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Pricujoca zbirka receptov je rezultat sodelovanja nasega Vrtca pri OS Puconci v projektu Dnevi evropske
Rulturne dedis¢ine in Tedna Rulturne dedisCine ter je skupna akcija Stevilnih evropskih drZav pod oRriljem
Sveta Evrope in Evropske Romisije. V Sloveniji ga koordinira Zavod za varstvo Rulturne dediscine.

Strokovni delavci naSega vrtca se zavedamo, da je Rulturna dediscina del vseh nas, zato se vsako leto
trudimo, da otroRom na zanimiv nacin predstavimo, Rako nam Rulturna dediscina, Ri nas obdaja, pomaga
razumeti sRupno preteklost. Razumevanje preteRlosti pa nam pomaga pri ustvarjanju boljse prihodnosti.

Leto 2021 je bila Slovenija razglasena za nosilko naziva Evropska gastronomska regija 2021. Po vsej
Sloveniji so tako poteRali dogodRi povezani s poudarjanjem nase edinstvene Rulinaricne Rulture.

V nasem vrtcu smo poskusali otroRom predstaviti prehranjevanje [judi na podeZelju neRoc in njegovo tesno
povezanost s Rmetijsko dejavnostjo. Dejavnosti smo razdelili na tri sklope in sicer prehranjevanje otrok na
podeZelju nekoc, stare jedi in loncarstvo. Obiskala sta nas tudi loncar Stefan Zelko, Ki nam je prikazal, Rako
so tradicionalno nastajale posode, Ki so jih ljudje v preteRlosti uporabljali pri pripravi jedi in Rustosinja
Pomurskega muzeja Mateja Huber, Ri nam je predstavila stare pripomocke za pripravo hrane (pinja za maslo
— ki smo ga z njeno pomocjo izdelali v vrtcu, Ravni mlincek, tehnica z uteZmi, moZnar ...)

Otroci so v vricu primerjali prehrano nekoc in danes, nastajali so plaRati, obisRovali smo Kmetije in polja,
okusali sveZe mleRo, si ogledali izdelavo skute, pripravijali ajdove zlejvanke z bucnim oljem, pekli Rruh ipd.
Na ta nacin so otroci dobili vpogled v povezavo med Rmetijsko dejavnostjo in prehirano ljudi, Ri se mocno
razlikuje od sodobne. Ravno zaradi te razlike smo se odlocili, da bomo s pomocjo starsev, babic in dedRov
zbrali recepte jedi, Ri so neRoc previadovale na nasem podroCju. Nastala je pricujoca zbirka — recepti so
preprosti in z osnovnimi sestavinama, Ki jifi Se vedno najdemo v nasih shrambah in hladilnikih.

Na tem mestu bi se strokovne delavke zahvalile vsem za sodelovanje in za vase prispevke. Prepricani smo,
da vas bodo recepti jedi popeljali nazaj v otrostvo, ko ni bilo vsega v izobilju kot danes, a je bilo vseeno lepo,
Ro smo radost znali najti v preprostih receh.

Andreja Huber












Recept:

Ocvirkove pogace I

Sestavine:

500 g moke

250 g mletih ocvirkov
50 g kvasa

2 dcl kisle smetane
0,5 dcl mleka

Sol

Mleti poper

1 ZiéRa sladkorja
Jajce za premaz
Papir za peko

Postopek;

V mleRu vzhajaj Rvas. Vse sRupaj omesi in naj vzhaja 1 uro.
Nato razvaljaj, izreZi, premaZi z jajcem in speci.
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Recept: | Ocvirkgve pogace 11

Sestavine: | 50 dkg moke

25 dkg drobno mletif ocvirkov
2 dkg kvasa

1 dcl mleka

Malo sladkorja

2 dcl kisle smetane

2 rumenjaka

1 dcl belega vina

Sol, poper po okusu
Rumenjak za namazati

Postopek; | Omesi testo, pusti vzhajati, izreZi pogacke, pusti vzhajati,
namazi z rumenjakom in speci.
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Recept:

Salove pogace

Sestavine:

1 kg mehke moke

5 velikih Zlic salove masti
1 kocka kvasa

Mleko

Sol

Postopek;

V mleko damo Scepec sladkorja in namocimo kyas. Pustimo, da
vzhaja. Mast damo v moRo in zamesimo, dodamo mlacno mleRo
po potrebi. Zamesimo gladko testo, ne preve¢ mehko. Nato
pustimo vzhajati v Rozici. (Vse delas po obcutku.) Razdelimo
na dva dela in ga spet vzhajamo. Razvaljamo na ne prevec
tanko in izreZemo z malim modelcRom. Spet se mora vzhajati.
Namazemo z jajcko, popikamo z vilico in pecemo v Sporhetu na
obcutek ali v pecici na 200°C. Bog Zegnjaj!
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Recept:

Pereci

Sestavine:

0,5 kg gladke moke

4 dcl mleka

0,5 kocke kvasa

Séep sladRorja

1 Zlicka soli

0,5 dcl olja ali stopljenega masla
Jajce za premaz

PostopeR;

Zamesimo testo, Ri naj vzhaja cca. 1 uro. Vzhajano testo
razdelimo na 15 — 20 Rroglic. Kroglice pokrijemo, da se nam ne
posusijo. 1z vsake Rroglice obliRujemo 2 svaljRa, debeline
svinénika in ju prepletemo v spiralo, to pa oblikujemo v Rrog.
Vzhajamo cca 15 min, nato jih premaZemo s stepenim jajcem in
pecemo na 200 °C nekje 8 — 12 min. LahRo pa svaljRe sukamo
na bambusove palcke.
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Recept:

Sajtos perec - sirov

Sestavine:

50 dag moke

25 dag naribanega sira (Trapist)
25 dag margarine

1 jajce

2 dag kRvasa

1 dcl mleka

1 Zlicka soli

Postopek;

Margarino zdrobimo z mokg. Posebej v loncku zmesamo 1 dcl
mleRa, rumenjak, % naribanega sira. MoRo damo v vecjo
posodo, na sredini naredimo jamico, dodamo Ryas, ki smo ga
prej pripravili, da je vzhajalv vodi. MleRo z rumenjaki in sirom
dodamo moki z vzhajanim Rvasom, solimo in zamesimo testo.
Zvijemo »perece«. NeRoliko vzhajane premaZemo z beljakom in
potresemo s preostalim sirom. Pecemo na 180 °C, 25 min.
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Recept: | Langa$

Sestavine: | 0,5 kg moke

2 navadna jogurta
2 jajci

1 kvas

0,5 pecilnega praska
Sol

Postopek; | Omesi, pusti malo vzhajati, naredi Rroglice, pusti malo
vzhajati in ocvri v vrocem olju. Na Roncu premaZi z meSanico
vode, soli in Cesna.
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Recept:

» Zarostan« mocnik,

Sestavine:

500 g mehke moke
2 jajci

2 [vode

Sol

1 Zlica masla

Postopek;

TV skledo stresemo moRo, dodamo dve jajci in vse sRupaj
premesamo Rar z rokami ter osmuRamo. Vse sRupaj stresemo na
sito in presejemo. Vecje osmuRance locimo, ostale vRuhamo v 2
litra vrele, slane vode. Velike osmuRance prepraZimo na maslu,
cca. 5 min, da zarumenijo, nato jih dodamo mocniku. Malo
premesamo in postreZemo Rot samostojno jed.

\
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Recept:

Moclnik,

Sestavine:

Mleko
Jajca
Moka
Sol

Postopek;

Segrejemo mleRo, zmesamo jajce z mokg, dodamo sol, koscke
zmesi damo pocasi v lonec in Ruhamo.

Recept.:

OZenjeni mocnik (PSenicno — Roruzni mocnik)

Sestavine:

5 — 10 dayg pSenicne moke
5 — 10 dag Roruzne moke
1 jajce

Sol

1,5 ['mleka

PostopeR;

Moko presejemo v skledo, dodamo jajce, solimo. Najprej
sestavine razmeSamo z vilico ali Zlico, Sele nato obdelamo z
1roRo, da postane zmes enakomerna in brez moknatif strdRov.
Med meSanjem zaRuhamo v vrelo mleko. Dober tek!




Recept:

Koruzni Zganci

Sestavine:

2,5 dl vode
Malo soli
5 Zlic koruznega zdroba

Postopek;

Vse skupaj sRuhamo in ponudimo s segretim mleRom.

Recept:

Pelen Rrompir

Sestavine:

1 kg krompirja
Sol

Postopek;

Krompir damo pod vodo, ga operemo, osolimo in damo peci.
Pecemo cca. 1 uro. Pa dober tek!
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Recept:

Ricet enolonénica

Sestavine:

1 Cebula

2 korencka

2 Rrompirja

200 g namocenega jesprena

15 dag Ruhanega fiZola

3 lovorovi listi

Sol

Poper

Kos prekajenega mesa ali Rlobase

PostopeR;

Vse skupaj poRuhamo in dobimo odlicno enoloncnico.
Postrezemo v globokem RroZniku s Rosom crnega Rruha.

!
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Recept:

Bujata repa

Sestavine:

1Rg Kisle repe

70 dag svinjskih Rosti

2 dcl oprane prosene Rase
4 Zlice masti

1 Zlica gladke moke

1 cebula

Scepec Rumine

20 zrn popra

3 stroki Cesna

Lovorjev list in sol

Postopek;

Kosti damo Ruhat v mrzlo vodo. Pocasi naj vrejo pol ure.
Dodamo Kislo repo, po potrebi dolijemo vodo in na zmerni
temperaturi Ruhamo Se eno uro. Proti Roncu Ruhanja dodamo
proseno Raso, Ki je ne mesSamo, da se ne prime na dno posode.
Ko je Rasa Ruhana, poberemo Rosti iz repe, z njih oberemo meso
in ga damo v repo. Dodamo lovor, poper in Rumino. Iz masti,
moke in drobno seseRfjane cebule naredimo »frigas«, ga gosto
razRuhamo in z njim zgostimo tepo. Bujto repo naloZimo v
$iroRo lonceno skledo, zraven ponudimo Se pecenko.




Recept:

Zeljne Rypice

Sestavine:

1200 g sveZega zelja

160 g krpic (lahRo tudi testenine)
100 g svinjske masti

200 ml vode

Sol

Poper

Postopek;

Zeljni glavi odstranimo liste ter jo nareZemo na tanke rezine.
V' Rozici stopimo svinjsko mast, stresemo zelje v Rozico,
dolijemo vodo, poRrijemo ter praZimo 20 min. Med praZenjem
zelje posolimo in velkrat premesamo. V loncu z vrelo vodo
skuhamo testenine. Kuhamo cca. 5 min. Kuhane testenine
stresemo na cedilo in jih dodamo K praZenemu zelju. Rahlo
premeSamo in serviramo na RroZnik, Dober tek!
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Recept:

ZeldZove flikice

Sestavine:

500 g ostre moke
TVoda

Sol

500 g sveZega zelja
Svinjska mast
Poper

Postopek;

Iz moke in vode zamesimo mehRejSe testo. Presno zelje
nareZemo in seseRfjamo na cim manjSe Roscke, nato ga pocasi
praZimo na masti in popramo. Iesto trgamo in sproti mecemo v
slan krop. Trgance Ruhamo 4 — 5 min. Odcejene trgance
pomeSamo s praZenim zeljem in ponudimo.
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Recept:

Mleéna repa

Sestavine:

1 kg sveZe repe
Sol

Kumina

1 Zlica masti

1 Zlica moke

3 dl'mleka

1 dl kisle smetane

PostopeR;

SveZo repo olupimo, naribamo in skuhamo v slani vodi z
dodatkom Rumine. Na masti naredimo svetlo preZganje, ga
razmesSamo s hladnim mleRom in dodamo repi. Ko ponovno
prevre, primesamo Se Rislo smetano.

!
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Recept:

Grenadirmars (MadZarska jed)

Sestavine:

Sestavine za
domace rezance:

80 dag Rrompirja

1 Zlica masti

10 dag Cebule

Sol

Mleta rdeca paprika

20 dag moke
2 jajci
Voda po potrebi

PostopeR;

Neolupljen Rrompir skuhamo v slani vodi, odcedimo, olupimo
in nareZemo na tanke rezine. SpraZimo ga na svetlo praZeni
Cebuli, potresemo z mleto rdeco papriRo, solimo in praZimo
dalje. Za domace rezance iz moke in jajc zamesimo gladRo
testo, Ri naj pociva 30 min. Testo tanko razvaljamo in pustimo,
da se nekoliko osusi. RazreZemo ga na rezance veliRosti 5 x 1
cm. Rezance skuhamo v slani vodi, odcedimo, splaknemo in
primesSamo h Rrompirju. PrepraZimo in ponudimo s solato.




Recept:

Mlejéne obrke

Sestavine:

3 srednje velike Rumare
5 dl Rislega mleRa

5 dl kisle smetane

2 drobni salotki

1 strok Cesna

Sol

Sladka rdeca paprika

PostopeR;

Kumare olupimo in naribamo. Solimo in dodamo narezano
SalotRo ter Cesen. Pustimo pocivat 20 min. Kumarice odcedimo
in dodamo Rislo mleRo ter Rislo smetano. Dobro premesamo.
Potresemo z mleto rdeco papriko in postreZemo s Ruhanim
Rrompirjem.
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Recept:

Zafrigana Zupa

Sestavine:

1 polna Zlica svinjske masti
3 Zlice moke

% Zlicke soli

Kumina

2 jajci

PostopeR;

V vroco svinjsko mast damo moRo, da naredimo preZgange, ves
Cas meSamo, da preZganje postane temno. Zalijemo z vodo,
solimo, dodamo Rumino in pustimo vreti Se 30 min. Jajci
razZvrkljamo in med vretjem pocasi vlivamo v juho ter ves cas
meSamo. Jed pomudimo z opecenimi RruhRi narezanimi na

magjhne Roscke.
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sDodoli«

(Zganci iz Krompirja in psenicne moke) /







Recept:

Dodoli T

Sestavine:

Sestavine za
zabelo:

1 kg krompirja
TVoda

700 g moke
Sol

Kisla smetana
Cebula

1 Zlica svinjske masti ali olja

Postopek;

Krompir olupimo, nareZemo in damo Ruhat v slano vodo. Ko je
Rrompir Ruhan, dodamo moko. Na sredini naredimo [uknjo, da
bo voda poparila moko. Kuhamo 10 min. vodo odlijemo.
Vzamemo »Spruglas« in mesamo. Dddole z vilicami natrgamo v
skledo, prepraZimo in ceznje polijemo zabelo.

\
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Recept:

Dodols IT

Sestavine:

6 Rrompirjev

2 srednje veliki cebuli
Sol po okusu

Moka za zgostitev
Svinjska mast

1 kisla smetana

Postopek;

Najprej olupimo Rrompir, ga nareZemo na Rocke in solimo.
Damo Ruhat in pokrijemo s poRrovom. SpraZimo cebulo, da
dobi zlatorumeno barvo in odstavimo. Ko je Rrompir Ruhan, ga
zmeckamo in dodamo mokg, Ro se zgosti, da moka nabrekne, je
jed dovolj trda, da se jo da z Zlico trgati na Rose, je jed Ruhana.

Dddole porazdelimo na praZeno cebulo in Rislo smetano.
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Recept: | Dodols I11
Sestavine: | 1 kg Rrompirja
75 dag ostre moke
Sol
Cebula
Kisla smetana
Mast
Postopek; | V vodo damo, na liste narezan Krompir, dodamo $cepec soli.
Kuhanemu Rrompirju dodamo moRo in RupceR, prebodemo s
Ruhalnico. Lonec dobro poRrijemo. Pocasi naj vre 25 min.
odlijemo loncek vode in jo shranimo. Temperaturo zniZamo in
temeljito mesamo. Ce so prevec trdi, dodamo vodo, Ki smo jo prej
odlili. Pokrito Ruhamo Se 15 min, velRrat premesamo. Biti
morajo gladRi, brez Repic moke ali Rrompirja. MeSamo s
pomocjo »Spruglasa«. S pomocjo vilice in Ruhalnice jih
nadrobimo in dodamo zabelo.
PostopeR za . L L . .
zabelo: | V@ tanke listke nareZemo cebulo in jo prepraZimo na masti.

Dodamo Kislo smetano ali ocvirke. Pustimo, da zavre,
odstavimo in prelijemo dodole.




Recept:

Dodoli IV

Sestavine:

5 — 6 Rrompirjev
Cebula

Sol po oRusu
Moka

Mast

Kisla smetana

PostopeR;

Krompir olupimo in Ruhamo v slani vodi, doRler se ne razkuha.
Ko je RKrompir Ruhan, ga dobro zmeckRamo Rar v vodi in dodamo
toliko moke, da se jed dobro zgosti. Dédole na nizkem ognju
Ruhamo in meSamo Se nekaj casa, da moka nabreRne. Ko so
Ruhani, jih z Zlico nastrgamo na manjse kose. Zabelimo jih z
zabelo iz masti, cebule in Kisle smetane.
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Recept:

Dodoli V

Sestavine:

Sestavine za
zabelo:

1 kg krompirja
TVoda

700 — 800 g moke
Sol

Kisla smetana
Cebula

Zlica svinjske masti ali zaseka

Postopek;

Krompir olupimo, nareZemo na Rocke in ga damo Ruhat v slano
vodo. Ko je Rrompir skoraj Ruhan, dodamo moRo. Ne meSamo
ampak naredimo s Ruhalnico v sredini [uknjo, da bo voda laZje
poparila mokg. PoRrito Kuhamo 10 minut, doRler moka ni
poparjena. Odlijemo vodo ter vzamemo najvecjo Ruhalnico in
meSamo doRler se moRa in Rrompir ne sprimeta oz. ne postaneta
lepljiva. Za zabelo nareZemo cebulo na kolobarje, jo na masti
preprazimo, dodamo Kislo smetano in premesamo. Dodole damo
v skledo ter polijemo z zabelo.







»Zlevanka, ~» 1/
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Recept:

Koruzna zlevanka (Kukuréni sterc) I

Sestavine:

(Sestavine zadostujejo za en velik »plej«.)
1 jajce

1 mala kisla smetana

1 pest Roruznega zdroba

Koruzna »mela«

0,5 [ mleka

Malo Radenske

Malo soli

Malo sladRorja

Postopek;

Vse sestavine zmesaj sRupaj. Koruzne »mele« dodaj toliko, da
bo primerna gostota. Maso vlij v velik »plej«, po Zelji lahko
zgoraj naribamo tudi jabolkg. Pecemo na 200 °C.
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Recept:

Koruzna zlevanka I1

Sestavine:

3 jajca

1 jogurtov loncek sladRorja

1 jogurtov loncek mleka

1 jogurtov loncek belega olja

1,5 jogurtovega loncka koruzne moke

1,5 jogurtovega loncRa Roruznega zdroba
1 pecilni prasek,

1 vanilin sladkor

Postopek;

Vse skupaj zmiksaj, pekRac 0bloZi s papirjem za pekg, maso vlif
v pekac in speci.

|
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Recept:

Koruzna zlefvanka 2 jabolRi I11

Sestavine:

5 dl mleka

3 jajca

2,5 dl koruznega zdroba
3 Zlice psenicne moke

2 Zlici sladkorja

Sol

3 debelejsa jabolka
Mascoba za pekac

Postopek;

V visfi posodi razZvrkljamo mleko, jajca, sladRor, sol, Roruzni
zdrob in moko. Jabolka olupimo in naribamo ter jih dodamo
preostalim sestavinam. Ponovno premesamo. Vse sRupaj
vsujemo v namascen pekac, zravnamo in specemo. Pecemo pri
temperaturi 180 — 200 °C.
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Recept:

Ajdova zlevanka (Idinski Sterc) I

Sestavine:

(Sestavine zadostujejo za dva velikRa »plejax.)
3 jajca

0,5 [mleka

Malo vode

Pol ajdove moke

®Pol ostre moke

Sol

Poper

Postopek;

ZmeSamo jajca h Raterim dolijemo mleRo in vodo. K zmesi
dodajamo izmenicno eno Zlico ajdove moke in Zlico ostre moke,
lahko malo vec ajdove. To ponavijamo doRler ni zmes dovolj
gosta (gostota mase za palacinke) Po okusu osolimo in
popopramo. Pecemo na 200 °C.

\
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Recept:

Ajdov Sterc 11

Sestavine:

300 g ajdove moke

3 jajca

Sol po okusu

MleRo po potrebi
Cebula

Svinjska mast za peRac

Postopek;

Pecico segrejemo na 240 °C in vanjo poloZimo peRac s svinjsko
mastjo, da se ogreje. Vse sestavine zmesamo skupaj, da dobimo
maso, Rot za palacinke. Cebulo seseRljamo. Ko se pecica in
peRac ogrejeta, maso vlijemo v peRac, po vrhu potrosimo
seseRljano cebulo. Pecemo na 240 °C, 10 min, da porumeni. Pa

dober tek!
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Recept:

Ajdova zlejvankg I11

Sestavine:

5 dl mleka
14 Zlic ajdove moke
Sol

1 Zlica masti

Postopek;

Mleko, moko in sol zmesamo. PeRac namastimo z mastjo (po
Zelji polijemo z bucnim oljem) in vanj vlijemo tekoce testo.
Specemo pri 180 — 200 °C.

Recept:

Idinske $terc IV

Sestavine:

6 -7 dl vode

1 Zli¢ka soli

13 — 15 Zlic ajdove moke
Svinjska mast

PostopeR;

Vse sestavine damo v posodo in dobro premesamo ter vlijemo v
pekac, ki smo ga dobro premazali s svinjsko mastjo. Pecemo na
200°C priblizno pol ure.




Recept:

Proja (Makedonska jed)

Sestavine:

2 skodelici Roruzne moke

1 skodelica pSenicne moke
1 skodelica mineralne vode
0,5 skodelice olja

1 jajce

1 cajna Zlicka soli

0,5 vrecke pecilnega praska

PostopeR;

ZmeSajte vse sestavine in mesajte doRler ne dobite gladke,
tanke mase. Maso vlijte v rahlo namascen peRac. Pekac lahRo
obloZite tudi s papirjem za peRo. Navadna proja se pece 30 min.
20 min pri 250 °C in nato 10 min pri 150 °C. Tako se bo skorja
najprej spekla, notranjost pa bo enakomerno pecena, da bo
mehka in neZna. Po 30 min naredite test z zobotrebcem, po

potrebi as peke podaljsajte.

Opomba:

Recept za navadno projo je brez dodatkov. Po Zelji [ahRo v
testo dodate sir, Spinaco ali Raj drugega. Prijeten apetit!













Recept:

Pijana baba

Sestavine:

(Sestavine zadostujejo za dva modela za peko potice.)
10 jajc

5 Zlic ostre moke

5 Zlic ajdove moke

10 Zlic sladkorja

0,5 — 1 pecilni prasek,

Kuhano vino (najboljse je rdece)

Postopek;

Cela jajca miksamo, doRler ne narastejo. Ko narastejo, dodamo
sladkor in nato Se moko s pecilnim praskom. Maso vlijemo v
namastena modela za potico in pecemo pri 200 °C. Peleno
»babo« prevrnemo iz peRaca, malo ohladimo in nareZemo na
Rose. Narezane Rose damo na RroZnik in polijemo s Ruhanim
vinom, da je testo lepo napito. Pa dober tek]
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Recept:

Tastice brez jajc

Sestavine:

34 dag moke

12 dag masti

5 Ravnih Zlick sladkorja
Malo limonine [upine

2 dag kvasa

6 Zlic mrzlega mleRa

Postopek;

Zamesi v testo in razvaljal. IzreZi Rroge in namaZi z
marmelado. Prepogni in speci. Dober tek!

Recept:

Roglyici brez sladRorja

Sestavine:

50 dkg moke
12 dkg masti
12 dkg margarine
10 Zlic mleka

PostopeR;

To vse sRupaj omesi, naredi »Kifle« in jih takoj speci. K testu
lahko dodas malo ruma. Nadevaj poljubno. Pelene potresi s
sladkorjem v prahu.




Recept:

Posolanka

Sestavine:

Sestavine za

50 dkg moke

3 — 4 dkg kvasa
2 dcl mleka

2 jajci

1 Zlica sladRorja
1dclolja

Sol

50 dkg skute

1 dcl Kisle smetane
Sol

1 Zlica sladkorja

1 vanilin sladkor
Scep cimeta

2 Zlici moke

Postopek;

Iz mleka, Ryasa in sladRorja naredimo Ryasec. Omesimo testo
in pustimo, da vzhaja. Razvaljamo ga in pustimo, da vzhaja
(10 — 15 min). Sestavine za nadev zmeSamo in razporedimo po
testu. Damo pect.




Recept:

Krapci

Sestavine:

Sestavine za nadev:

2 dl mleka

3 dag kvasa

15 dag moke

1 Zlicka sladkoria

Scepec soli

1 [mleka

% Rg riza

% Rg skute

1 kisla smetana
1 vanilin sladkor

PostopeR;

Priprava nadeva:

Zamesimo testo iz navedenih sestavin, ga narahlo razvaljamo
in z njim preRrijemo pomascen pekRac. Na testo razgrnemo
nadev.

RiZ skuhamo v mleRu in ohlajenemu primesamo skuto, Kislo
smetano, sladkor, vanilin sladkor.

Po vrhu premaemo s Kislo smetano in damo peci.




Recept:

Leping

Sestavine:

60 dkg ostre moke

1 kisla smetana

3 rumenjaki

1 pecilni prasek,

1 cela margarina (25 dkg)
1 ZlitRa gustina

Jabolka

Postopek;

Omesi, vzhajaj. Polovico testa das spodaj, vmes naribana
jabolka, drugo polovico testa zgoraj. Prebodes z vilico, premaZi
z rumenjakom in daj pect.

|
\




Recept: | Jaboléna pita nasih babic

Sestavine: | 350 g gladke moke

1 pecilni prasek,
Sladkor

Sol, cimet

Maslo

2 rumenjaka

4 Zlice kisle smetane
5 — 6 velikih jabolk,
Vanilin sladkor

Limonin sok.

Postopek; | Moko, pecilni prasek, sol , malo sladkorja zmesamo skupaj,
dodamo maslo in vse sRupaj pregnetemo. Dodamo rumenjake,
Kislo smetano in oblikujemo v Repo. Za vsaj 30 min jo shranimo
v hladilniku.  Jabolka sladkamo, dodamo cimet. Testo
razdelimo na dva dela, en del poloZimo v peRac in ga potrosimo
z nadevom. Drugo polovico testa poloZimo na nadev in
prepikamo z vilico. Pecemo na 180 °C do zlatorjave barve. Pita
je najbolj oRusna, ko jo Se toplo nareZemo in potresemo s

sladkorjem.




Recept:

Zemeljni narastek,

Sestavine:

5 Zemely

1,5 dcl vina

2 Zlici sladkorja + 12 dRg sladkorja
3 jajca

Postopek;

PrereZi, namoci in naloZi Zemlje v model. Vino razZvrkljaj z
rumenjaki in dvema Zlicama sladkorja. Polij po Zemljah in jih
speci v pecici. Na pecene Zemlje razporedi sneg treh beljakov v
Raterega si vtepla 12 dRg sladkorja. Postavi narastek za neRaj
minut v pecico, da porument.

\
\




Recept:

Retasi z jabolKi

Sestavine za testo:

Sestavine za

nadev:

50 dag psenicne moke
Sol

1 Zlica sonénicnega olja
2 Zlici kisle smetane

1 kg jabolk, cimet

2 Zlici mascobe

3 Zlice drobtin

3 Zlice olja ali margarine

Postopek;

Zamesimo testo in ga dobro pregnetemo. Na povrsini ga
premaZemo z oljem, da se ne naredi skorja. Testo poRyijemo in
pustimo pocivati 1 uro. Spocito testo razvaljamo na mezinec
debelo in namaZemo z oljem, nato ga cim bolj natanko
razvlecemo z roRami. Jabolka operemo, olupimo in nastrgamo.
PrimesSamo cimet in po oRusu sladRamo. Na mascobi
prepraZimo drobtine in z njimi potresemo testo do polovice,
drugo polovico pa premaZemo le z oljem. Jabolka porazdelimo
po drobtinah. Testo zavijemo in ga damo v namascen peRac,
premaZemo z oljem in pecemo na 180 — 200 °C do svetlo tjave
barve. Pecenega potresemo s sladRorjem.




Recept:

AtomsRi retas

Sestavine:

0,5 [ moke

0,5 [ sladkorja

0,5 pecilnega praska
1 vanilin sladkor
Malo cimeta

3 dcl mleka
1-2jajc

Orehi

Po Zelji jabolka

PostopeR;

Mok, sladkor, vanilin sladkor in pecilni prasek zmesaj.
Jabolka naribaj in jif zalini s cimetom in sladRorjem. NamaZi
srednje velik pekac, pokrij dno pekaca s polovico suhe mase,
dodaj jabolRa in orehe ter jih poRrij 2 ostalo polovico suhe mase.
ZmeSaj mleko z rumenjaki in polij na maso. Maso prepikaj z
vilico, da laZje »vteRa« teRocina. Na vrh mase namaZi stepeni
beljak in peci do zlatorumene barve. Dober tek!




Recept:

Poticke

Sestavine:

0,5 kg moke

2 rumenjaka (beljake stepemo v sneg in dodamo orehe ali mak)
2 Zlici ruma

Malo soli

2 vanilin sladRorja

2 naribani limonini lupini

2 Zlici Risle smetane

7 dkg masla

Postopek;

V mlacno mleko nadrobiti cca 5 dkg Kvasa, dodati malo
sladkorja in moke. Dvignjeni kyas v mleRu, vliti v maso za
potico in mehRo umesiti.

Priprava nadeva: Mlete orehe ali mak po oRusu osladiti,
obvezno dodati 2 vanilin sladRorja, 2 naribani skorjici limone,
malo ruma, 4 Zlice Risle smetane, stepeni sneg 2 beljakov. Maso
narediti Rot kremo, Ri se maZe na testo.




Recept:

Kwaseni Sarkelj ali bider

Sestavine:

2 dl mleka

1 jajce

5 dag kvasa
50dag moke

1 Zlicka soli

7 dag sladRorja

1 vanilin sladkor
3 Zlice ruma
Naribana limonina lupinica
5 rumenjakov

10 dag masla

25 dag rozin

Postopek;

Postavimo Kyas z mlacnim mleRom in jajcem, v sRledo
presejemo moko, naredimo jamico in vanjo damo sol, sladRor,
vanilin - sladRor, rum, [monino [upinico, rumenjake in
raztopljeno maslo. Vzhajani Rvas dodamo KR moRi ,nato vse
skupaj dobro pregnetemo in pustimo na toplem. V vzhajano
testo zamesimo Se rozine in ga damo v pomascen in pomoRan
model. Pocakamo, da testo naraste in napolni % modela.
Pecemo 45 min na 180 °C.




Recept:

Schneenockerin (Snenokle)

Sestavine:

1 [mlekg

4 jajca

6 Zlic sladkorja

2 vrecki vanilin sladRorja
2 polni Zlici moke

PostopeR;

Lociti beljake od rumenjakov. Segrevas mleko na srednji
temperaturi. Dokler se mleRo segreva, stepemo beljake, prvo z
nizRo hitrostjo, nato z wvisjo. Ko mleko zavre, zniZamo
temperaturo in z jusno Zlico dodajamo »Zlicnike« iz beljakov.
Ko zacnejo rasti, jih obrnemo in sRuhamo Se na drugi strani. S
penovko odstranimo »Zlicnike« in jif damo v posodo, s Ratere
bomo stregli. MleRo umaknemo z ognja. Rumenjakom dodamo
stadkor in vanilin sladkor ter dobro zmesamo. Dodamo moko,
nezno zmeSamo z Zlico, nato z mikserjem. V' zmes vlijemo
zajemalko ali dve mleRa, da dobimo gladRo zmes. MleRo dati
nazaj na Stedilnik na najniZjo temperaturo. Ves cas mesamo in
vlivamo rumenjake. MesSamo, doRler se ne dobi primerna
gostota. Ko je Rrema Roncana, jo polijemo po »Zlicnikih«.







