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NAMESTO APERITIVA

V letu 2021 Slovenija nosi castitljivi naziv Evropska gastronomska regija. To cast
prepoznavamo tudi na Razvojni agenciji Zgornje Gorenjske, zato smo aktivnosti
projekta KUHAM DOMAce temu vsled nadgradili.

Na Jesenicah smo se povezali z Gornjesavskim muzejem in jeseniSkimi gostinci ter
oblikovali skupni meni Delavska malca. Ta zdruzuje jedi, ki so jih nekoc¢ Zelezarji
jedli za malico v kantini, jedi, ki so se pojavljale na domacih delavskih mizah, kot
tudi jedi, ki so jih na Jesenice "uvozili" priseljenci s Primorske in iz republik bivse
Jugoslavije. Izbrane jedi iz menija je danes mogoce narociti v Penzionu Pr' Betel
(Planina pod Golico), Domu Pristava (Javorniski Rovt), Gostilnici in pizzeriji Chilli
(Jesenice), Restavraciji Kazina (Jesenice), Gostilni in pizzeriji Turist (Slovenski
Javornik) in v Bistroju Oaza (Jesenice).

V sodelovanju s Knjiznico Antona Tomaza Linharta Radovljica in Obcinsko
knjiznico Jesenice smo pripravili razstavo, ki v devetih panojih zdruzuje foto
utrinke preteklih kuharskih delavnic, pripovedovanja nasih kuharic, v obliki QR
kod pa so dostopni tudi recepti izbranih domacih jedi.

A osnovne aktivnosti projekta letos nismo opustili. V sodelovanju z lokalnim
muzejem, drustvi ali posamezniki smo pripravili 13 kuharskih delavnic: 8 na
obmoc¢ju Kranjske Gore in Jesenic ter 5 na obmoc¢ju Radovljice. Vec¢ino smo izvedli
preko ZOOM-a. Rezultat teh je pricujoca e-knjiga receptov, ki naj vam bo v pomoc¢
in uzitek pri ustvarjanju v domacih kuhinjah.

Boh zegnej!

Ambro7Z Cerne

' jekta KUHAM D AC .. : L. :
vodja projekta KUHAM DOMACe V leto$njem letu je za uspesno izvedbo projekta

zasluznih veliko posameznikov in organizacij. Se
posebno velik HVALA gre partnerjem:
Gornjesavskemu muzeju Jesenice, Speli Ankele
(www.spelina-shramba.com), Mariji Fister,
predsednici Drustva zensk z dezele obcine

Radovljica, Cirili Kosmac Rabic ter Alenki Mirtic
Dolenec iz Fundacije ALJAZEV kRAJ. HVALA tudi
Razvojna agencija Zgornje Gorenjske Ani Stempihar, ki je uredila to knjigo. In

-

Spodnji Plavz 24e

4270 Jesenice navsezadnje HVALA vsem trem Obc¢inam,

Kranjska Gora, Jesenice in Radovljica, ki

E: ambroz.cerne@ragor.si financ¢no podpirajo nase kulinari¢cne aktivnosti.
T: 0458134 15
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LA PRAZN'K

KVASENI IN KRHKI FLANCATI
PEHTRANOVA POTICA
GORENJSKA PRATA
PODBRESKA POTICA

: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)
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KVASENI FLANCATI

! Cirila Kosmac¢ Rabic iz Mojstrane

SESTAVINE:

e 0,5 kg mehke bele moke TIP 500 (lahko pirine moke TIP 700)
e 0,25 [. mleka

¢ 3 do 4 zlice sladkorja v prahu (40-50 g)

e 50 g masla

e 2 rumenjaka

e 7elo majhen Scep soli

¢ 1/2 suhega kvasa

e malo limonine lupinice

e olje za cvrije

PRIPRAVA:

[z vseh navedenih sestavin (razen olja) zamesimo rahlo testo in ga damo vzhajati za 30 min.
Vzhajano testo razvaljamo na pomokani deski, priblizno na 5 mm debelo. Z nozkom za testo ga
razrezemo na kvadrate, velikosti priblizno 5-7 cm. V vsak kvadrat zarezemo 2 zarezi, a ne do
konca robov. Desni vogal testa kvadrata preganemo skozi levo zarezo testa kvadrata, da
oblikujemo flancat. Flancate cvremo nekaj minut do zlatorjave barve. Posujemo s sladkorjem v
prahu in ponudimo. Kolicina testa je za priblizno 60 flancatov.
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Foto: Spela Ankele (www.spelina—shrambg.com)




ZIMEDENI KRHKI
FLANCATI

e Y °

!Cirila Kosmac Rabic iz Mojstrane

(po receptu mame Pavle)

SESTAVINE:

0,5 kg mehke bele moke TIP 500 (lahko pirine moke TIP 700)
2 7lici sladkorja

1/2 pecilnega praska

1 vanilin sladkor

5 rumenjakov

400 g kisle smetane

zelo majhen Scep soli

olje za cvrtje
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Foto: Spela Ankele (www.s

lina—shramba.com)

PRIPRAVA:

V ¢vrsto kislo smetano damo rumenjake in sladkor ter vanilin sladkor. PremeSamo enotno zmes.
V skledo damo 3/4 navedene kolicine moke, naredimo jamico, vanjo damo pecilni prasek (ali
vinski kamen), pomesamo in dolijemo kislo smetano z rumenjaki in sladkorjem. Dodajamo
preostalo moko in zamesimo testo. Testa ni treba vzhajati.

Testo razdelimo na tri dele. Vsakega posebej zvaljamo na pomokani deski, priblizno na 3 mm
debelo. Z nozkom za testo razrezemo testo na kvadrate, velikosti priblizno 5-7 cm. V vsakem
kvadratu naredimo dve zarezi. Desni vogal testa kvadrata preganemo skozi levo zarezo testa
kvadrata. Zlatorumeno ocvremo. Posujemo s sladkorjem v prahu in ponudimo. Koli¢ina testa je
za priblizno 8o flancatov.

Foto: §pea Ankele (www.spelina—shraba.com)



CIRILINA
PEHTRANOVA
POTICA

[ Cirila Kosmac Rabic¢ iz Mojstrane

SESTAVINE za testo:

e 0,5 kg bele pirine moke TIP 640 ali 700 (Iahko bela moka TIP 500)
e 0.25 L. mleka

e 50 g nerafiniranega trsnega sladkorja

e 100 g masla (lahko tudi boljsa kokosova mascoba)

e 4 rumenjaki

e 5950l

e 1suhi kvas

e 1vanilin sladkor

e limonina lupinica

PRIPRAVA testa:

V kozico kanemo par kapljic olja in jo postavimo na vroc stedilnik, dodamo maslo in ga stopimo.
Dodamo mleko in kozico odstavimo. Dodamo 75 % sladkorja, rumenjake in limonino lupinico ter
vanilin sladkor.

V posodo damo 75 % moke, v sredini naredimo jamico, vanjo damo 25 % sladkorja, suhi kvas in
zalijemo s toplim mlekom in ostalimi sestavinami. S kuhalnico mesimo testo in pocasi dodajamo
preostalo moko. Proti koncu testo gnetemo tudi z roko. Ko se testo malo posveti, je dovolj
zeneteno. Pokrijemo ga s prozorno folijo za zivila in s prtom. Testo naj vzhaja 50 min.

Foto: Ambroz Cerne (RAGOR)



SESTAVINE za nadev:

250 ¢ rikote (albuminska skuta rikota nima kazeina in je zato lazje prebavljiva - priporocljivo
sploh za onkoloske bolnike; seveda lahko uporabite navadno oz. domaco skuto)

200 g cvrste Kisle smetane

1jajce

90 g nerafiniranega trsnega sladkorja (lahko navadni beli sladkor)

1 vanilin sladkor

3 velike zlice limoninega soka

2 x 7 ¢ suhega pehtrana (Iahko tudi svezi ali iz skrinje)

120-130 g drobtin iz belega pirinega kruha (lahko krusne drobtine iz belega kruha ali iz
piSkotnih drobtin)

PRIPIRAVA nadeva:

V skledo damo rikoto, kislo smetano in pomesamo z metlico, da ni grudic. Dodamo jajce in sladkor
ter vanilin sladkor. Spet vse zmeSamo. Dodamo limonin sok, pomesamo in dodamo 7 g suhega
pehtrana. Zmesamo, da ni grudic. Dodamo drobtine in spet zmesamo. Nadev mora v posodi stati
vsaj 30 min, da se drobtine napnejo. Posodo pustimo stati na pultu, dokler testo ni vzhajano.

Foto: AmbroZ Cerne (RAGOR)



IZVEDBA zaklju¢nega postopka za potico:

Testo vzamemo iz sklede in ga na hitro pregnetemo. S toplim lesenim valjarjem ga razvaljamo v
pravokotnik, priblizne mere 55 x 23-25 cm in debeline slab cm. Paziti moramo, da zvaljano testo ni
pretanko, ker so takrat v potici »luknje«. Na testo nanesemo nadev in ga razmazemo po povrsini
pravokotnika. Na zgornji strani ga namazemo do 1 cm od roba. Potem posujemo Se preostanek - 7
o suhega pehtrana. Namazano testo zavijemo v Strukelj, katerega premer je cca. 7-8 cm.
Odmerimo dolzino Struklja za okroglo poti¢nico. Dolzina Struklja je dvakratnik premera poticnice
(npr. premer potic¢nice je 22 cm, dolzina struklja je 44 cm). Odmerimo 44 cm Struklja, ga odrezemo
7 ostrim nozem in ga prenesemo v naoljeno poticnico. V poticnici testo spet vzhaja 30-50 min,
odvisno, kak3na je temperatura v prostoru. Ce je v prostoru zelo vroce, lahko tudi 30 min, manj pa
ne. Preostanek struklja damo v drug naoljeni pekac. Poticnico damo v ogreto pecico na 200 C.
Pecemo 15 min, nato se 45-50 min pri 180 "C (ventilatorska pecica). Ko je testo peceno, potico
zvrnemo na lesen, mrezasti podstavek, da se ohladi. Ohlajeno posujemo s sladkorjem v prahu.

Uspesno peko!

Foto: Ambroz Cerne (RAGOR)




GOREN]JSKA
PRATA

! Olga Kajfez iz MiSac

SESTAVINE:

e 0,75 kg suhega kruha

e 0,00 kg suhe vratovine

e 2 dcL sladke smetane

® 10 jajC

e 17licka soli

® poper

e 4 stroki cesna

e 2 7licki sesekljanega petersilja

e 2 veliki ¢ebuli

e 1 srednje velika zlica masti za prazenje ¢ebule

e

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)

PRIPRAVA:

Meso skuhamo en dan prej in ga v isti vodi tudi pustimo, da se ohladi. Naslednji dan ga narezemo
na majhne kocke. Star kruh prav tako narezemo na kocke. Jajca in sladko smetano zmesSamo,
dodamo sol, ¢esen, poper in sesekljan petersilj. To prelijemo po narezanem kruhu in pustimo
stati vsaj 2 uri, da se prepoji. Potem tej masi dodamo Se narezano meso in preprazeno cebulo. To
dobro premesamo in oblikujemo Struco, ki jo zavijemo v svinjsko mrenico ali v svinjsko debelo
crevo. Ce tega nimamo, lahko damo pec¢i samo v struco oblikovan nadev. Pred peko namastimo
podolgovat model. Pecemo priblizno 1 uro pri 180 "C.

Q

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)



PODBRESKA
POTICA

! po zbranih zapisih Jerneja Jeglica s Podbrezij

SESTAVINE za testo: SESTAVINE za nadev:
e 400 g bele psenicne moke TIP 400 e 350 ¢ suhih tepk
e 100 g pirine moke (gladke) e 150 ¢ suhih jabol¢nih krhljev (kosmac ali
e 250 mL mleka (kravje mleko s 3,5 % m. m.) jonatan ali voscenka ali idared)
e Cajna zlicka vanilje (aromatiziran sladkor, e 125 ¢ sladkorja
vanilin sladkor) e 752 surovega masla z najmanj 82 % m. m.
® 1jajce in 1 rumenjak e 1,5 zlice kisle smetane 7 20 % m. m.
e 50 g stopljenega surovega masla iz e 1rumenjak
kravjega mleka z najmanj 82 % m. m. * sneg 2 beljakov
e 75 ¢ sladkorja (kristalni ali v prahu) * 10 g vaniljinega sladkorja
e 17lica kisle smetane (polnomastna z 20 % * 1nozeva konica cimeta
m. m.) e 0,5 nozeve konice nageljnovih zbic
e limonina lupinica polovice bio limone * 150-200 mL mleka
e 2,5¢gsoli 180 g medu (3 zlice)
e 30 ¢ kvasa e 0,2 dcL tepkovca
e limonina lupinica polovice bio limone
PRIPRAVA testa:

Kvaseno testo zamesimo s kvasnim nastavkom. Moka mora biti obvezno presejana. Testo
mesSamo in mesimo tako dolgo, da je povezano, nelepljivo in gladko. Testo mora biti lahko, ne
pregosto. Vzhaja naj 45 minut na sobni temperaturi. Vzhajano testo razvaljamo na debelino
mezinca (od 0,4 cm-0,5 cm) in ga oblikujemo v pravokotnik. Tako imamo pripravljeno testeno
povrsino, ki jo namazemo z nadevom.

PRIPIRAVA nadeva:

Suhe tepke operemo in jih damo kuhati v 1 L vode, ki smo ji dodali 3 zlice medu. Vre naj eno uro.
Tepke odcedimo in ohladimo. Ohlajene tepke ocistimo pecka in trdih delcev. Tepke zmeljemo
na strojcek za mletje mesa (4 mm). Dodamo jim Se 150 g mletih jabol¢nih krhljev. Penasto
umesamo maslo, rumenjak, za¢imbe, limonino lupinico in tepkovec. Vse temeljito premesamo
in dodamo zmlete tepke ter suhe jabol¢ne krhlje. Nato dodamo kislo smetano in sneg dveh
beljakov. Nadev mora biti mazav, da se testo pri mazanju ne raztrga. Testo razvaljamo na
debelino mezinca vsaj 0,4 cm do 0,5 cm. Na 1/2 kg kvasenega testa nadevamo najmanj 350 g
nadeva iz suhih tepk in 150 g suhih jabol¢nih krhljev. Potica mora imeti 45 zavojev. Z nadevom
namazemo testo. Testo z nadevom tesno zvijemo v zvitek in ga polozimo v poticnik, ki ga
namastimo z maslom. Konca zvitka se morata dobro stikati. Potico v poti¢niku pustimo vzhajati.
Po 7elji lahko potico pred pecenjem premazemo 7z mesanico mleka in jajca ali s posamezno
komponento.

10



Potico na ve¢ mestih po povrsini prebodemo in priporocamo pecenje na 160-180 "C vsaj 40
minut. Temperatura in cas pecenja se lahko prilagodita glede na vrsto peci. Potico stresemo iz
poticnika, da je njen zgornji del spodaj, in jo ohladimo. Po zZelji jo potresemo s sladkorjem v
prahu in ponudimo narezano na klinaste rezine.

™
seadt L L AL

Foto: Klemen Klinar (RAGOR)

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)
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NA ZLICO

KREPKA ZELENJAVNA JUHA
GRESOVI KNEDLNI
AJMOHT
GOBOVA ZUPA

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com



2a 4 osebe

KREPKA
ZELENJAVNA JUHA

[ Cirila Kosmac Rabic iz Mojstrane

SESTAVINE:

e korenje 4 kom (180 ¢)

e en velik krompir (180 €)

e 200 ¢ strocjega fizola (domac - nizek zgodnji fizol iz skrinje)

e 50 ¢ podzemne kolerabe

e 17Ilica domacega zelenjavnega pripravka (domaca vegeta - zmleta zelenjava v soli iz
petersilja, cebule, Cesna in korenja), ¢ce tega nimamo, potrebujemo 1 srednjo ¢ebulo in 2
stroka cesna

e 3 7lice olja ali domace masti

e zacimbe: sol, poper, majaron, Setraj, mleta kumina, timijan

e preden postrezemo - za posip na dokoncano juho - svez, drobno narezan drobnjak ali
mladi listi trpotca in rmana, lahko mladi listi koprive - vse drobno narezano

. e
i S i

P—

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)

PRIPRAVA:

Najprej pripravimo zelenjavo. Korenje narezemo na kocke, velike slab cm, kolerabo na kocke,
velike pol cm, krompir pa naribamo na ribezen, kot bi ribali jabolka za zavitek.

Strocji fizol (nizek zgodnji fizol, ki nas razveseli zZe konec junija) bomo sedaj vzeli iz skrinje in
je Ze narezan na dolzino okoli 3 cm. Med poletno sezono pa uporabimo svezega.

13



Najprej na mrzlo olje ali mast damo narezano korenje. Ko se mascoba segreje in malo zacvrci,
prazimo korenje Se nekaj minut, nato pa dodamo Se preostalo narezano zelenjavo. Na polnem
ognju vso zelenjavo spet prazimo Se nekaj minut in vseskozi meSamo. Sedaj dodamo 1 Zlico
domacega zelenjavnega pripravka iz petersilja, ¢ebule, ¢esna in korenja. Ce ga nimamo,
uporabimo cebulo in cesen. V tem primeru najprej na olju podusimo drobno narezano c¢ebulo,
ko ta zarumeni, dodamo na drobno zrezan cesen. Ko cesen zadiSi, zalijemo s priblizno 1 L
hladne vode. Sedaj dodamo 3 SCepe majarona, 1 mali SCep Setraja, za nozevo konico mlete
kumine in timijana. Pocakamo, da voda zavre. Pustimo rahlo vreti 8-10 min, nato dodamo
stroc¢ji fizol. Juha mora sedaj rahlo vreti Se nadaljnjih 8-10 min.

V tem casu pripravimo vse potrebno, kar bomo zakuhali v juho. Lahko so to vlivanci, domaci
rezanci, domaca ribana kasa, vse iz pirine moke. Ker bo to bolj krepka juha, jaz zakuham
zdrobove zlicnike iz polnozrnatega pirinega zdroba.

Z00M prenos
delavnice zelenjavne
enoloncnice smo
izvedli v delavski
kuhinji v Kasarni na
Starl Savi
(Gornjesavski muzej
Jesenice). Medtem ko
se je juha kuhala, smo
se s Spelo Smolej
Milat iz muzeja
sprehodili po delavski
kuhinji.

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)
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GRESOVI KNEDLNI

!Cirila Kosmac Rabic iz Mojstrane

(po starem receptu iz neznane revije)

SESTAVINE:

e 0,25 [. mleka

e Scep soli

e 40 g masla ali olja

® 100 g pirinega polnozrnatega zdroba (lahko uporabite bel pSenicni zdrob)
® 2jajci

PRIPRAVA:

V kozico damo mleko, sol in maslo. Ko mleko zavre, vanj zakuhamo zdrob in ga gladko
razmesamo. Med meSanjem ga kuhamo Se 5 min. Malo ohladimo. Ce Zelimo, lahko to maso
pripravimo ze dan prej in jo do uporabe hranimo v hladilniku.

Po potrebi dodamo Se malo vroce vode in pocakamo, da zavre.

Pripravljeni zdrobovi masi dodamo dve jajci in vse v gladko premeSamo. Z majhno zlicko
oblikujemo lepe majhne zlicnike in jih dodajamo vreli juhi. V nepokriti posodi jih kuhljamo 8-10
min. Se solimo in popopramo. Juha je gotova.




za 5-6 oseb

AJMOHT

{ Silva Poto¢nik z Brezij

SESTAVINE: Prezganje:
e 23 [.vode e 1-2 7zlici masti
e 1 kg telecjega mesa e srednje velika cebula
e korencka (1 rumen, 1 rdec) e 17licka sladke rdece paprike v prahu
¢ 10 dag rumene kolerabe e 1-2 7lici moke

e 1srednje velik por

e sol po okusu

e zacimbe: kumina, poper, majaron, petersilj,
zelena, strok cesna

e domaca posusena zelenjava (domaca vegeta)

PRIPRAVA:

Vse sestavine, razen domace vegete, damo v lonec s hladno vodo. Ko zavre, kuhamo Se 45 min.
Med casom kuhanja naredimo prezganje, ki ga juhi dodamo proti koncu kuhanja. Prezganje
naredimo tako, da na masti poprazimo cebulo, da postekleni. Na koncu dodamo papriko v prahu
in moko. Prazimo Se nekaj sekund, nato prezganje vlijemo v juho. Proti koncu kuhanja juhi
dodamo Se 2 veliki zlici domace vegete. Solimo in popramo po okusu.

V ajmoht po navadi zakuhamo zli¢nike. Dobri so tudi zganci ali domac kruh.

Zlicniki:
® 3jajca
e 2 7lici olja
e 6-77lic moke

Zmesamo sestavine in zlico mase
vlozimo v juho.

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)
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Foto: §péla Ankele (www.spelina-shramba.com)

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)
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za 5-6 0seb

GOBOVA ZUPA

{ Lencka Primc s PoljSice pri Podnartu

SESTAVINE:

e 25-30 dag svezih ali zamrznjenih gob, lahko tudi
nekaj suhih

e 17Iica masti

e 1 manjsSa cebula

e 2 stroka Cesna

e Jovorov list

e 2 debela krompirja

e 1 korencek

e zacimbe: majaron, Setraj, petersilj, domaca vegeta,
poper, malo soli

PRIPRAVA:

Krompir olupimo, razrezemo na kocke in ga v enem litru malo osoljene vode z lovorovim listom
vred kuhamo.

V posodi na masti preprazimo cebulo, da postekleni. Dodamo sesekljan cesen, na kolobarje
narezan korencek in na listice narezane gobe. Prazimo kakih 15 min in vimes veckrat premesamo.
Nato dodamo zlico domace vegete, SCepec Setraja, SCepec majarona in poper. Zalijemo z litrom
vode ali manj in kuhamo Se kake pol ure.

Polovico kuhanega krompirja z zlico pridenemo juhi, ostalo polovico pa s palicnim mesalnikom
zmiksamo in dodamo juhi. PremeSamo in prevremo Se 5 min. Nazadnje dodamo Se Scepec
sesekljanega svezega petersilja.

Zraven gobove juhe se bodo najbolj prilegli ajdovi zganci ali domac kruh.
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PETKOVA
JUZNA

RATESKI KOCAVI KRAPI
DROBNJAKOVI STRUKLJI
GLUHI STRUKL]JI
GOBOVA PASTETA
RZENI KRUH Z DROZMI

Foto: Ambroz Cerne (RAGOR)
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RATESKI
KOCAVI KRAPI

! po zbranih zapisih Tine Brlogar iz Ratec

Vleceno testo: Krompirjevo testo: Kocov nadev:
* 500 g moke * 500 g moke e 200 ¢ suhih koc (hrusk)
e 2 7lici olja * 400 g pretlacenega e 200 g polente
e 3Cep soli krompirja e Cebulica, prepraZena na
* 1jajce * malo soli kuhani zaseki
e mlac¢na voda * 1jajce e sladkor
e 5 dag masla e cimet

Mezelj:
¢ 10 dag masla
e 2 zvrhani zlici bele moke
e 1. mleka
e 5 dag sladkorja

Vir: TD Ratece - Planica

PRIPRAVA testa:

Testo rateskih krapov je lahko ali krompirjevo ali vleceno. Tezko recemo, katerega se pri
izdelavi rateskih krapov gospodinje bolj posluzujejo. Tiste, ki Ze od nekdaj uporabljajo vleceno
testo, pravijo, da je bil krompir pri njih dragocena surovina in se ga je uporabljalo le za
posebne priloznosti, npr. za nedeljska kosila. Pri pripravi krompirjevega testa skuhanemu in
stisnjenemu krompirju dodamo jajca, sol, stopljeno maslo in po potrebi moko. Pri navadnem
testu se uporabijo klasi¢ne sestavine, kot so moka, jajca, voda in sol. Pripravljeno mesanico
zenetemo, zvaljamo v Strucko in razrezemo v okrogle krpice.
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PRIPRAVA nadeva:

Suhe hruske - koce skuhamo, odcedimo in zmeljemo na strojcek za mletje mesa. Dodamo
kuhano polento, na zaseki preprazeno cebulico, sladkor in cimet. Oblikujemo kroglice.

Testo oblikujemo v Struco in narezemo na kose, oblikujemo kroge in nanje damo nadev, kroge
zapognemo in stisnemo, da nadev ostane notri, ter na koncu krap »zasijemo«. Kuhamo v
slanem kropu 15 min. Kuhane krape prelijemo z mezljem.

PRIPRAVA mezlja:

Maslo stopimo in na njem preprazimo moko, zalijemo z mlekom in dodamo sladkor. Kuhamo,
da se zmes nekoliko zgosti. Mezelj prelijemo cez kuhane krape.

Vir: arhiv RAGOR

X

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com) Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)

Q Rateski krapi / Ratece dumplings [AlpFoodw... © ad

Watch later Share
L = -
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%
Watch on [ Voulube %% down quite hard so it doesnif@pen :jl,fring cogking
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https://www.youtube.com/watch?v=63PcsdIm_b8

DROBNJAKOVI
STRUKLJI

! Polona Fister TopliSek in Marija Fister s Prezrenj

SESTAVINE za testo: SESTAVINE za nadev:
¢ 300 g moke TIP 500 e 2 pesti narezanega drobnjaka
e 2 7lici olja e 2 7lici olja (repicno ali navadno)
e 1,5-2 dcL vode e 2 ylici stopljenega masla
e mala ¢ajna zlicka soli e 1razzvrkljano jajce
e sol
ZABELA:

e topli ocvirki

PRIPRAVA:

Sestavine za testo zmesamo skupaj, da nastane klasi¢no vleceno testo. Pustimo ga pocivati
vsaj pol ure na sobni temperaturi. Delovno povrsino pokrijemo s prtom/rjuho, pomokamo jo
7. ostro moko. Potem testo razvaljamo oz. razvlecemo. Cezenj najprej pomaZzemo olje. Potem
ga posujemo 7 drobnjakom, soljo, stopljenim maslom in nazadnje Se z razzvrkljanim jajcem.
Nato testo z nadevom zavijemo v Strukelj. Pomagamo si z rjuho/prtom. Potem ga narezemo
na poljubne dolzine/trakce. Kuhati ga damo na paro (reSetko). Kuhati/parati se mora 20-30
min., odvisno od debeline. Ko je kuhano, odstavimo. Na deski narezemo na majhne
kolobarcke, zlozimo na kroznik in posujemo s toplimi ocvirki.

Foto: Ambroz Cerne (RAGOR) Foto: AmbroZ Cerne (RAGOR)
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GLUHI

v

STRUKLJI

[Polona Fister Toplisek
in Marija Fister s Prezren]

SESTAVINE:

¢ 350 ¢ moke TIP 500
e 2 7lici olja

e 1,5-2 dcL vode

¢ pol kocke kvasa

e sol

5‘ E

Foto: Ambroz Cerne (RAGOR)

PRIPRAVA:

Sestavine zmeSamo skupaj po klasicnem postopku za kvaseno testo. Pustimo ga vzhajati
toliko, da naraste za Se enkrat. To je cca. 1 h na normalni sobni temperaturi. Potem ga
narezemo na Strukeljcke. Damo jih kuhati na soparo za 10 minut. Odstavimo in zlozimo na
kroznik.

Gluhi Struklji so odli¢na priloga h golazu, zrezkom v omaki itd. Ce preve¢ ostane, jih lahko
prerezemo na pol ter vanje in/ali ceznje damo sir. Damo jih v pecico za nekaj minut, toliko, da
se sir stopi. Vzamemo ven in pojemo kot zemljico.

Foto: AmbroZ Cerne (RAGOR)
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GOBOVA
PASTETA

!Vida Rozman Habinc s PoljsSice pri Podnartu

SESTAVINE:

e 60 dag gob

e 30 dag piscancjega mesa (file)

e 2 7lici olja

e 15-20 dag drobno sesekljane cebule

e 3 stroki drobno sesekljanega cesna

e 1 mala zlicka sesekljanega svezega petersilja

e 1 mala zlicka sesekljanega svezega drobnjaka

e SCep timijana

e 1-3 male zlicke mlete sladke paprike

e pol velike Zlice gorcice

e 1,5 velike zlice (ali tri male zlicke) majoneze (lahko kupljene, Se bolje pa je, ce naredimo
domaco)

e sol in poper po okusu, lahko namesto tega tudi domaca vegeta

PRIPRAVA:

Vnaprej pripravimo piscanca: v vodi in jusni zelenjavi v priblizno pol ure skuhamo
piscandji file. Pocakamo, da se meso v juhi ohladi, nato ga zmeljemo v multipraktiku.

Ce Zelimo, da je gobova paSteta okusna, je vanjo treba dati ¢im ve¢ (8-10) razli¢nih vrst
uzitnih gob, kot so jurcek, borov glivec, ¢rna trobenta, kostanjevka, golobice ... Osnova naj
hodo jurcki, ti dajo pasteti najboljsi okus. Cebulo ¢im bolj drobno sesekljamo in jo na olju
preprazimo. Prazimo pocasi in na manjsem ognju. Na listice narezemo gobe, jih dodajamo
cebuli, nadaljujemo s prazenjem. Dodajamo sol in/ali domaco vegeto po okusu. Ostale
zacimbe bomo dodajali na koncu, ko bomo mesali vse sestavine skupaj. Prazimo nekje do
15 min. Ko so gobe dovolj poprazene, pocakamo, da se vse skupaj ohladi na sobni
temperaturi. Nato mesanico gob in ¢ebule zmeljemo v multipraktiku.

MesSanici piScanca in gob zdruzimo v skledi. MeSamo 7z leseno kuhalnico. Postopoma, ob
sprotnem pokusanju, dodajamo ostale sestavine: sesekljan cesen, drobnjak, petersilj,
poper, sladko papriko, gorcico in majonezo. Lahko dodamo tudi malo domace vegete.
Dobro premesamo, da se vse sestavine med seboj povezejo.

Ko je pasteta izdelana, jo damo v hladilnik vsaj za 2 uri. Shranjujemo jo v hladilniku.
Pojejmo jo v roku 2-3 dni. Odlicna je na popecenem toastu (podobno kot tatarski biftek) ali
pa le na svezem domacem kruhu.
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RZENI KRUH Z
DROZMI

{ Spela Ankele iz Kranja

Drozni nastavek: Testo: Semena:
® 100 g rzene moke ® 400 g r7Zene moke e 30 ¢ lanenih semen
® 100 g vode e 200 g vode e 70 ¢ soncnicnih semen
e 17lica drozi e 1zIicka soli

Pripravimo Se:
e malo mascobe (za pekac)
e malo bele moke (ko oblikujemo Struco)
e plasticno vrecko (za vzhajanje)

PRIPRAVA:

Okoli 16. ure pripravimo drozni nastavek: v steklenem kozarcu zmesamo nasteto.
Pokrijemo (torej: ne zapremo) in pustimo od 3 do 6 ur na sobni temperaturi, da naraste do
dvojnega volumna.

Socasno v drugi kozarec natehtamo semena in prilijemo toliko vode, da sega za mezinec
visje od semen. Tudi ta kozarec pokrijemo in ga pustimo na sobni temperaturi.

Ko je drozni nastavek pripravljen, zmesamo drozni nastavek, namocena semena, moko in
vodo. Pokrijemo.

Pustimo pol ure, zatem vmesamo Se sol. Nastane lepljivo testo.

Zvrnemo ga na pult, ki smo ga pomokali z (ostro) moko, in oblikujemo v valj. Ta naj bo
pomokan z vseh strani in velik priblizno toliko kot nas pekac.

Testo prelozimo v namascen pekac. Vse skupaj zapremo v plasticno vrecko, ki bo
poskrbela za to, da se testo ne bo izsusilo, in postavimo v hladilnik. Tam naj pociva cez noc.
Zjutraj pecico segrejemo na 230 C. Ko pekac damo v ogreto pecico, zraven vrzemo Se 4 ali
5 ledenih kock, ki bodo poskrbele za paro.

Pecemo 30 minut, nato paro spustimo ven.

Znizamo temperaturo na 200-210 “C in pecemo Se 30 minut.

Pocakamo vsaj 10 minut, nato kruh zvrnemo iz pekaca in ga ohladimo na resetki. Zdaj sledi
test potrpljenja: preden zacnemo rezati, mora biti kruh popolnoma hladen, sicer bo lepljiv!

Foto: Spela Ankele (www.spelina-shramba.com)

26



Spela vas vabi na svojo spletno stran,
FFacebook in Instagram profil:

Spelina shramba

www.spelina-shramba.com
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https://www.youtube.com/watch?v=4cpkWKicGDI
https://www.youtube.com/watch?v=4cpkWKicGDI
https://www.youtube.com/watch?v=-bFHYHLFCcE
https://www.youtube.com/watch?v=-bFHYHLFCcE
https://www.youtube.com/watch?v=EPXJmDoywmA
https://www.youtube.com/watch?v=IDGSrmPOvv8
https://www.youtube.com/watch?v=zLP32Wv1y8w
https://www.youtube.com/watch?v=_5LaHY9El0g
https://www.youtube.com/watch?v=QHbuUCuIK-8
https://www.youtube.com/watch?v=QHbuUCuIK-8
https://www.youtube.com/watch?v=Ruyxz6kS2Qc&
https://www.youtube.com/watch?v=EPXJmDoywmA
https://www.youtube.com/watch?v=4cpkWKicGDI
https://www.youtube.com/watch?v=-bFHYHLFCcE
https://www.youtube.com/watch?v=IDGSrmPOvv8
https://www.youtube.com/watch?v=zLP32Wv1y8w
https://www.youtube.com/watch?v=_5LaHY9El0g
https://www.youtube.com/watch?v=QHbuUCuIK-8
https://www.youtube.com/watch?v=Ruyxz6kS2Qc&

DELAVSKA MALCA

Razvojna agencija Zgornje Gorenjske v sklopu projekta KUHAM DOMACe in Gornjesavski muzej
Jesenice v sklopu projekta Nasa kuhna sta zdruzila moci ter v sodelovanju z jeseniskimi gostinci
pripravila menije, kakrsni se Se danes znajdejo na domacih jeseniskih mizah, pod skupnim
imenom Delavska malca. Sedaj jih lahko poizkusite tudi v izbranih jeseniskih gostilnah in
restavracijah: v Penzionu Pr' Betel, Gostilnici in pizzeriji Chilli, Restavraciji Kazina, Bistroju
Oaza, Domu Pristava ter Gostilni in pizzeriji Turist.

V soboto, 25. 9. 2021, se je na trgu na Stari Savi odvijala javna predstavitev in degustacija menija
Delavska malca. Dogodek so ob svetovnem dnevu turizma in Dnevih evropske kulturne
dedisc¢ine na temo Dober tek! organizirali Gornjesavski muzej Jesenice, Razvojna agencija
Zgornje Gorenjske, TIC Jesenice in ZKD Jesenice. Ob spretnostih kovacev, ki so kovali kozo za
ognjisce, in nastopih lokalnih folkloristov ter ljudskih godcev so obiskovalci razvajali brboncice
7. izbranimi jedmi jeseniSkega delavstva: z govnacem in mesom iz Zupe, joto, jeSprenjem,
segedinom, makaronflajSem in pasuljem. Pokukali so v delavsko kuhinjo Kasarne na Stari Savi,
kjer so bili na ogled filmcki ucencev turisticnih krozkov: »Kulinaricna ponudba Jesenic:
Delavska malcax.

lKulinaricna ponudba Jesenie: Delavska malc... Y ~»
: - W ch later AShare
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https://www.youtube.com/watch?v=4DeIR0w09kY
https://www.youtube.com/watch?v=4DeIR0w09kY
https://www.youtube.com/watch?v=tzpKblB8L2w
https://www.youtube.com/watch?v=UFRQ-5QVuc0
https://www.youtube.com/watch?v=vvAvU-OuKZQ
https://www.youtube.com/watch?v=pQVFVB8Xpz0
https://www.youtube.com/watch?v=SdXf3tkwumQ
https://www.youtube.com/watch?v=tzpKblB8L2w
https://www.youtube.com/watch?v=SdXf3tkwumQ
https://www.youtube.com/watch?v=pQVFVB8Xpz0
https://www.youtube.com/watch?v=vvAvU-OuKZQ
https://www.youtube.com/watch?v=4DeIR0w09kY
https://www.youtube.com/watch?v=UFRQ-5QVuc0
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Foto: Foto Vidmar in Fotografsko drustvo Jesenice
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