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Troyicionajue & prievvse
pderaeqey

S pricujoco e-knjigo zakljuujemo Ze Cetrto sezono najbolj okusnega RAGOR-jevega projekta KUHAM
DOMA¢e. Vztrajno sledimo njegovemu osnovnemu poslanstvu, namre¢ ohranjati jedi, ki so jih pripravljali in
uzivali nasi stari starsi. Pri tem nas ne zanimata le konc¢na jed ali njen recept, temvec tudi njena dediscina:
nacin priprave sestavin, tehnike in vesc¢ine od njive do kuhinje, nacin priprave in uzivanja jedi ter s tem
povezano ljudsko izrocilo. Slednjega smo v letosnjem letu Sirili skupaj z Drustvom Zena in deklet na vasi

obcin Bled in Gorje, KUD Zasip - aktivom zena Prgarija in Fundacijo Aljazev kRAJ Dovje - Mojstrana.

Domace jedi ali sestavine se vse bolj uveljavljajo tudi v modernih kuhinjah. Zato je poseben priokus leto3nji
sezoni KUHAM DOMACce dajalo prepletanje starega z novim. Na Jesenicah smo delavske malce pripravljali v
street food obliki. Mo¢i za pultom so zdruzili jeseniski gostinci in u¢enci lokalnih osnovnih $ol. V radovljiskem
koncu smo spoznali priznanega kuharskega chefa Alesa Tavéarja, v Zgornjesavski dolini pa mlade in

perspektivne kuharje Dejana Trkuljo, Jona Zupana in Gasperja Zimo.

Skupnost KUHAM DOMAC¢e je vsako leto vecja, $irSa, bogatej$a. Zato si ne upam vec¢ poimensko navajati prav
vseh, ki ste zasluzni za uspes$nost izvedenega projekta, saj bi zagotovo koga zgresil. Vsem in vsakemu

posebej en globok HVALA. Predvsem pa gre zahvala vsem petim obcinam, ki nas pri tem finan¢no podpirajo.

Ambroz Cerne,

Razvojna agencija Zgornje Gorenjske
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SESTAVINE PRIPRAVA

TESTO 1. Vse sestavine za testo damo v megalnik in zgnetemo v testo.

e 270 g pirine moke Oblikujemo hlebéke in jih damo pocivati,

« 100 g pgenitne make 2.Skuto, kislo smetano in jajca zmesamo v mazavo maso za Struklje,

[MANTIOBA "00" mokal 3.Testo na pomokanem prtu raztegnemo, namazemo z maso in ga s

1 jajce Lv)omoéjo prta zavijemo v Strukelj.
40 g oli 4. Strukelj zavijemo v naoljen kos alu folije ali cunjo.
10 g kisa
120 g vode

Scep soli

olje za premaz &

Orehov nadev

5.Kuhama v vreli vodi 20-25 min. Ce kuhamo na sopari pa cca. 45 min.
6. Kuhani struklji so e bolj okusni, ¢e jih bomo pred uzivanjem zapekli v

ponvi na maslu.

Nadev iz ckute in

NADEV 500 g mletih orehov cadja
120 9 magla
* kg domate skute (oGigelatins 0,7 kg domace ckute
. pest drobtin
e 200 g kisle smetane 0,03 ruma
- 150 g kicle cmetane 700 g mala
100 g masla G e o

200 g kicle emetane

limonina lupinica 3 jajea

e Jjajca
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SESTAVINE PRIPRAVA

Za 3 do 4 osebe
1. Ajdovo moko poparimo s slano vodo, posolimo in premesamo s

. kuhalnico. Nekoliko ohladimo, dodamo 2 jajci in pregnetemo v
4Jajca testo. Pustimo pocivati.
25 dag ajdove moke 2. Proseno kaso 20 min kuhamo v slanem kropu. Ko se ohladi, ji
20 dag skute primesamo skuto, 2 jajci in na drobno narezane suhe hruske.

15 dag prosene kase 3. Testo razvaljamo in izrezemo kroge s premerom 10 cm. Na

30 g suhih hrugk vsakega polozimo pol Zlice nadeva, prepognemo in stisnemo po
bela moka za posipan] robovih. Krape kuhamo v slanem kropu 20 min, nato jih odcedimo
<0l in prelijemo z drobtinami preprazenimi na maslu, ki smo jim dodali
med. Krape lahko zabelimo tudi z ocvirki.

6 dL vrele slane vode
drobtine
med

ocvirki (po Zelji




Drustvo

. . . Zena in deklet
Pr ori e Ky
Bled in Gorje

SESTAVINE PRIPRAVA

b dl. kislega mieka 1. 1z navedenih sestavin (razen zadnje) umes$amo testo, ki naj bo bolj

23l 3 pest gosto kot testo za palatinke.

nasekljanega 2. S pomotjo Zlice testo polagamo v vro¢o mast. Ocvrtke zapetemo
drobnjaka [po okusu] do lepe zlate barve in jih polagamo na cedilo, da odtece odveéna
3 jajca mascoba.

sol 3. Zraven ponudimo zeljnato solato ali okisan fizol v zrnju.
moka po potrebi
poper (po Zelji)

mast ali olje za cvrtje




Ajdovi 2ganci 2 Jurjere kapy (52

Drustvo

Zena in deklet

SESTAVINE

80 dag ajdove moke
2-3 L osoljene vode
ocvirki

jajca (kolitina po Zelji)

PRIPRAVA

AJDOVI ZGANCI

1. V vrelo vodo stresemo ajdovo moko [v obliki stozca). Na sredini s

pomotjo kuhalnice naredimo luknjo. Zganci naj v na pol pokriti

posodi poc¢asi vrejo 30 min.

2. Odcedimo. Nekaj odcejene tekotine ["Zgantevke") si odlijemo v
vr¢ in jo shranimo.

3. S pomocjo dvorogih vilic zme$amo Zgance. Med me$anjem po
potrebi pocasi prilivamo "Zganc¢evko" do Zelene mokrote zgancev.

4, V 7gance ume$amo nekaj mascobe [mast ali ocvirki z mastjo), da

so bolj rahli ter jih prestavimo v vedjo skledo.

JURJEVA KAPA - pripravimo jo lahko na 2 nacina:

1. Jajca zmesamo in solimo. Vlijemo jih na vro¢o ponev in umesamo.
Bolj okusno bo, ¢e jih ne zapecemo prevec. Tako pripravljene
potresemo po zgancih,

ali
2. Jajce ocvremo »na oko«. S pomocjo lopatke ga previdno

prelozimo na Zgance.




Drudtvo

Zena in deklet

Ozenjeui Zgapci & kisle zefje i

SESTAVINE PRIPRAVA

0ZENJENI ZGANC]I 0ZENJEN] ZGANC]

« 1/2 kg krompirja 1.Krompir narezemo na kocke in ga damo kuhati v osoljeni krop.
Kuhamo 15-20 min.

2. Nato vanj vsujemo moko, naredimo luknjo. Kuha naj se cca. 30

(narezan na kocke]

 1/2 kg bele moke
| min.
e S0
3.Vodo, v kateri so se kuhali Zganci ["Zgan¢evka") odcedimo. Raje
e ocvirki

ve¢ odcedimo in jo nato po potrebi dodajamo. Z velikimi vilicami
premesamo zgance. Med mesanjem dodajamo tudi ocvirke. Po

KISLO ZELJE potrebi solimo.

e manj$a Cebula,
poprazena na masti KISLO ZELJE
1kg kislega zelja 1. Preprazeni ¢ebuli dodamo kislo zelje, lovorov list, brinove jagode,
lovorov list poper in sol. Kuhamo priblizno 30 min.

2. Ko so zganci narejeni, postrezemo na kroznik skupaj z zeljem in

sol
posujemo z ocvirki,

poper

ocvirki

brinove jagode




Metuik

Druétvo
Zena in deklet
na vasi obéin

Bled in Gorje

PRIPRAVA

1. Na mizo stresemo moko, v sredini naredimo jamico, vanjo
ubijemo jajce in dodamo Zlico vode. S pomodjo vilice umesimo
sestavine. Najprej dobimo nekak$ne kosmice, do prave
»oblike« pa si pomagamo z blazinicami prstov [kosmice
manemo s prsti).

2. Na stedilnik pristavimo liter mleka, ko zavre mu dodamo Scep
soli in vanj med stalnim mesanjem zakuhamo prej pripravljen
moénik. Kuhamo na gibkem ognju 2030 min. Ce Zelimo manj
gost mo¢nik, mu po potrebi prilivamo mleko.

3. Pred serviranjem moc¢nik potresemo s sladkorjem, ali pa mu

dodamo na drobne koScke narezane suhe slive.

SESTAVINE

25 dag moke
Tjajce

sol

Zlica vode

1L mleka
sladkor

suhe slive (po

zelji)

Vs
-
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SESTAVINE

olivno olje

¢ebula

stebla zelene

korencek

cesen o —

buta N—> Utriek z delrvice.
rumena ali rdeca paprika

srednje velik paradiznik

grah

[vsa zelenjava, ki je na voljo na vrtu)

jusna osnova (za vegetarijansko razli¢ico uporabimo zelenjavno osnovo)
lovorjev list, majaron, timijan in Setra

sol in beli poper

uporabimo lahko sveZa zeli$¢a iz vrta [drobnjak, lustrek..)

paradiznikova mezga




PRIPRAVA

1. Cebulo in ¢esen olupimo ter ju lo¢eno drobno nasekljamo. Vso zelenjavo ocistimo, operemo in

zrezemo na manjse koscke,

2. Na kuhalnik pristavimo vegji lonec in v njem segrejemo olje. Dodamo ¢ebulo, zeleno in korencek,
Prazimo, ob¢asno me$amo.

3. Dodamo ¢esen, da zadisi. Primesamo bucko, paradiznik in papriko ter vse skupaj na hitro
poprazimo. Zalijemo z jusno osnovo in paradiznikova mezgo ter dodamo zacimbe [timijan,
lovorjev list, sol in poper],

4, Temperaturo povisamo in po¢akamo, da tekocina zavre, nato temperaturo znizamo toliko, da

zgolj rahlo vre. Kuhamo $e toliko ¢asa, da se zelenjava zmehta.
5. Jedi Iahko dodamo testenine. Po potrebi prilijiemo $e malo tekocine [voda, jusna osnoval.

SHRANJEVANIJE V KOZARCIH

V kolikor Zelimo jed shraniti v kozarce jo skuhamo na /0 % in damo v kozarec. Pri tem

uporabimo postopek sterilizacije ali pasterizacije. Cas in temperatura sta pri tem odvisni od

jedi.
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SESTAVINE

1-2 ¢ebuli

2 stroka ¢esna

250 g jesprenj

4 korenja

2 krompirja

2 para kranjske klobase
lovarjev list

majaron

timijan

olje

zelenjavna jusna osnova
sol

poper

svez petersil;

PRIPRAVA

1. Jesprenj predhodno namocimo v vodo.

2. Sesekljamo ¢ebulo in ¢esen, ju poprazimo na olju ter
dodamo na kocke narezano korenje.

3. Jesprenj speremo pod vodo in ga stresemo v lonec z
zelenjavo, zalijemo z ju$no osnovo in kuhamo. Dodamo
zacimbe: majaron, lovorjev list, sol, timijan in poper.

4. Medtem na kockice narezemo klobasi in olupljen krompir.

5. Ko je jespren;j do polovice kuhan, dodamo krompir in klobase
ter kuhamo $e 15 min. Pokusamo, ali je jesprenj dovolj kuhan.
Po okusu dodajamo zacimbe.

6. Serviramo ga v skodelico in po vrhu potresemo sesekljan
petersil].

Zelite moderno varianto? |/ tej knjisici

najdete tudi recept za ricoto ¢ kranjcko

klobago [,bog/avje V)
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SESTAVINE PRIPRAVA

500 g divjacine (hrbet jelena ali 1. V kozici segrejemo jusno osnovo, mleko in smetano za

divjega pradita, lahko tudi kuhanje. Ko zavre, vstavimo polento in pocasi kuhamo

svinjski file) 20 min. Na koncu dodamo maslo.

olie 2. Meso narezemo na medaljone. Ne tol¢emo ga s
kladivom, temve¢ ga le rahlo pritisnemo z roko.

maslo
3. V ponev damo olje in maslo ter ope¢emo fileje mesa,

sol, poper - .o ,
nato prilijemo osnovno omako. Ce Zelimo meso srednje

4 dL osnovne omake

peceno, ga vzamemo iz ponve in reduciramo omako.
jusna Zlica brusnic \ Dodamo maslo in brusnice.

4. Meso lahko pripravimo tudi v sous vidu, kjer ga

PRILOGA vakumiramo in damo kuhati na 55 °C za 1,5 h, vzamemo
o 200 g polente trdinke iz vakuuma in ape¢ema. Ce ga ne porabimo takoj, ga na
100 g masla hitro ohladimo in pred pe¢enjem ponovno segrejemo v
200 g jusne osnave SO“ ViU_j )
200 g mleka

200 g smetane za kuhanje
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SESTAVINE PRIPRAVA

Za 5-6 oseb 1. Kruh nareZzemo na kocke in ga zalijemo s toplo smetano in

stopljenim maslom.

720 g kruha [lahka je 2. Cebulo olupimo in sesekljamo. V kozici jo preprazimo, dodamo

star 1-2 dnil na tanko narezano slanino in svinjski vrat.
3. V- maso s kruhom primesamo ¢ebulo in meso. Ko se masa
1,5 L sladke smetane

ohladi, dodamo rumenjake in nasekljan petersilj. Maso solimo
150 g masla
. in popramo po okusu.
ajc
- 4. |z beljakov stepemo trd sneg in ga ¢isto na koncu na rahlo

100 g slanine N
umes$amo v maso.

350 g svinjskega vratu 5. Namazemo gumijaste modeltke z mastobo. V ventilacijski
[petenka) petici, segreti na 175°C, petemo priblizno 12 min. Ce boma
2 cebuli prato spekli v obliki Struce, prilagodimo njeno gostoto.

svez petersil;

sol

poper
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SESTAVINE PRIPRAVA

500 g divjacine
200 g mladih tele¢jih jeter

1. Salotko rjavo poprazimo na masti, dodama meso, jetra in
slanino ter preprazimo.

100 g svinjske masti 2. Dodamo zelenjavo in ¢esen, nato zalijemo z rde¢im vinom, ga

200 g mastne slanine pokuhamo in dodamo jugno osnovo. Vse skupaj kuhamo do

150 g Salotke mehkega. Na koncu solimo in popramo.

50 g ¢esna 3. Vse skupaj zmesamo v mikserju in po¢asi dodajamo maslo.

50 g zelene, kolerabe, 4, Pasteto shranimo v kozarec in pasteriziramo.
korenja, pora

0,5-1 L jusne osnove

0,3 L rdecega vina

250 g masla

sol, poper

timijan, majaron, Setraj
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kamdirape repe

PRIPRAVA

SESTAVINE

T kom krvavice

2 jajci

200 g panko drobtin
600 g kisle repe
lovor

sol

poper

50 g zaseke
sladkar

3 dL jusne osnove

olje za cvrtje

Namecto pireja iz repe lahko

naredimo pire iz hokaido buck.

1. Krvavico razdremo in iz mase oblikujemo kroglice poljubne
velikosti. Kroglice paniramo v jajcu in drobtinah. Cvremo jih 5 min v
olju na 140 °C.

2. Pire repe: repo skuhamo, ji dodamo lovor, poper, sol in zaseko.
Kuhano repo odcedimo, ji odstranimo lovor in jo spasiramo v pire
Dodamo maslo, da se pire poveze.

3. Kandirana repa: karameliziramo 4 Zlice sladkorja, zalijemo z jusno
osnovo, dodamo 200 g repe in kuhamo 30 min.

4, Pire repe damo na kroznik, dodamo kandirano repo in ocvrto

krvavico.

IDEJA ZA BOZICNO
VECER]O

I/ kandirano repo cticnemo
pomaranéo in dodamo malo

naribane pomaranine lupine.
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Krvh propve

SESTAVINE

200 g ajdove moke

600 g pseni¢ne temne moke
200 g penitne moke tip 500
150 g prgine moke

2 Zlici ocvirkov

2 ¢ebuli srednje velikosti
(preprazeni na svinjski masti]
2 naribana krompirja (napol
kuhana v olupkih)

vrecka suhega kvasa ali
kvasec

2 pesti narezanih kuhanih tepk

PRIPRAVA

1. Ajdovo moko poparimo [polijemo z vrelo vodo), presejemo
pSeni¢ni moki [navadno in temno) in jo dodamo k ohlajeni
ajdovi moki.

2. Dodamo prgino moko, ocvirke, prazeno ¢ebulo, nariban
(napol kuhan] krompir, eno Zlitko soli in vre¢ko suhega
kvasa ali kvasec. Vse skupaj zgnetemo v kvaseno testo.
Testo naj pociva 30 min.

3. Oblikujemo poljubno velike hlebéke, zemlje, kitke, Strucke
(..}, jih damo vzhajati $e za 30 min, nato pa pe¢emo v pecici
na 200 °C [odvisno od pecice). Kruh je pecen, ko rahlo

porjavi.

1 kocka kvas®
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SESTAVINE

TESTO
1L ajdove moke
e 1L slanega kropa
o 1L pseni¢ne moke tip 500

e sol

NADEV
3/4 kg skute
1/4 L kisle smetane
3 rumenjaki
2 Zlici mletih le$nikov
2 pesti na mleku kuhane
ajdove kase
1 skodelica narezanih
kuhanih tepkinih krhljev

sneg treh beljakov

PRIPRAVA

TESTO
1. Ajdovo moko poparimo s slanim kropom.
2. Dodamo pseni¢no moko, ki smo ji predhodno primesali sol, in

zamesimo testo.

NADEV
1. Zmesamo skuto, kislo smetano, rumenjake.
2. Dodamo lesnike, ajdovo kaso in tepkine krhlje.

3. Na koncu v nadev previdno vmesamo Se sneg treh beljakov.

PRIPRAVA KRAPCOV

1. Testo zvaljamo in narezemo na pravokotnike.

2. Na sredino pravokotnika polozimo Zlico nadeva, prepognemo

in ob straneh stisnemo, da dobimo pravokotne blazinice.

3. Kuhamo jih v slanem kropu 15 min.




Ohrerteri zritki

SESTAVINE

1 glava ohrovta

2 cebuli

300 g jurckov

2 stroka ¢esna

/0 g suhih vloZenih
paradiznikov

100 g prgine moke in
narezanih kuhanih
tepk

sok 1/2 limone

1 Zlica mletih orehov
3 Zlice kisle smetane
sol

Zlitka majarona
zli¢ka timijana

1 lovorov list

10 rezin blejskega sira

PRIPRAVA

1. Deset ohrovtovih listov T min vremo v slani vodi, odcedimo in
ohladimo ter prihranimo odcejeno vodo.
2. Preostali ohrovt zrezemo na kocke in preprazimo na ¢ebuli.

3. Dodamo zac¢imbe in zalijemo z vodo v kateri se je kuhal ohrovt.

NADEV

1. Jurcke preprazimo na mas¢obi, dodamo na drobno narezane
kocke paradiznika. Ko je vse dobro preprazeno, dodamo mlete
orehe, limonin sok, tepke ali prgino moko in malo kisle
smetane. Odstavimo z ognja in ohladimo.

2. Nadevamo ohrovtove liste tako, da na sredino lista z Zlico
nadevamo nadev in ga zavijemo (enako kot sarme).

3. V pekac najprej naloZzimo dusen ohrovt, nanj zloZzimo zvitke, na
vsak zvitek damo Se Zlicko kisle smetane in rezino sira ter

pecemo priblizno 20 min pri 180 °C oz. dokler ne porumenijo.

Zraven po zelji serviramo prgine cmocke (iz kruha prgoveal.

Ohrovt Iahko nadomestimo s svezim zeljem.




N— Prigpevek o degdkw v eddaji Dvbre jutre (KTV 5L0) j

Kulinari¢na izmenjava na Homu
Sv. Katarina nad Zasipom, 28. 5. 2022

Foto: Primoz Piculin, Gorenjski Glas



https://4d.rtvslo.si/arhiv/dobro-jutro/174875007

SESTAVINE PRIPRAVA

1. Jajca lo¢imo. Iz beljakov naredimo sneg.
2.\ rumenjake dodamo sladkor, sol, pecilni prasek in orehe.

6 4lic sladkorja Stepemo in dodamo sneg.

3. Na pekat polozimo peki papir, ga potresemo z leniki in nanj
6 Zlic mletih orehov PEKAC polozimo pexi papir, ga p z le$niki in nanj
vlijemo testo.

pol vrecke pecilnega praska 5 _ . . .
4. Petico segrejemo na 180 °C. Pe¢emo 15 min.

1 Zlica mletin leSnikov 5. Se toplo zvijema skupaj s peki papirjem in potakamo, da se
sl ohladi
6. Odvijemo, na testo pokapamo med, namazemo z marmelado in
NAMAZ. pONovVNo zvijemo.
e med

 prgina marmelada
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Drustvo
Zena in deklet
na vasi obéin

Bled in Gorje

SESTAVINE

TESTO

e 1kg moke

e 3jajca
1 kvas
15 g soli
120 g sladkorja
0,5 L mleka
150 g masla

OSTALO
e klincki ali rozine za aci

» mleko ali jajce za premaz

PRIPRAVA

1. 1z vseh nastetih sestavin za testo zamesimo kvaseno testo.

2. Razdelimo ga na okoli 100 g tezke kose, ki jih oblikujemo v kroglice
in pokrite pustimo pocivati priblizno 20 min.

3. Iz kroglic oblikujemo pramene oz. svaljke dolZine okoli 20 cm in jih
»zavozlamox. |z klin¢kov ali rozin naredimo o¢i, oblikujemo kljun in
prerezemo rep. PoloZimo na peki papir in vzhajamo $e slabih 30 min.

4. Premazemo z mlekom ali jajcem in pe¢emo v predhodno ogreti

pecici na 190° C priblizno 15 min,




Draftvo
Zena in deklet
na vagi obéin

Bled in Gorje

SESTAVINE

1 kg makaronov

2-3 kg naribanih jabolk
sladkor

cimet

maslo

PRIPRAVA

1. V slanem kropu skuhamo makarone.
2. Olupimo in naribamo jabolka.

3. Pekat¢ premazemo z maslom.

4, Po plasteh v peka¢ stresemo makarone, ¢eznje jabolka ter

posujemo s sladkorjem in cimetom. Postopek ponovimo, dokler
nam ne zmanjka sestavin,

5. Pe¢emo 30 min v pecici, segreti na 180 °C.




TRF'ANGEILEL

Krewipirjeri ki T,

SESTAVINE PRIPRAVA

500 g krompirja 1. Olupimo in skuhamo krompir, ga precedimo in pretlac¢imo

200 g ostre moke skupaj z maslom.
2 jajci 2. Pretlacen krompir ohladimo in dodamo moko, sladkor, jajce,
40 g masla sol in limonino lupino ter hitro naredimo testo.

40 g sladkorja

limonina lupina

3. Testo na pomokani podlagi razvaljamo na T c¢m in iz njega
izrezemo kroge premera 10 cm.
4, V sredino kroga polozimo jagodo, ki smo jo marinirali s

sol sladkorjem ter oblikujemo cmoke.

sadje za cmoke po izbiri 5. Cmoke kuhamo v osoljeni vreli vodi na nizkem ognju, dokler
(jagode, marelice ..J ne priplavajo na povrsje.
6. Na maslu poprazimo drobtine in med ter cmoke povaljamo v

drobtinah.




fonge VML

SESTAVINE

1 kg moke za potico 15 dag stopljenega masla
kocka kvasa (42 g) 10 dag orehov
4 dL toplega mleka 10 dag rozin

6-8 rumenjakav stepeno jajce in malo masla za mazanje plasti

1 kavna Zlicka soli
Sladko ali ¢claro, z orehi ali bre.

10 dag S|8dk0rja [/geje odvieno od nace domifﬁ/je.




PRIPRAVA

MESENJE IN GNETENJE

1. Mla¢no moko damo v skledo, jo s prsti zrahljamo in vmesamo sol.

2.V posebni posodi si pripravimo kvas in ga pustimo vzhajati 3 min. Nato ga pocasi zlijemo v moko,
prilijemo mleko ter Zvrkljane rumenjake, maslo in sladkor. Sol in kvas ne smeta priti v neposreden
stik, zato smo sol Ze predhodno zmesali v moko.

3. Gnetemo z rokami ali elektri¢nim mesalnikom toliko ¢asa, da postane testo gladko. Testo ne sme
biti premehko, da se med peko ne razleze. Trdo naj bo kakor za pripravo kruha. Pustimo ga vzhajati

na toplem in ga pokrijemo s prtickom.

L‘ Ce Selimo cree komu pokloniti, ga

obogatimo Se ¢ precnimi figurami po svoji

do Pn/'s\"é'{'j/.

PRESNO TESTO
Zmedamo 4 Zlice moke in le toliko vode, da
dobimo gocto tecto. Dobro ga pregnetemo
in oblikujemo pticke, lictice, klagje, krog,
evetje ... Tecto mora biti trée, da ce lepo
oblikuje. Precnega tecta ne premaemo 2
Jajékom, da obdrzi belo barvo. Figure
rahlo poloZimo na cree in jih z vilicami

potlacimo, da ce obdrzijo na magi.




PLETENJE

1. Ko je testa Se enkrat ve¢, ga zvrnemo na pomokano desko, naredimo dolg svaljek in ga
narezemo na 18 enakih delov. Vsak del posvalikamo v dolg svaljek.

2. |z stirih svaljkov sestavimo dve kiti, ki ju na nizkem in velikem pekacu, pokritem s peki papirjem,
oblikujemo v srce. Na mestih, kjer se kiti stikata, pramena prepletamo, da se pozneje srce ne
razpolovi.

3. Napikamo orehe in rozine po vsej povrsini in premazemo stepenim jajcem in maslom, ki smo si
ju prej pripravil,

4. Nato sestavimo dve kiti iz treh svaljkov, ju poloZimo na sestavljeno maso in nadaljujemo
oblikovanje srca. Spet napikamo orehe in rozine, premazemo s stepenim jajcem in prepletemo
kon¢na pramena.

5. Naredimo $e dve kiti - svedra iz dveh svaljkov, prepletemo in polozimo na sestavljeno maso in
zadnja pramena zvijemo v klobci¢ ali kaksno drugo figuro. Vse skupaj rahlo potlacimo z rokama
in pazimo, da se nam testo ne razleze. Prepikamo z iglo, da se zrak umakne iz testa.

6. Srce premazemo s stepenim jajcem in postavimo v predhodno ogreto pecico. Pe¢emo na 170 °C,
eno uro.

/. Peceno srce polozimo na desko in pokrijemo s prtickom, da se ohladi. Lahko ga premazemo $e z

maslom.

‘Nikar ne izqubite volje, to je poéacno delo,

& ce nam obrectuje in veceli cmo, ko

uZivamo claséico.”




Druétvo
Zena in deklet

na vagi obéin

Bled in Gorje

SESTAVINE

3 dL mleka

3 jajca

25 dag moke [pal
ostre, pol gladke]
5 dag sladkorja

1 vanilin sladkor

sol

Zelite moderno varianto? |/ tej k

PRIPRAVA

1. Rumenjake in polovico sladkorja penasto stepemo, nato pocasi
dodamo mleko in moko. Dodamo Se $¢ep soli in vanilin sladkor.

2. Testo pustimo stati okoli 30 min, nato mu previdno dodamo $e
sneg, v katerega smo vtepli $e drugo polovico sladkorija.

3. Na segreto ponev s pomocjo zajemalke vlijemo testo. Ko nam na
spodnji strani rahlo porjavi, ga obrnemo in s pomadjo lopatke
raztrgamo in na hitro ope¢emo.

4, Postrezemo ga posutega s sladkorjem, rozinami, namocenimi v

rum ali pa z Zlico domace marmelade.

Ce delamo clano varianto,

P\Rj’dete tadl’ kecelbtzﬂ Eh\akh < cveZVAho, oPag)t,‘mo g)/adéol,, v tegto /ba

vozinami in karamelo (poglavje |/.)

dodamo na koScke narezano

klobaco ali ocvirke.
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KUHAM DOMAce

Ma polju wrizma, kulturne dediéfine in mevoja podezelja buli
narika dobiva zelo pomembno vlogo, kar potrjuje udi asti
naziv Bvropska gastronomska regija, ki ga je Slovenija nosila v
letn zozt. § projektom KUHAM DOMAZe si na Zgormjem Go
renjskem prizadevaro ohranjati in Siviti 2nanja pripeave teadici-
onalnih domadih jedi. Na kuharskih delawnicah, ki ]lh izvajamo
v Evo in prebo spleta, ne pripravijamo le posames pat
pa ovekovedimo njihovo dedifting in spoznamo postopek pric
prave od njive do kroZnika. Zlasti nas zanima, kako so 1o po-
Zeli nade babice in dedki. V aktivnosti vidjudime in med seboj
povedema delednike na razlidnih nivajih: lokalni muzej, gostin-
ce, Eole, drutva in posameznike, npr. lokalne gespodine, ki so
pripravljene dediti svaja kuharska znanja. Navsezadnje si = tem
privadevamo okrepit medsebojne vezi med domading,

Zelimo, da wnanja in izkusnje, ki jih nagi udeledenct usvo.
jijo na delavnicah, ostancjo dokumentivane. Zato vsako leto oly
koncu leta izdamo e-knjidico recepiov. Dolodene delavnice tudi
posnamema in posnetke objavimo ma YouTule kanale Razoojne
agencije Zgornje Gorenfske. Projekt v letu 2022 financirajo ol
éine Kranjska Gora, Jesenice, Radovljica. Bled in Gorje.

Delavnice so z1 udelezence brezplacne, Ce je prostor dovol)
welik, sprejmemo vsakogar, ne glede na obéing bivanja, Ce je
rastor ome dame prednost obfanom abéine, v katert 2 od-
vija delaviica, Veginoma jih bwvajame hibridno, tore] v #ive in
istodasno preko Z00OM-a.

Obéini Bled in Gorje sta s2 letos pridrudill projekiu KUHAM
DOMACe, zato smo v zatetku beta Intenzivio iskali delegnike,
nabar jedi in lokacij 22 izvedbo kuharskih delavnic. Dokaj hitro
srno prigh do dveh drugtey, ki si, kot smo opazili, 22 v svojem
poslanatvu uspeine prizadevata za ohranjanje {prehranske) kol
turne dedistine nadih krajey, To sta Drudteo 2ena in dekdet na
wasi obein Bled in Gogje ter KUD Zasgip - aktiv 2ena Prgarja. 2
delavaicami v izvedbi drudtva podetelskil fean smo e zadeli.

Eonec marca smo na kmetiji Paclar v Mlinem pri Bledu izvedli
velikonadno. delavnico, kjer pripravijali kvagene plicke in
barvali pirhe. Delavnico sta vodili gostiteljica, ga. Marija Pazlar,
in predsednice drustva Majs ambeodic, Clinkce drogvs so 1o, 4.
aozz sodelovale na otvoriba vwvrg1 rdgrncr.lriishega centra
Viezenine na Bledu. Za obi e

vovrthe in ma{lnk der||o -culr:tn v ma}u (28 5 2022 od 11,00
do 13.00) pa pripravij dogodek, ki smo ga poi li wKui-
linariéna izmenjava na Homue. Na prostoru pred okrepéevalni-

oo Jurdel pri Sv. Katarini nad Zasipom besta omenjeni dradind
zdruili mosl Kot smo lani s tepko povezali lokalni skupnosti
Rated in Podbrezij, bomo letos na Homu povezali lokalni sku-
prosti gorjanske in blejske ob¢ine. Clanice KUD Zasip — aktiv
#ena Prgarija bodo izdelovale tepkine krapes in ohrovtove zvitke,

Zlanice druftva prdl“zt_hklh #ena pa |ur1|:vo kapo in pratencc.

Delavnice v ejski in goijanski obdind se ivajajo e v fivo, Nekaj
delavnic z obema drustvoma sledi tudi jesend, Nekaj jih bomo iz
vedli na prostem, nekaj pa v prostorih Medgeneracijshega centra
Vezenine na Bledu. Se vidimo zadnjo majsko soboto na Homu
in ob dobri domadi hrani povemo $e kaj ver.

= Ambrod Cerne, RAGOR

Spet delavnice
Kuham domace

Prva letognja bo Ze v sredo v Costis¢u Draga.

Mangana Axacié

Razvojna agenc

oirejenc, pa imajo pred-
nost ebdani obeine, v kateri
poteka delavn Delavni
ce bo fe vedno mogole

Zgornje

i .
Vestivirare s mbeafov fbrobek bavorie ... oot Ry oMb s 1l 3 (he | Kb b

‘!;&

. GORENJSKF

Kulinari¢na izmenjava na Homu

V soboto so na Homu v sklopu projekta KUHAM DOMAEe élanice Kulturno-umetniskega drustva

(KU D) Zasip — aktiv Zena Prgarije iz obfine Bled in DruStva Zena in deldet na vasi obfin Bled in Gorje

delile svoje kulinariéno znanje o tradicionalnih jedeh.

Zasip — Razvojna agendija
Zgomje Gorenjske (Ragor)
skusa s projekiom KUHAM
DOMAGe na cbmotiu Zgor-
nje Gorenjske ohramst in
#inti #nanja priprave tradi-
cionalnih domadih jeds, =e-
stavin in postopov. Kot e
pojasnil Ambrof Ceme iz
Ragorja, s se letos usmeri-
i dc v uporabo tredicional-

nih sestavin v moderni ku-,

linarik, zatoe so se 3¢ bolj
povezali ¢ gosting, ki sta-
re jedi precblikujejo v so-
debne. V projelru sodeluje-
fo obtine Kranjska Gora, Je-
senice, Radovljicz, letos sta
se pridnzili 3 obtini Bled
in Gorje. Na kafinariéni de-
L;\"m'ci, i 50 jo poimenova-
18 2 ust Ta

Clanice aktiva fena Prgarfje Milena Burfa, Bojana Pipan in Branka Ambrofié so prikazale
Tzdelavo tepkinih krapcev in ohrovtovih zvithow, | Fao pinct soiln

in ohroviove zvitke, danice  sveh madi Njena priprava

fenja Ietoéngi sklop prilju
ih kuharskih delavnic
uham domade, za zafetek
béinah
dovljica in Kranjska Gora
a bo fe prihodnjo sredo,
narca, ob 17 ur, ko bo
Taviar pokazal, kako
aviti divjagine in polen
‘rdinke.
po\ed:l wvodja projekta
i O bodo delav-

jem  (GostitZe Draga) in
Dejancm Trkoljo (Triangel
Boutique Hotel Gozd - Mar-
tuljek), seveda ob sodelovan-
lekalnih dobaviteljev
Domade jedi in sestavine v
orgmaln al: moderni obliki
dobivajo svoje mesto tudi v
nabih gostilnah. Zato je
pra¥, da te podpremo ¥
nafem projekin,” poudarja
Ce:

1e.
Udele2ba bo fe mogoda v

spremljati tudi na spletu
{Zoom, prenos v Zive na
Facebaoku in YmTuhu}
Obvezne so pre Imd"c pri
jave, ki

ambroz.cerne @ragor.si ali
04581 3415,

Do poletja bodo pripravili fe
dve delavnici v Dragi (13
aprila: Drofi, kruh z drog-
T jatinska padteta in 1.
r Pirini $trukdji) ter pet
v Gozdu - Martuljku, Prva
od delavnic Dejana Trkulje
bo 22. marca [Snefne kepe),
naslednja be 3o. marca
|{Domadi kruh 2 ruko]a
krompirjem i i

pa 12, aptila Cr naL # krom-
pirjevepa testa, 10, maja Jed
prenj s kranjsko klobase ter
kot zadnja v tem sklopu 8.
junija Ajdovi krapi & skuto
in hrufka.

Organizatorfi napoved,

da bode v sklopu projekta 2c
kmalu pripravili tudi kulina
riéne delavnice na Bledu, v

kranjsko klobase ali katero-

‘}diﬁ"m

4 eierri oot o5 ierh Pt maskava KL
pamialios - eak e e ga siters

Zivo, ker je Stevilo mest

Gorjah in na Jesenicah.

s Ialidelaraii e

Horm, 8o se tako po«m:le
tlanice KUD Zasip — aktiv

#eria Prgarije iz obfine Bled
in Druftva Fena in deklet na
vasiobéin Bled in Gorje. Po-
kazale so fzdelavo jodi, ma-
lne za njthove kraje. Cla-
nice aktiva #ena Prgarije so

AT e
jurjeve kape in praZenec.

Jurjeva kapa je po hese-
dah Maje Ambrozié, pred-
sedpice  druftva  pode-
Zelskih Fena, tradicionalna
gorjanska jed. »lme je do-
bili po njfhovem zavetnika
sv. Juriju. Neke& £0 jo obi-
&ajno jedli ob nedeljah po
2 ;

j& dokaj encstama: skuha-
mo ajdove Zgance, jih zabe-
limo z.acvirks, na vrh pado-
damo umegana ali pedena
jajca.« je pojasnila in de do-
dala: »Prafenec smao prip-
ravile v eladki raalidicl, a ga
lahkao tudi v slani, kjer zme-
si ne dodamo sladkorja, ob

pra¥encu pa postrefemo

kali drige mesna jed «

Fa obmoéie Zasipa oziro-

ma Prgatije, od koder po
hajajo Prgarke, so znadine
hruske tepke, ki dobyo fmie
prea, ko se posudijo. »lme
tepka izhaja iz Zasa avstro-
-agreke monarhize, ko je ce-
sarica Marija Terezija ula-
zala ludem, ziacti lmedice-

ripravile  tephd

e e e iz prebivalst, naj zaradi
prepredevamia lakots mino-
#Héno nasadijo hoaske, k1 so
z¢lo hranliive in delgo ob-
stojne. Kdor tega ni hotel,
naj bi bil tepen po podplatih, #i 5 oseh
zto se je hrusk prijelo ime 300
t=pka,« namje zaupala Boja- g
THmeki i

tz, jajc, leénikov, Tuma in -
medu. Ohravtove zvithe pg T
maneelada |
suhih paradifnikov, corel 2 in okuval oo
limone in praine moke, « j
¢ povedala Pipanova, ki
Elanice Drustva zena in deklet na vasi obéin Bled in Goria Maja Amhreﬂi Ida Jamar in tadi zapizala recepte za o
Natasa Rimahazi so predstavile izdelavo jurjeve kape in p katere tipitne jedi iz prg.

i e L precdbne el
Lorarredirirars il in marmsstats, Taks
b e e ot ey

S
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SESTAVINE 7A PEKO
peki papir

TESTO 1jajce

250 g moke sladkor v prahu

0,75 L mlac¢ne vode

Scep soli

1,5 Zlice olja

0,05 L jabol¢nega kisa ali limoninega soka

olje za premaz

NADEV
e 1,2 kg jabolk
3-4 7lice drobtin (po potrebi]
4 7lice sladkorja
T vanilijev sladkor
naribana limonina lupinica ali sok (po

potrebi]




PRIPRAVA

1. V posodo stresemo moko, na sredini naredimo jamico, vanjo vlijemo vodo in dodamo sol.
Prilijemo $e olje, kis, nato premesamo, da dobimo grobo testo. Zvrnemo ga na delovno povrsino
in gnetemo 5-10 min, da pastane testo gladka, mehko in valjna. Ce je prevet suho, prilijemo e
malo vode. Ugneteno testo oblikujemo v kepo, jo naoljimo in polozimo v skledo. Pokrito pustimo

poCivati na sobni temperaturi 1h.

2. Jabolka operemo, olupimo in naribamo v veliko skledo. Dodamo sladkor, vanili sladkor in cimet,
po potrebi 0z. okusu dodamo drobtine in limonin sok.

3. Spocito testo najprej razvaljamo na pomokanem prtu in tanko razvlecemo na vse strani. Da se
lazje vlece, ga pokapljamo z oljem. Vle¢emo tako, da pod testo damo eno ali obe roki, nato pa ga
z roko pocasi in previdno vletemo od sredine proti robu/sebi, da dobimo na sredini primerno
tanko testo, skozi katero bi lahko "prebrali ¢asopis ali ljubezensko pismo".

4, Na 2/3 razvletenega testa nanesemo naribana jabolka, ki jih po potrebi nekoliko ozamemo.
Testo nato s pomoc¢jo prta zviemo v zavitek. Zavijati za¢nemo na delu, kjer so jabolka.
Pripravljen zavitek narezemo na daljse kose, ki jih prelozimo na s peki papirjem oblozen pekac.

5. Zavitek po vrhu premazemo z razzvrkljanim jajcem. V pecici, segreti na 180°C, pe¢emo priblizno

55 min. Strudelj je peten, ka testa postane hrustljavo in zlato rjave barve.

Pekac z zavitki odstranimo iz pecice. Zavitke poljubno ohladimo, nato pa jih potrosimo s sladkorjem v
prahu. Narezemo na kose in postrezemo.

m,rmk'uz AW




W‘/‘ZWW g:\l\zlGEL
jegengkist Sadfjen =

SESTAVINE

Za 5 oseb

300 g pseni¢nega zdroba
8 dL vode

2 dl mleka

50 g masla

200 g sladkorja (100g za

zdrob, 100 g za karamelo)

vanili sladkor
3 jabolka
3 hruske

marmelada po Zelji

PRIPRAVA

1. V posodi zavremo vodo in mleko, dodamo 100 g sladkorja in
vanili sladkor. Dodamo maslo in po¢akamo, da se raztopi. Nato
dodamo pSeni¢ni zdrob in neprestano mesamo vsaj 3 min, da
se zdrob zmeh¢a in skuha. Zdrob zgladimo in ohladimo, da se
strdi.

2.V drugi posodi pripravimo karamelo; sladkor segrevamo na
malem ognju, da se karamela ne zaZge.

3. Medtem olupimo hruske in jabolka in jih narezemo na manjse
kocke. Sadje stresemo v karamelno tvorbo in premesamo.
Pocakamo, da sadje spusti vodo in se karamela raztopi. Sadje
ohladimo.

4. Ko sta zdrob in sadje ohlajena, iz zdroba naredimo poljubno
obliko in serviramo na kroznik, Na vrh dodamo karamelizirano
sadje in domaco marmelado po izbiri. Sladico lahko postrezemo

tudi toplo.
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SESTAVINE

VANILIJEVA KREMA
80 g rumenjakov
e 60 g sladkorja
o 7 dL mleka

o vanilja [strok ali ekstrat)

SNE/NE KEPE
100 g beljakov
100 g sladkorja

 mleko za kuhanje sneznih kep

PRIPRAVA

VANILJEVA KREMA

1. Lo¢imo rumenjake in beljake.

2.V kozico damo rumenjake, sladkor, mleko ter vaniljo in vse
skupaj pocasi kuhamo na nizki temperaturi ter neprestano

mesamo, dokler se ne zgosti v lepo kremo brez grudic.

SNEZNE KEPE

1. Beljake in sladkor stepemo v ¢vrsti sneg.

2. Medtem mleko segrejemo do vreli$¢a in v vrelega previdno
polozimo Zli¢nike, ki smo jih z Zlico oblikovali iz snega.
Pokrijemo s pokrovko in pustimo kuhati priblizno T min, nato
kepe obrnemo in ponovno pokrijemo za 1 min.

3. S polenovko kepe poberemo iz mleka in pustimo, da se
ohladijo na sobni temperaturi.

4. Postrezemo tako, da na kroznik najprej vlijemo vaniljevo

kremo, nato nanjo polozimo snezne kepe.




Deljenje obrokov v kantini jeseniSke Zelezarne, 1962 (zgoraj) in 1982 (spodaj). Vir: fototeka GMJ




DELAVSKA -

posebna priloga
e-knjige receptov
KUHAM DOMAce 2022

"W Jesenice - V sklopu Dediddino teh jedi V letu 2022 smo
~ projekta KU H A M predstavlja knjizica igzbrane jedi iz
D O M A ¢ e na Delavska malca, ki je Delavske malce
Jesenicah smo VvV brezplaéno na voljo nadgradili v street
letu 2021 od samih na TIC Jesenice. V food obliko. 7
’kUh?ITSklh delavnic letu 2022 je izSla V jeseniSkimi gostinci
stopili korak naprej. dopolnjeni (2.) izdaji.  (Penzion Pr'Betel,
| Moci smo zdruzili z Restavracija Kazina
Gornjesavskim JegeniS8ko prehransko ter Gostilna in
muzejem Jesenice in  dediscino SmMo  pizzerija Turist)
jeseniSkimi gostinci obravnavali tudi na smo v treh
ter 1izdelali 2zbirko turistiénih krozkih v jesenigkih
menijev pod  sklopu projekta osnovnih golah
skupnim naslovom Tuyrizmu pomaga najprej izvedli
Delavska lastna glava. V letu kuharske
m a 1l c a . Meniji 2021 smo Delavsko delavnice, nato pa
zdruzujejo jedi, ki s0 malco z jesenid8kimi zakljuéne dogodke
jih nekoc jedli osnovnosolci in pred Solami, kKjer so
delavei v kantini gostinci javnosti ugenci Svojim
JeseniSske Zzelezarne; predstavili v obliki goSolcem in
Jedi, ki so se znaSle 3estih promocijskih ugiteljem
- : domacih = film¢kov. Nahajajo se predstavili street
= ‘gielgvsl{}h ml_z.ah In na You Tube-u pod food jedi. v
=M jedi, ‘kl so jih na igkalnim nizom nadaljevanju se
- Je‘sem'ce ; "uvozili" "Kulinariéna ponudba nahaja 5 receptov
= priseljenci S Jesenic - Delavska teh jedi. A.C.
= Primorske in  malea".
: ‘repu 1K 1vse Fotografije:
= § #Jugoslavije. Izbrane Toto Vidmar
. N jedi so danes na
e voljo v Sestih
jeseni8kih gostilnah
in restavracijah:
Penzion Pr' Betel,
Gostilnica in
pizzerija Chilli,
Restavracija Kazina,
Bistro 0Oaza, Dom
Pristava ter Gostilna
in pizzerija Turist.

Zgoraj: "Kaj si
predstavljate pod
izrazom street food?" -
utrinek z delavnice na
OS Toneta Cufarja.

Desno: v projektu smo
sodelovali z jesenisko
ljubiteljico kulinarike
J.e.f #¢ 0| Kol n a'r;
zaposleno v kuhinji
Hotela Triglav na Bledu.

Levo: primeri delavskih
S malc v street food
obliki.
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SESTAVINE PRIPRAVA

Za 4 osebe
200.q'jedpreni 1. Jesprenj namocimo v hladno vodo ¢ez noc.

¥ , 2. Beli del pora drobno do grobo sesekljamo. Belu$no zeleno in
2 kranjski klobasi

korencek olupimo. Olupljene narezemo na drobne kockice. |z

1 korenéek Lk . . .
¢istih obrezkov in druge zelenjave skuhamo zelenjavno

2 stebli belusne zelene osnovo. Klobase narezemo na kolesca ali manjse kockice.
beli del manjSega pora 3. V loncu segrejemo olje, na katerem preprazimo por.

1 Zlica paradiznikove mezge Dodamo nakockano zelenjavo, timijan in petersilj. Prazimo

3 Zlice pretlac¢enega paradiznika 2=3 min.
4. Dodamo paradiznikovo mezgo, pretlacen paradiznik in

zelenjavna osnova ali voda
kuhan jespren;.
ekstra devisko olivno olje : y STRERRRE  Tites
5. Klobase spe¢emo v (Zar) ponvi ali na Zaru in jih prime$amo

15 g masla . b
] v lonec z zelenjavo. Po okusu jedi dodamo maslo.

Rapiit23l] 6. Pred serviranjem jedi vme$amo nariban parmezan.
3 dL malvazije

ol

beli poper v zrnu

timijan

petersil]
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SESTAVINE PRIPRAVA

Za 4 osebe 1. Beljake in rumenjake lo¢imo. Rumenjakom dodamo mleko, sol in polovico
4 jajca sladkorja ter jih penasto umesamo. Postopoma dodajamo moko, pomesano s
50 g sladkorja pecilnim praskom. Beljake stepemo v ¢évrst sneg. Ko se zaénejo peniti, jim
500 mL mleks med mesanjem postopoma dodamo polovico sladkorja. Postopoma jih
220 g gladke moke umesamo v rumenjakovo zmes. Me$amo nezno in pocasi, da zmes ostane

1 &tepec soli rahla in puhasta.

malo pecilnega praska 2.\ ponvi raztopimo polovico masla in vanjo vlijemo maso debeline okoli T cm.

9 3lici masla Pec¢emo na majhnem ognju in ko se palacinka na spodnji strani zapece do

eTeas kLo zlato rjave barve, jo s topo lopatko razdelimo na Cetrtine ter vsako posebe;

e previdno obrnemo. Zapecemo Se na drugi strani, nato jih z lopatko razrezemo

. 0z. natrgamo na manjse kose in premesamo.
rozine [po okusu)
3. Prazenec potisnemo na rob ponve. Pove¢amo ogenj, na sredino ponve damo

JABOLENA CETANA: preostanek masla in sladkor v prahu. Ko za¢ne karamelizirati, ga zme$amo s

e /50 g kiselkastih jabolk
e 30 g sladkorja

koScki prazenca, da se ta prepoji s karamelo in se naredi hrustljava skorjica.
Po vrhu potrosimo rozine.
4, Jabolka operemo, olupimo in narezemo na krhlje. Stresemo jih v vecjo kozico,
b A el dodamo sladkor in 3 dL vode. Dugimo jih priblizno 15 min dokler ne postanejo
mehka. Veckrat premesamo. Na koncu jih pretlacimo s kuhalnico in dodamo
maslo. Dobro premesamo, da se maslo stopi. Jed serviramo tako, da ¢ezano

dodamo ob prazenec, ali pa jo polijemo ¢ezenj. Okrasimo z metinim listom.
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PRIPRAVA

SESTAVINE

1. Cebulo in ¢esen olupimo ter ju lo¢eno drobno sesekljamo.

Za 4 osebe

500 g testenin [polzki]

2 Zlici olja

1 srednje velika ¢ebula

400 g mletega govejega mesa
2 stroka ¢esna

50 g masla

50 g moke

500 mL toplega mleka

sol

sveze mleti poper

mleti muskatni oreséek

100 g naribanega sira [edamec,

gauda, mocarela ipd.]

2. Na kuhalnik pristavimo lonec z vodo za kuhanje testenin. V soljen
krop stresemo testenine in jih kuhamo toliko ¢asa, kot je oznaceno
na embalazi. Kuhane odcedimo.

3. V veliki ponvi segrejemo olje, na katerem posteklenimo sesekljano
¢ebulo. Dodamo ¢esen in mleto meso ter na zmerni temperaturi med
obc¢asnim mesanjem prazimo toliko ¢asa, da je meso rjavo zapeceno.
Solimo in popramo.

4. V vedji kozici razpustimo maslo. Dodamo moko in jo med nenehnim
mesanjem prazimo 1 min. Nato postopoma prilivamo toplo mleko in
mesamo, da v omaki ne nastanejo grudice. Mesamo in kuhamo Se
toliko ¢asa, da se omaka - besamel zgosti [priblizno 2 min). Po okusu
zacinimo s poprom, soljo in muskatnim ores¢kom.

5. Pecico segrejemo na 190°C . Globok peka¢ namastimo z oljem. V
pekac stresemo polovico kuhanih testenin in jih enakomerno
razporedimo po dnu pekaca. Po testeninah razporedimo poprazeno
meso in ga prekrijemo s preostali testeninami. Vse skupaj prelijemo z
besamelom in po vrhu potrosimo nariban sir. Pekac za 20-25 min
potisnemo v ogreto pecico, da se jed po vrhu lepo zlato rjavo obarva.

6. Ob serviranju jed potresemo z ribanim sirom in sveze sesekljanim

petersiljem.
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SESTAVINE PRIPRAVA

Za 10 oseb 1. Cebulo in ¢esen alupima in nasekljama. Na mastobi preprazima ¢ebulo,
300 g pistantjega mesa dodamo ¢esen. Ko zadisi, dodamo meso, narezano na manjse kostke, in ga
200 g pistangjih kosti preprazimo. Dodamo $e pis¢anéje kosti [vrat ipd.]
15 L pidtantje osnove 2. Zelenjavo ocistimo in narezemo na koscke. Stresemo jih k mesu in prazimo
slabih 5 min. Solimo, popramo, dodamo lovorov list, majaron in timijan.

200 g jusne zelenjave

/alijemo s pis¢ancjo osnovo.
[por, zelena, koleraba) : P J

40 g olja 3. Ajmaht naj poéasi vre 45 min. Na koncu ga okisamo z limonovim sokom ali
100 g ¢ebule

strok ¢esna

kisom.

AJDOVI ZGANCI;

lovarov list, majaron e g . . £l
SR 1. Vecjo ponev pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo ajdovo moko in jo

timijan prazimo 2-3 min. Neprestano me3amo, da se ne prismodi.

sol, poper 2.V lonec damo vodo in sol ter pristavimo na mo¢an ogenj. Ko voda zavre, na
kis ali limonov sok za sredino lonca sunkovito stresemo vso moko, da nastane kepa, obdana z
okisanje vodo. Ko voda ponovno zavre, kuhamo 2-3 min. Nato z ro¢ajem kuhalnice na
sredini kepe naredimo 2-3 c¢m Siroko luknjo, v katero se mora preliti voda.
AJDOVI ZGANCI: Pokrijemo, kuhamo 20-25 min.
« 300 g ajdove moke 3. Odcedimo in prihranimo vodo. Z leseno kuhalnico ali lopatko Zgance dobro
R premesamo, da nastane gosta kepa. Ce so Zganci presuhi, se ne lepijo in so
e 1tajna Zlitka sol vidne sledi moke, postopoma dodajamo vodo, da postanejo zganci lepljivi in
gosti.

4, Serviramo tako, da Zgance ponudimo poleg ajmohta ali v samem ajmohtu.
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SESTAVINE

Za 4 osebe

4 srednje velika jabolka

12 Zlic sesekljanih ali grobo
mletih orehov

4 7lice medu

4 7lice na listi¢e narezanih
mandljev

4 7lice suhih brusnic ali rozin
4 7litke mletega cimeta

stepena sladka smetana

PRIPRAVA

1. V posodi zmeSamo mlete orehe, med, cimet in rozine.

2.0odamo mandlje in Se enkrat rahlo premesamo.

3. Jabolkom odrezemo "pokrov" in jih previdno izdolbemo z
Zlico. Pazimo, da ne gremo pregloboko; stena jabolka naj bo
debela vsaj 1 cm. Napolnimo jih z nadevom, pokrijemo z
odrezanim "pokrovom" in zavijemo v alu folijo. Pe¢emo na
180 °C priblizno 25 min.

4, Serviramo tako, da peceno jabolko polozimo na kroznik in
ga prelijemo s sokom, ki je nastal pri pe¢enju. Dodamo Zlico
stepene smetane, prelijemo z malo medu in potrosimo z

orehi.
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0S Prezihov Varanc Jesenice, 13. 6. 2022

08 Korodka Bela, 17. 6. 2022
0S Tone Cufar Jesenice, 21. 6. 2022

Fotografije: Foto Vidmar
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