloZimo
na papir za peko v pekac ali v namascen in pomokan model (poti¢nico). Potica nato mora
vzhajati Se priblizno 15 minut. Zatem jo z vilicami preluknjamo, da med peko lepSe
naraste. PovrSino premaZemo s preostankom mesanice stepenih jajc in kisle smetane ter
nazadnje potresemo Se s semeni. Ocvirkovico damo v pecico, segreto na 160-180 °C.
Pe¢emo priblizno 45-60 minut, pri ¢emer pazimo, da se lepo zlatorjavo zapece. Ce imamo
obcutek, da postaja potica prevec rjava, jo pokrijemo s papirjem za peko. Ko je pecena, naj
10 minut pocaka v pekacu, preden jo zvrnemo na leseno desko ali reSetko, na kateri se bo
ohladila do konca.

23



Foto: Ambro? Cerne

Celoten postopek izdelave
ocvirkovice do peke prikaze
Vinko v tem filmcku.

Foto: Martin Kavcnik
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https://www.youtube.com/watch?v=7NCmBKzgV68

#Koline na domaciji Globo¢nik

Vabljeni k ogledu serije kratkih filmov, ki so bili izdelani v okviru nasega projekta
KUHAM DOMACe. Do filmov dostopate s klikom na spodnje ikone.

Kuham »
2DOMAge

‘\*.

Kuham #
SDOMAg"
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https://www.youtube.com/watch?v=42yTGFbCBJc
https://www.youtube.com/watch?v=uScD21Cv7nw
https://www.youtube.com/watch?v=dyQ1tIHZnuM&
https://www.youtube.com/watch?v=MRwLJjB6l2I&
https://www.youtube.com/watch?v=7NCmBKzgV68
https://www.youtube.com/watch?v=DwoVS662SUU&
https://www.youtube.com/watch?v=J4fOXWuILPE&list=PLS3yfgbxwd8GhEC_JRnecprbm6vlVWoHC&index=7
https://www.youtube.com/watch?v=EhiBPRnTg_s&list=PLS3yfgbxwd8GhEC_JRnecprbm6vlVWoHC&index=8

Avtor: Ga$per Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

SESTAVINE (za 2 osebi):
2 para pecenic;

1 L vode (za kislo zelje);
200 g rjavega fizola;

200 g krompirja;
150-200 g cebule;

sol;

poper;

0,1 L olja;

kislo zelje.

PRIPRAVA:
Pecenice skuhamo v vodi. Ko so kuhane jih popec¢emo na olju na ponvi.

r‘i - i ~ Za pripravo matevZa moramo rjavi fiZol
| ‘ najprej namoditi. Najbolje ¢ez no¢. Ce ga
kupimo v konzervi, to ni potrebno. FiZol
. damo kuhat in ga malo posolimo. V drugi
posodi isto storimo z olupljenim in
narezanim krompirjem. V ponvi na olju
(lahko tudi na masti ali zaseki) do zlato
| rjave barve poprazimo sesekljano Cebulo.
| Ko sta fizol in krompir kuhana, ju
zmesamo, pretlac¢imo, dodamo
preprazeno Cebulo, sol, poper in dobro
premesamo. Po potrebi dosolimo.

Foto: AmbroZ Cerne

Za pripravo kislega zelja v lonec dodamo olje in sesekljano Cebulo in jo prazimo, da
postekleni. Nato dodamo kislo zelje in ga z vodo zalijemo do te mere, da je vso pod vodo.
Ce nam je zelje prevec kislo, ga pred kuhanjem skozi cedilo operemo. Solimo, popramo in
dodamo lovorjev list ter pustimo da se kuha Se pribliZzno 5 minut.
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Kuham »
SDOMAge

L J
8. GOVEJI JEZIK S HRENOVO PRILOGO

Avtorica: Olga KajfeZ, Drustvo Zensk z deZele obCine Radovljica

GOVEJI JEZIK (za 4-6 oseb): HRENOVA PRILOGA:

1 goveji jezik; 3 veliki krompirji;
petersilj (gomolj in zelenje); 2 7lici naribanega hrena;
1 ¢ebula; 2 Zlici olja;

malo lustreka; 2 zlici kisa;

koScek gomolja zelene; sol.

strok ¢esna;

kosc¢ek rumene kolerabe;
koSc¢ek pora;

koscek cvetace;

manjsi paradiznik;

sol;

poper.

PRIPRAVA:

Goveji jezik operemo in ga damo v vedji lonec. Zalijemo z mrzlo vodo, solimo, dodamo
poper in vso zelenjavo. Pristavimo, zavremo in potem zmanjSamo ogenj. Pokrijemo. Juha
naj se nezno kuha dve do tri ure. Koliko ¢asa takSno juho kuhamo, je odvisno od velikosti
jezika in starosti Zivali. Ko je kuhana, lahko vanjo zakuhamo kaksen dodatek, kot so jusni
rezanci, Zli¢niki ipd.

Ko je jezik kuhan, ga olupimo in nareZemo na rezine. Podobno, kot bi narezali goveje meso
iz juhe.

Foto: Spela Ankele

Foto: Spela Ankele
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Za pripravo hrenove priloge skuhamo krompir, ga ohladimo in naribamo. Tudi hren
naribamo na drobno in ga dodamo naribanemu krompirju. PremeSamo, dodamo kis, olje
in sol ter Se enkrat pomeSamo.

= of

.»Poleg hrenove priloge zraven govejega
’ jezika pripravimo na ocvirkih praZen
, (tenstan) krompir.«

|

Foto: Spela Ankele

- e o

#0OLGA PRIPOVEDUJE ...

’ »Pri nas doma smo v preteklosti skuhali
skuham svez goveji jezik, ki mu dodam jus
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9. TELECJA OBARA Z AJDOVIMI ZGANCI

Avtor: Gasper Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

TELECJA OBARA (za 4-6 oseb): AJDOVI ZGANCI (za 4-6 oseb):
0,75 kg teletine; 0,5 kg ajdove moke;

0,75 kg zelenjave (korenje, 2 L vode;

krompir, zelena, pora itd.); $¢epec soli;

1,3 L vode; zaseka po potrebi.

0,1 kg cebule;

0,3 L govejega fonda ali juhe;
0,06 L olja;

3 jajca;

0,15-0,20 kg moke;

sol;

poper;

majaron;

lovor.

PRIPRAVA:

V lonec damo olje in sesekljano cebulo in praZimo, da postekleni. Tele¢je meso in
zelenjavo nareZzemo na kocke (priblizno 1 x 1 cm). Ko ¢ebula postekleni, dodamo meso in
vse skupaj prazimo, dokler meso ne postane bledo. Ne sme porjaveti. Ko je meso
pripravljeno, dodamo zelenjavo, vodo, fond in za¢imbe. Obara more vreti, dokler ni meso
in zelenjava lepo mehka. Medtem v drugo posodo razbijemo jajca, dodamo moko in
meSamo, dokler ne dobimo gladke zmesi. Ta ne sme biti prevec tekoca ali prevec trda. Z
jedilno Zlico oblikujemo Zli¢nike in jih dodamo v obaro. Obaro poskusimo in po potrebi
dodatno zacinimo.

Foto: Spela Ankele

Za pripravo Zgancev na Stedilnik g
pristavimo vodo, jo solimo in po¢akamo,
da zavre. V vrelo vodo stresemo moko in
jo pustimo 5 minut, da se popari. Nato
vodo prelijemo v drugo posodo. Pri tem
smo pozorni, da moka ostane v posodi.
Zgance nato prazimo in pri tem
dodajamo vodo od Zgancev, ki smo jo
odlili. Ce Zelimo bolj mokre Zgance dodamo ve¢ vode, ¢e pa bolj suhe pa manj. Pred
serviranjem Zgance po Zelji polijemo z zaseko.
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Foto: Spela Ankele




10. CEBULNA BRZOLA Z OCVRTO POLENTO

Avtor: Gasper Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

CEBULNA BRZOLA (za 4 osebe):
80 dag govejega ramsteka;

1-2 dag moke;

6 dag olja;

30 dag Cebule;

5 dl govejega fonda ali juhe;

1-2 dag gor¢ice;

1-2 dl rdecega vina;

Sc¢epec soli;

S¢epec popra;

OCVRTA POLENTA (za 4 osebe):

30 dag koruznega zdroba ali instant polente;
5 dag masla;

5 dag mleka;

15 dag vode;

2 jajci;

15 dag moke;

15 dag drobtin;

1 L olja za cvrtje;

kocke sira ali slanine (po Zelji);

rozmarin; sol.

timijan.

PRIPRAVA CEBULNE BRZOLE:

Meso nareZemo na 4 enake dele (pribliZzno 20 dag na
kos), ga posolimo in premazemo z gorcico. V Siroki
lonec dodamo olje in ga segrejemo. Ko je posoda
segreta, vanjo poloZimo premazano meso in ga
popecemo na medium (40-43 °C, lahko tudi manj).
Peceno meso odlozimo na kroznik, dodamo poper,
timijan in roZmarin. Vse skupaj pokrijemo z

aluminijasto folijo in postavimo na toplo (lahko tudi &

b
v malo segreto pecico). Visto posodo, kjer smo pekli
meso, dodamo na kolobarje narezano c¢ebulo, jo |

preprazimo da postekleni. Ko je ¢ebula pripravljena
dodamo moko, jo preprazimo, nato dodamo fond ter
rdece vino. Vse skupaj naj se kuha vsaj 5 minut. Na
koncu dodamo sok od mesa, ki je na krozniku. Ce je
omaka premalo gosta, lahko dodamo podmet ter
zacinimo po okusu.

PRIPRAVA OCVRTE POLENTE:

V lonec nalijemo vodo, dodamo mleko, maslo ter sol.
Ko vse skupaj zavre, vsujemo koruzni zdrob in z
metlico meSamo, da se skuha in zgosti. Ko je polenta
hladna, ji dodamo jajce in vse skupaj zmeSamo. Iz

Foto: Romana Smagin




zmesi naredimo k ; .
10 natem okusu E};.e. Vanje lahko dodamo sir, koScke slanine in druge podobne sestavi
lahko izloi med. lltem smo pozorni, da nadev ni premoker, saj se nam v tem _aVlne
cvrtjem. Kroglice trikrat spaniramo (po obicajnem postopku Erlmeru
: moKka, jajca,

drobtine). Ocvr i1 Vs

. em v . .

e ) 0 ]1h v vedji koli¢ini olja do zlato rjave barve. Na kroznik :

ocvrto polento in prelijemo z brolo . znike serviramo kos

Foto: Romana Smagin *

#KAKO PREVERIMO, DA JE MESO PECENO, CE NIMAMO TERMOMETRA?

Sprostimo roko in s prstom druge roke pritisnemo na mesnati del pod palcem. Trdota
migice na tem delu ob sprosceni roki je enaka surovemu mesu na otip. Ko se s palcem
dotikamo ostalih prstov, postaja misica tréa - razli¢na trdota ustreza razli¢nim stopnjam
zapeCenosti mesa. Test je preprost, a deluje, Stevilni kuharji prisegajo nanj. Za
preverjanje zapelenosti mesa najprej pritisnemo na meso, potem pa S testom prstov

preverimo, kako je peceno.

Medium Rare

Rare

Medium

The
Finger Test

Vir: Pinterest
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11. NABUDLANZAJEC

Avtor: Gasper Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

SESTAVINE (za 4-6 oseb):
celi zajec;

0,3 kg suhega na kocke narezanega kruha;
0,1 kg cebule;

3 stroki ¢esna;

petersilj;

2-3 jajca;

0,1 L olja;

0,15 L mleka;

sol;

poper;

majaron;

timijan.

PRIPRAVA:

Suh narezan kruh namoc¢imo v mleku in vodi, da se zmehca. Nasekljano ¢ebulo preprazimo
na olju. Po prazZenju jo dodamo h kruhu. Ko se ¢ebula malo ohladi, dodamo jajca, petersilj,
majaron, moko, sol in poper. Vse skupaj dobro premesamo in po potrebi dosolimo.

Ko je nadev konfan, nadevamo zajca. Zajca nato zaSijemo in ga z meSanico Cesna,
majarona, timijana, soli, popra in olja namaZemo po povrsini. Nato ga poloZimo v pekac in
dodamo malo vode. Ce nam nadeva kaj ostane, ga lahko oblikujemo v $truco in damo peci
zraven zajca. Nadevanega zajca pe¢emo 30-45 min na 160 °C. Cas peke je odvisen od
velikosti zajca. Priporocljivo je, da vsakih 10 minut preverimo, koliko vode je Se v pekacu.
Po potrebi jo dodajamo.

Foto: Ambroz Cerne Foto: Ambroz Cerne
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I I I s Vsestranskao,
cenjeno

Kolikor je Slo hlebov v pec, toliko so ga
napekli. Preden so ga prerezali, so ga
trikrat pokrizali. Zelo so ga cenili. Na
mizi je bil vedno, ne glede na priloZnost.

Tako je Se danes.

Foto: Spela Ankele
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12. DOMACI KRUH

Avtorica: Vijoleta Smolej, domacija Smolej, Prihodi

SESTAVINE (za en vedji ali dva manjsa hlebca):
500 g polbele moke (tip 850);

330 g bele moke (tip 500);

170 g rZene (ali polnozrnate) moke;

0,75 L mlac¢ne vode;

13 g svezega kvasa;

1 mala zlicka sladkorja;

13 g solj;

malo kumine oz. janeZa.

PRIPRAVA:

[z razdrobljenega kvasa, vode, malo moke in sladkorja pripravimo kvasec. Namesto vode
lahko uporabimo tudi pinjenec ali mleko ali kislo mleko. V skledo presejemo moko in jo
solimo ob strani. Dodamo kvasec in tekocino, nato pa zamesimo. Testo mora biti gladko.
Posodo s testom pokrijemo s prtom in pustimo, da vzhaja. Vzhajati mora 30-60 minut v
toplem prostoru.

Ko je testo vzhajano, oblikujemo poljubno velike hlebc¢ke in jih z gladko stranjo navzdol
poloZzimo v peharje, pokrite z rahlo pomokanim prticem. Ko znova vzhajajo vsaj za
polovico prostornine, hlebce obrnemo na pekac, obloZen s papirjem za peko ali posut s
koruznim zdrobom. Hlebce premazemo z vodo ali mlekom in jih zareZemo po povrsini.
Nato damo peci v pecico, segreto na 200-220 °C (odvisno od pecice) in pecemo 20 minut.
Nato zniZamo temperaturo na priblizno 170-180°C. Na tej temperaturi pecemo Se 30-40
minut. Kruh se torej mora peci vse skupaj priblizno uro. Peceni kruh pokrijemo s Cistim
in suhim kuhinjskim prti¢cem, ¢e hoCemo imeti mehko skorjo. Pri tem je pomembno, da
prti¢ ni opran z mehcalcem!

Kuhom #
~DoMA¢e

Foto: Spela Ankele Foto: Spela Ankele
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#VIJOLETA PRIPOVEDUJE, KAKO
PRIPRAVI KRUH ZA PEKO V DOMACI
KRUSNI PECI

»Ze dan prej si pripravim vse za peko,
da se lahko takoj zjutraj lotim dela. MoZ
zakuri v kru$ni peci, jaz pa pripravim
kvasec, posolim moko. Vanjo gre
vzhajani kvas, dodam tudi teko¢ino in
zamesim. Po navadi uporabim manj
kvasa, kot je zapisano na ovitku. Na tri
kilograme moke dodam kocko kvasa, da
pocasneje vzhaja. Se pocasneje bi slo, Ce
bi kruh pripravljala tako, kot je delala
moja stara mama - namesto kvasa je
uporabila testo od prej$nje peke. Ko
prvi¢ vzhaja, iz njega oblikujem hlebcke
in jih polozim v peharje, pokrite z
narahlo pomokanim prticem. In ko
vzhaja Ze drugic, je ¢as, da gredo hlebZki
v pe¢. Dasene bi prijeli, posujem lopar
s koruznim zdrobom. Hlebcke
prevrnem na lopar, potem pa jih
obilneje pomazem z vodo, lahko tudi s
kavo ali jajcem. Potem vsak hlebcek
sarezem in ga porinem Vv segreto pec.«
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13. DOMACE POLNOZRNATE ZEMLJICE

Avtorica: Vijoleta Smolej, domacija Smolej, Prihodi

SESTAVINE (za 12-16 Zemljic):

500 g polnozrnate ali pirine moke;

500 g gladke bele moke (tip 500);

17 g solj;

40 g (ali kocka) kvasa;

4 jedilne Zlice olja (olj¢no ali son¢nicno);
6-7 dcl mlacne vode.

PRIPRAVA:

Sestavine zamesSamo,
zgnetemo v testo in ga
damo vzhajati za pol do
ene ure. Nato razdelimo
na 12-16 enakih delov.
Vsakega oblikujemo v
kepico in poloZimo na
pekac, obloZen S
papirjem za peko. S
pomokanim rocajem
kuhalnice pritisnemo na
vsako kepico, da
oblikujemo Zemljice.
Vzhajajo naj za polovico svoje viSine. PremaZemo in jih nato damo za 20 minut v pecico,
segreto pri 200 °C. PeCene Zemljice ohladimo na kuhinjski mreZici.

Foto: Ambroz Cerne

Postopek izdelave domacih Zemljic
prikaze Vijoleta v tem filmcku.
[zdelali smo ga v okviru projektov
KUHAM DOMACe in Tradicionalni
slovenski zajtrk 2020 v
sodelovanju z 0S Koro$ka Bela. Do
filmcka dostopate s klikom na
ikono na desni.
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https://www.youtube.com/watch?v=ZMZZJR67wAI

14. KRUHOVA PLETENKA

Avtor: Gasper Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

SESTAVINE (za eno kruhovo krono,
premera 35-40 cm):

1,4 kg mehke moke;

1 kocka kvasa;

1 dag sladkorja;

0,75 L mleka.

2 zlici masti;

4 S¢epci soli;

1 jajce za premaz.

PRIPRAVA:
Najprej pripravimo kvasec. Mlacno mleko, sladkor, kvas in Zlico moke dodamo v malo
skodelico in pustimo, da nabrekne.

e, 2 Moko damo v posodo. V sredino posode naredimo jamico, v
' . en vogal dodamo sol. V jamico zlijemo kvasec in mast ter
pricnemo mesati. Postopoma dodajamo mla¢no mleko. Ko
se je testo sprijelo skupaj, za¢nemo gnesti z rokami. Testo
razdelimo na tri enake dele, jih pokrijemo z kuhinjsko krpo

in pustimo vzhajati 30 minut na toplem.

Ko je testo vzhajalo, ga oblikujemo v tri dolge kace. 1z teh
spletemo kito. OdreZemo zacetek in konec kite. Kito nato
oblikujemo v lep venec in ga pustimo vzhajati 15 minut.
Venec premazemo z jajcem ter ga damo za 25 minut v
pecico, segreto na 180 °C.

Foto: Romana Smagin

Foto: Romana Smagin Foto: Romana Smagin
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Sladko

Na koncu se vedno najde prostor za:

sladico
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15. OREHOVA POTICA

Avtorica: Olga KajfeZ, Drustvo Zensk z deZele obcine Radovljica

TESTO:

1 kg moke (tip 400);

1 kocka kvasa;

zlicka soli;

20 dag masla;

20 dag sladkorija;

1 vrecica vanilijevega sladkorja;
6 rumenjakov;

0,5 dl ruma;

0,5 I mla¢nega mleka;

1,5 dl sladke smetane;

0,5 dl soka limone in pomarance
(zmesano skupaj);

naribana lupina ene limone;
naribana lupina ene pomarance.

PREMAZ:
1 jajce (za premaz potice);

ife7, iz Misac je P
?)1c;g§r§:e]leovenskih kmetij, ki potek
srebrno priznanie Z
receptu mame Pepce‘,
vpeljalav svet kuhanja.

. : jev
d nekaj leti na ocenj -
o a na Ptuju, dobila

To peée po

ovo potico. ;
a oreh P K jo je di

Dolenjke po rodu,

NADEV:

600-700 g mletih orehov;
majhen loncek (180-200 g) kisle smetane;
2 jajci;

150 g medu;

0,5 dl ruma;

1 Zlica sladkorija;

150 g sladkorja;

2 vredici vaniljevega sladkorja;
naribana lupinica ene limone;
200 g rozin;

0,5 dl ruma.

»

Kolicine veljajo za eno vedjo ali
dve srednje veliki potici.

koScek svinjske mascobe (za premaz poticnice).

*

anju

Foto: Spela Ankele
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PRIPRAVA:
Dan prej pripravimo vse sestavine
- te naj bod t b |
e naj bodo ogrete na sobno | “ '

temperaturo. Moko presejemo. |

o ) _ _ [ ; Vse sestavine, ki jih uporabimo, tudi maslo in jajca,
Najprej v loncku pripravimo | damo dan prej na sobno temperaturo.«

kvasec: od pripravljene moke

odvzamemo 2 zlici moke, od y
natehtanega sladkorja vzamemo

pol Zlicke sladkorja, od pol litra mla¢nega mleka pa odvzamemo priblizno 0,3-0,5 dl.
Dodamo razdrobljen sladkor, vse skupaj zmeSamo in pustimo na pultu toliko ¢asa, da
zacCne kvas delovati.

Zdaj rumenjake stepemo z navadnim in vaniljevim sladkorjem - uporabimo mesalnik.
Moko vsujemo v vecjo posodo, ob strani dodamo sol. Na sredino moke naredimo jamico,
v katero damo mesanico jajc in sladkorja in kvasec. Med meSanjem dodajamo Se ostale
sestavine. Dobro zamesimo, oblikujemo v kepo, ki jo pustimo v posodi, to pa pokrijemo s
krpo. Naj vzhaja priblizno 45 minut. Testo mora biti ravno pravsnje - ne pretrdo niti
premehko. Zato je treba kolic¢ino tekocine rahlo prilagoditi moki.

Ko testo vzhaja, se lotimo priprave nadeva.
Med pogrejemo na 60 °C in ga nato
ohladimo. Najbolje je, ¢e je med cvetli¢ni,
kajti gozdni oziroma kostanjev znata potici
prinesti grenkobo. V rum namocene rozine
uporabimo po Zelji: rozine odtehtamo v
lon¢ek in jih prelijemo z rumom. Jajci
lo¢imo na rumenjak in beljak. 1z beljakov,
~ ki jim na koncu vmeSamo Zlico sladkorja,
Foto: Spela Ankele naredimo trd sneg.

Orehe razdelimo na dva dela, saj bomo iz 300 g orehov naredili moker nadev, preostanek
bomo porabili za suh nadev. Moker nadev pripravimo tako, da 300 g orehov zmeSamo s
kislo smetano, dvema rumenjakoma, pogretim in ohlajenim medom in rumom, zatem pa
v to zmes previdno vmeSamo Se sneg. Suh nadev pripravimo tako, da preostanek (300-
400 g) orehov premeSamo z obema sladkorjema in naribano limonino lupinico.

Preden zaCnemo valjati testo, pripravimo mizo za valjanje. Najprej mizo pokrijemo z

odejo, potem pa Se z belim prtom. Prt pomokamo, nato nanj zvrnemo testo in ga zvaljamo.
Ko je testo zvaljano do polovice, ga s pomocjo valjarja obrnemo na drugo stran in zvaljamo
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do konca. Ta tehnika naj bi pripomogla k temu, da testo med peko ne bo odstopilo. Testo
ne sme biti zvaljano prevec na debelo, preve¢ na tanko pa tudi ne.

Na zvaljano testo, a ne Cisto do robov,
namazemo najprej moker nadev, nato Cez
enakomerno posujemo suh nadev. Cezenj
enakomerno posujemo rozine, Ceznje pa
pokapamo Se preostanek ruma.

Zavijemo v Strukelj, pri tem pa testo ob
vsakem zavoju rahlo, zares le rahlo
povlecemo K sebi.

Foto: Spela Ankele

S kos¢kom svinjske masCobe namaZemo
lonteno  poticnico.  Poti¢nice  ne
pomokamo! Ce lonfene poti¢nice
nimamo, lahko uporabimo tudi navaden
pekal. Potem Strukelj prelozimo v
namasceno poticnico.

Potica zdaj drugi¢ vzhaja, kar traja
priblizno 45 minut. Ce pefemo potico
& = poleti, lahko vzhajamo na sobni

Foto: Spela Ankele .
temperaturi. Ce jo peCemo pozimi, pa naj potica drugic¢ vzhaja v pecici, ogreti na 25 °C.

Vzhajano potico premazZemo s stepenim
jajcem in jo z daljSo leseno palico (za
raznjice) na ve¢ mestih prebodemo cisto do
dna pekaca. Pekac preloZimo v pecico, ogreto
na 170 °C. Potico pecemo z ventilacijo. Po pol
ure pogledamo, kako se pece. Ce se nam zdi,
da se je Ze prevec zapeklo oziroma, da je
skorjica Ze prevec rjava, potico pokrijemo s
kosom aluminijaste folije.

Foto: Spela Ankele
Koliko casa se bo potica pekla, je odvisno od moci pecice in tudi od velikosti poticnice.

Vecja se pece priblizno uro in 15 minut, ¢e pa bomo iz navedenih sestavin naredili dve
manjsi (oziroma bomo koli¢ine prepolovili in spekli le eno poticko), se bo verjetno pekla
slabo uro.

Ko je potica pecena, jo vzamemo iz pecice in pol ure pustimo v poti¢nici. Sele nato jo
zvrnemo na reSetko, pokrito s papirjem za peko.
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Glinenega pekaca nikar ne pomijmo takoj po peki potice, temvec to storimo Sele pred
naslednjo uporabo. Ce smo peka¢ pravilno namastili in potico tudi pravilno spekli, bo

pekac po peki ostal Cist.

Da ne pozabimo: potica lahko dva dneva pocaka na sobni temperaturi, pokrita s prticem,
po tem pa jo raje ovijmo v prozorno folijo. Tako bo dlje ¢asa ostala sveza.

#PEHTRANOV NADEV

1 loncek kisle smetane (180-200 g);
100 g mletega sladkorja;

2 jajci;

1 vaniljev sladkor;

50 g masla;

2 pesti (piskotnih ali navadnih)
drobtin;

pehtran (svez nasekljan ali suh);

Foto: Spela Ankele

»

Testo je isto, kot za orehovo potico. Za pripravo nadeva
na maslu, ki ga pristavimo na zmerni ogenj, rahlo
zarumenimo drobtine. Odstavimo, ohladimo. V
ohlajene drobtine vmesSamo Kislo smetano, mleti
sladkor ter rumenjaka, dodamo Se vaniljev sladkor in
premesamo. V zmes previdno vmeSamo Se cvrst
beljakov sneg. S tem nadevom premazemo razvaljano
testo, potem posujemo s pehtranom in zavijemo v
strukelj.

»

Delavnica o poticah je potekala
kot zadnja v nizu KUHAM
DOMA&e 2020 in sicer 17.
decembra. Potekalaje preko
spletne aplikacije ZOOM.
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#MAKOV NADEV

4 dl mleka;

300 g mletega maka;

50 g masla;

2 jajci;

2 vaniljeva sladkorja;
100 g sladkorja v prahu;
2 Zlici ruma;

2 Zlici drobtin (po Zelji).

Testo je isto kot za orehovo potico. Za pripravo nadeva zavremo
mleko, dodamo mleti mak in na majhnem ognju med nenehnim (!)
meSanjem kuhamo 10 minut. Odstavimo, ohladimo. V posodi z
mesSalnikom zmeSamo rumenjaka, maslo (ogreto na sobno
temperaturo), vaniljev sladkor in sladkor v prahu. K ohlajenemu
maku v mleku dodamo mesanico rumenjakov in sladkorja. Po Zelji
dodamo Se 2 zlici drobtin. Iz beljakov naredimo ¢vrst sneg, ki ga
previdno vmesamo k makovi mesanici. Na koncu dodamo Se rum,
previdno premeSamo in z nadevom namazemo razvaljano testo.

Foto: Spela Ankele

e

#0OLGA PRIPOVEDUJE O SLANIH POTICAH:

»Testo za slane potice, kot je denimo ocvirkova, pripravimo podobno kot krusno testo, le da
naj bo to malo bogatejse. V testo dodamo jajce in 50 g masla na sobni temperaturi. Kot tudi
za sladke potice, naj testo za slane potice najprej prvi¢ vzhaja, potem ga razvaljamo in
namazemo z nadevom. Ko pripravljam ocvirkovo potico, segrejem ocvirke. Te posujem po
zvaljanem testu, nato posujem z drobnjakom in nasekljano cebulo, ki sem jo preprazila na
mascobi. V preteklosti smo v takSno potico dodali Se narezano klobaso«.

45



46



16.JABOLKA V SLAFROKU

Avtorica: Vijoleta Smolej, domacija Smolej, Prihodi

SESTAVINE (za 4 osebe):

3 debelejsa (ali 5 drobnejsih) jabolk;
3jajca;

2-3 dcl mleka;

sol (za konico noza);

1 Zlicka sladkorja;

pecilni prasek (za konico noza);
300-500 g moke.

olje za cvrtje;

sladkor (navadni ali v prahu) za posip.

PRIPRAVA:

Jabolka olupimo, ocistimo koS¢ic in pecljev in nareZemo na kolobarje. Nato iz jajc, mleka,
soli, sladkorja, pecilnega praska in moke izdelamo maso. Ta je zelo podobna tisti za
palaCinke, le da je malo bolj gosta. V ponev vlijemo olje in ga segrejemo za cvrtje. Krhlje
jabolka v celoti namocimo v maso in jih z obeh strani ocvremo na olju. Pred serviranjem

potresemo s sladkorjem.

et »

#VIJOLETA PRIPOVEDUJE ...
»Jabolka v $lafroku smo jedli zraven
govnaca za petkovo kosilo. Kot
otrokom so nam velikokrat naredili
za vecCerjo jabolka na ta nacin in
skodelico pogretega mleka.«

Foto: Spela Ankele '

47



Kuham »
S DOMA¢ge

-

L
16. SPIKOVA GRMADA PRESENECENJA

Avtor: Gasper Zima, gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

BISKVIT: VANILIJEVA KREMA: SLADKORNI SIRUP:
10 jajc; 1 L mleka; 50 g sladkorja;
250 g moke; 5jajc; 1dl vode;
250 g sladkorja; 140 g sladkorja; 1 dl ruma;
20 g kakava v prahu. 2 zavitka vanilijevega pudinga; 100 g rozin;
1 zavitek vanilijevega sladkorja;
SESTAVA SLADICE: 0.1Lruma.
250 g mletih orehov;
2 zlici kakava v prahu.

PRIPRAVA BISKVITA:

Beljake do trdega stepemo s polovico sladkorja. Rumenjake penasto umesamo s preostalo
polovico sladkorja. Na rahlo jih vmeSamo med beljake. V maso pocasi dodajamo moko in
maso med meSanjem na rahlo dvigujemo. Polovico mase vlijemo v pravokoten pekac. V
preostalo polovico vmeSamo kakav, nato jo vlijemo v isti peka¢. Obe masi, svetlo in temno,
z vilicami premesSamo, da nastane videz marmornega kolaca. Pe¢emo priblizno 20 minut
v pecici, ogreti na 180 °C. Pecen biskvit ohladimo in prerezZemo, da dobimo tri plasti.

PRIPRAVA VANILIJEVE KREME:

V dve skledi lo¢imo rumenjake in beljake. Rumenjakom dodamo 1 dl mleka, vaniljevega
pudinga in ruma. Dobro premeSamo, da dobimo gladko zmes. Preostalo mleko segrejemo
in med nenehnim meSanjem dodajamo rumenjakovo zmes. Krema naj se kuha vsaj 5
minut. Ko se ohladi na telesno temperaturo, dodamo trdi stepen sneg iz beljakov. Vse
skupaj na rahlo premesamo z metlico.

PRIPRAVA SLADKORNEGA SIRUPA:
Iz sladkorja in vode skuhamo sirup. Dodamo mu rozine in rum. Ohladimo in odcedimo
rozine.

SESTAVA SLADICE:

Sladico zloZimo v primerno veliko in visoko posodo. V pekac poloZimo polovico biskvita
in ga prelijemo s polovico sladkornega sirupa. Potresemo z mletimi orehi in namocenimi
rozinami ter prelijemo s polovico vaniljeve kreme. Dodamo drugo polovico biskvita in
postopek ponovimo. Po jaj¢ni kremi potrosimo kakav v prahu. Sladico vsaj za 2 uri
(najbolje kar ¢ez noc¢) shranimo v hladilnik.
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Kuhali so:

Silva Poto¢nik
Brezje, Drustvo Zensk z deZele obc¢ine Radovljica

Mimi Fister

Ekoloska kmetija Porta, OvsiSe, Drustvo Zensk z deZele obc¢ine Radovljica

Olga Kajfez
Misace, Drustvo Zensk z deZele obCine Radovljica

Vijoleta Smolej
domacija Smolej, Prihodi

Vera Grguric
Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico

Vinko Globo¢nik
[zletniska kmetija Globoc¢nik, Globoko

Gasper Zima
Gostilna Pr' Zelezn'k, Mojstrana

Posebna zahvala gre tudi:

Mariji Fister
predsednici Drustva Zensk z deZele obc¢ine Radovljica

in

Speli Ankele
Slovenske novice, Okusi
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Obcina Kranjska Gora

Projekt KUHAM DOMACe financirajo

Obcina Jesenice

Izvedba:

RAZVOINA AGENCIJA
LGORNJE GORENJSHE

&
HAGOR

Obcina Radovljica
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