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Gimnazija in srednja sola Rudolfa Maistra
Kamnik - Gimnazija

Prekmas je tradicionalna slovenska kmecka jed, ki izvira iz okolice Kamnika.
Ta preprosta jed je pripravljena iz jabolk in fizola ter zabeljena z nekaj

mascobe in zacimb. Ponekod jedi po zelji primesajo Se preprazene ocvirke.

Jabolka skuhamo do mehkega in jin primesamo kuhanemu fizolu, nato jed
zabelimo in zacinimo.

Serviramo kot samostojno jed na zlico.

V preteklosti je bila jed znacilna za celotno alpsko podezelje.

tigolova julta 2 jabolki - prekmas

SESTAVINE ZA 6 OSEB

250 g suhega fizola
2 lovorjeva lista

2 zlici olja

100 g masla

1 Cebula

2 zlici moke

1 kavna zlicka soli
3 jabolka

2 zlici sladkorja

SCep popra

1 kavna zlicka cimeta

\0 / 0@ POSTOPEK

Cez no¢ namocimo fiZol, da nabrekne. Odlije-
mo vodo in fizol stresemo v primerno kozico.
Zalijemo z 1,25 | vode, solimo, dodamo lovor-
jev list in fizol kuhamo do mehkega.

Posebej v manjsi kolicini vode skuhamo olu-

pliena in na krhlje narezana jabolka s sladkor-
jem in cimetom. Ko so mehka jih rahlo pretla-

¢imo in dodamo kuhanemu fizolu.

V ponvi na olju in maslu preprazimo cebulo,
dodamo malo sladkorja, da pocasi karameli-
zira. Nato dodamo Se moko, jo poprazimo in
vse skupaj zalijemo z malo hladne vode. Ko
postane zmes homogena jo prilijemo v kozico
k jabolkom in fizolu.

Jed po okusu popopramo in dosolimo.

PostreZemo kot samostojno jed na Zlico.

Fizol ¢ez no¢ hamocimo.

V kozici skuhamo fizol do mehkega.

Drobno nareZemo cebulo.
Cebulo popraZimo na mascobi.

Olupljena jabolka nareZzemo na krhlje. Jabolka
zalijemo z vodo in jih skuhamo.
Jabolka osladkamo. Dodamo cimet.

Dodamo Zlico sladkorja.
Dodamo Zlico moke in prepraZimo.

V ponvi segrejemo malo olja.
Dodamo maslo.

FiZol, jabolka in preprazeno Cebulo zmeSamo skupaj.
Malo povremo in zacinimo s soljo in poprom po
okusu. Jed je pripravijena. Dober tek!




OS Brinje

Kozarcek smo pripravili po navdihu slovenske tradicionalne
gibanice, le da smo uporabili »lokalne« sestavine.

Tako smo dno loncka napolnili s piskotnim pripravkom, nato s
plastjo jabolcnega nadeva, nanj smo nabrizgali skutno kremo
in vse to ponovili do vrha kozarcka. Po vrhu smo potresli nekaj
piskotnega pripravka in za piko na | dodali Se karameliziran
med.

Brin ifki kozavcek

SESTAVINE

PiSkotna podlaga

® 100 g speculaas pisSkotov
® 40 g masla

Jabol¢ni nadev

® 3vecjajabolka

® 1 Zlicka masla

® sok limone

® 1-3 zlice vaniljevega sladkorja

Skutna krema

® 500 g skute

e 2 Zlici vanilijeve paste
® 150 ml sladke smetane
e 3 7licke medu

Okrasitev

e Karameliziran med

Jabolka smo dobili pri
lokalnem ponudniku
Janezi¢, mleko pri
kmetijstvu Dusa, med
pa pri Cebelarstvu
0 Novak.
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Piskotno dno
Piskote zmeljemo v drobtine in jih skupaj
s stopljenim maslom zmesSamo v enotno

maso.

Enakomerno jo razporedimo po dnu
kozarckov.

Jabolcni nadev

Jabolka olupimo, odstranimo sredico in
nareZzemo na majhne koscke.

Koscke damo v kozico, dodamo med in
vanilji sladkor.

Kuhamo dokler se jabolcni koscki ne
zmehcajo.

Odstavimo s stedilnika in pocakamo, da se
ohladijo.

Skutna krema

Izdelamo skuto ali pa jo kupimo. Mi smo
izdelali svojo (lokalna kmetija Luce nam je
prijazno dala 5 litrov mleka).

Skuti smo dodali med in vaniljevo aromo.

Kremo smo nadevali v brizgalne vrecke in
jo napolnili v kozarcke.

DOBER TEK




OS Dugana Muniha Most na Sofi

T minska frika

@ SESTAVINE

® 450 g krompirja
250 g sira Tolminc
® Zlica svinjske masti
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Krompir in sir narezi na 2-3 mm siroke listice.

V ponvi segrej svinjsko mast. Ko je ta Ze zelo
vroca, vanjo vsuj krompir. Nato temperaturo
nekoliko znizaj. Krompir v mascobi obcasno
premesaj.

Ko je krompir Ze skoraj povsem pecCen (mehek,
ne pa Se hrustljav), dodaj sir. Takoj ko krom-

pirju dodas sir, je treba zmes premesati, da se
sir enakomerno porazdeli med krompir. Nato

@

nekaj minut pusti pri miru, da s spodnje strani
zmesi nastane rahla zlatorumena ali rjavkasta
rumena skorjica.

Friko obrni s pomocjo kuhalnice. Ko se enako
zapece tudi na drugi strani, je jed gotova.

Cas peCenja je od 12 do 15 minut, to je odvis-
no tudi od velikosti posode in koliCine sestavin.

Friko postrezi s polento ali kruhom.




OS Fram
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@ SESTAVINE

250 g bele pirine moke

80 g bucnih semen

80 g sladkorja v prahu

SCep soli

1 Zlicka vaniljevega ekstrakta
180 g masla

1 manjse jajce

(Namazes jih lahko s ¢okolado.)

UCe <
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Vse suhe sestavine dobro premesamo, nato
dodamo na manjse koscke narezano maslo,
vaniljev ekstrakt in jajce.

Zamesimo gladko piskotno testo. Lahko doda-
mo tudi Se malo moke, Ce je premokro.

Testo zavijemo v Zivilsko folijo ter ga damo v
hladilnik pocivat 2 uri, da se ohladi.

k.
.....
=

Ohlajeno testo razvaljomo na peki papirju ali
pomokani deski in z modelcki izrezemo oblike.

Na peki papirju jih peCemo 12 minut na
180 °C.

Ko se ohladijo jih lahko potopis v stopljeno
cokolado ali jih premazes s cokoladnim na-
mazom.

fhrec

ST




OS Helene Puhar Kranj

Kranjska gdvava granola

SESTAVINE

2 zIlicki kokosovega olja

5 Zlick medu

1 zlicka mletega cimeta

3 skodelice ovsenih kosmicev
1 vecje jabolko

1 zlicka sezama

1 Zlicka soncnic¢nih semen
1 Zlicka lanenih semen

1 Zlicka kakava

2 zlicki brusnic

2 Zlicki bananinega Cipsa
1 zlicka kokosovega Cipsa

@ POSTOPEK

Umijemo jabolko, odstranimo pecelj in muho
ter ga narezemo na manjse koscke. Pristavimo
ponev in kokosovo olje. V posodo damo ovse-
ne kosmice, mleti cimet, soncnicna semena,
laneno seme, kakav. Vse skupaj premesamo in
stresemo na ogreto ponev.

S kuhalnico mesamo nekaj minut. V ohlajeno
granolo primesamo Se bananin Cips, brusnice
in kokosov cips.

Granolo lahko vmeSamo v jogurt ali mleko.
Nasi ucenci so jo vmesali v mleko.




OS Heroja Janeza Hribarja Stari trg pri LoZu

SESTAVINE

1 kg kaure (rumene kolerabe)
1,5 kg krompirja

0,4 kg fizola

sol

ocvirki

1 kg moke
4 rumenijaki

4 dl belega vina
3 zlice sladkorja
sol

500 g sala
sladkor v prahu

Kaura po nolran | ko
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Predhodno skuhamo fizol. Na listice narezemo
kauro in na kocke narezemo krompir.

V posodo najprej stresemo fizol, dodamo na
listiCe narezano kauro in krompir narezan na
koscke. Zazeleno je, da uporabimo vsaj dve
vrsti krompirja. Enega, da se malo razkuha ter

D

f—/@&q@' POSTOPEK

Iz 65 dag moke, vina, rumenjakov, sladkorja in
soli zgnetemo gladko testo. Pociva naj eno uro.

Medtem dobro zgnetemo skupaj salo in 25 dag
moke ter oblikujemo tri kroglice. Ostalo moko
uporabimo za posipanje delovne povrsine.

Testo stresemo na pomokano desko, ga raz-
valjamo v pravokotnik in namazemo s kepico
sala. Najprej ga prepognemo na tretjine, nato
pa z nasprotnih strani zapognemo proti sredi-

FINALIST

KULINARICNEGA
PROJEKTA

jed na ta nacin zgosti, in drugega, ki ostane v

kosckih.

Nato zalijemo z vodo, solimo in kuhamo na
zZmernem ognju vsaj dve uri.

Preden jo postrezemo, jo zabelimo z ocvirki.

ni. Pociva eno uro. Postopek ponovimo z ostali-
ma kepicama sala. Vsakokrat pustimo pocivati
po eno uro.

Testo razvaljamo in narezemo na kvadratke,
7 cm x 7 cm. Na sredino damo jabolcno marme-
lado. Nato kvadratke prepognemo na rutico.

Trikotnike zlozimo na pekac. 15 minut pecemo
pri 190 °C, nato se 40 minut pri 150 °C. Ohlaje-
ne salovcke potresemo s sladkorjem v prahu.



OS Jurija Dalmatina Krsko ?M‘A(Ol 2 ocvirki ig krf(«rpolica

SESTAVINE

0,5 kg moke (mlin Kati¢ Krsko)

1 kvas

1 dl mleka (domaca kmetija)

2 dl vode

3 Zlice olja

2 jajci (kmetija Rostohar)

250 g ocvirkov iz Krskopoljskega
prasica

® 1 zlicka sladkorja

® pol Zlicke soli

@ POSTOPEK

Moko v vecjo posodo presejemo skozi cedilo.
Na sredini naredimo vdolbinico, kamor Zzlije-
mo kvasec.

Posodo pokrijemo s suho krpo in postavimo
na toplo za 8 minut. Po 8 minutah dodamo
olje, mleko, sol ter preostalo vodo.

Vse skupaj dobro zgnetemo (najmanj 10 mi-
nut). Testo pustimo, da vzhaja, Se 20 minut.

Nato pomokamo pult, testo poloZimo nanj
in ga enakomerno razvaljamo na debelino
1 cm, ovalne oblike.

KULINARICNEGA
PROJEKTA

Na vedji pekac polozimo papir za peko, nanj
nato poloZimo testo. Zopet pustimo, da vzha-
ja Se 20 minut. Na testu, na zunanji strani,
naredimo rob, da zmes jajc in ocvirkov ne
stece iz njega.

Jajca razzvrkljamo in jim dodamo sesekljane
ocvirke.

Na testo zlijemo zmes jajc in ocvirkov, robove
pa premazemo z jajcem. Polozimo jo v peci-
co, ki je bila predhodno ogreta na 180 stopinj
celzija. Puhlo pecemo priblizno 20 minut oz.
do takrat, ko robovi postanejo zlato rjave
barve.




OS Notranjski odred Cerknica

Kmecko kosilo

SESTAVINE ZA 4 OSEBE

400 g krompirja

2 para pecenic

400 g kuhanega fizola
olj¢no olje

3 stroki Cesna

400 g kislega zelja

2 lovorova lista

sol in

poper
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PecCenice

Damo v lonec, prekrijemo z vodo in zavremo.
Kuhamo na niZjem ognju 15 minut.

Po kuhanju jih zlato popecemo z vseh strani.
Krompir in fizol za matevz

Krompir olupimo, nareZemo na kocke in sku-
hamo v slani vodi. Vodo od kuhanja krompirja
prihranimo.

Kuhanemu krompirju dodamo kuhan fizol in

oboje pretlacimo v pire. Po potrebi razredci-
mo s prihranjeno vodo.

Tri SCepe soli in 1 SCep popra, premesamo.
Matevz lahko oblikujemo v kroglice s pomocjo
pripomocka za sladoled.

Kislo zelje

Cesen popraZimo na olju, da zadisi. Dodamo
kislo zelje, po potrebi oprano, in lovorov list.

Rahlo poprazimo, zalijemo z 2 dl vode, zavre-
mo, nato pa dusimo pokrito 10 minut.

Postrezba

Na kroznik damo matevz, nanj zelje in na vrh
polozimo pecenico.




OS Franceta Bevka Tolmin, PS PP

Tolminska {rika

SESTAVINE

40 dag krompirja
60 dag sira tolminc
zlica olja

4 jajca

sol
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Krompir zrezemo na listice, solimo in spece-
mo na Zlici olja. Jajca stepemo in dodamo sir.
Z mesanico prelijemo krompir in premesamo.
Ko jajca zakrknejo, obrnemo in specemo se na
drugi strani.

Dober tek!




OS Jurija Vege Moravce

i L

Oola § kislo vepo in movawskim §of(om

SESTAVINE

1 kg kisle repe

4 lovorjeve liste

6 zrn ¢rnega popra

6 velikih krompirjev

1 1vode

moravski sobel

200 g rjavega fizola

olje

Salotka ali majhna cCebula
strok ¢esna

4 7lice ocvirkov v masti

1 zlica mlete sladke paprike
sol in mleti poper

mleta kumina

@ POSTOPEK

V' lonec stresemo kislo repo, poprova zrna, lo-
vorjeva lista in prilijemo vodo. Vse skupaj pre-
mesamo in kuhamo v pokriti posodi 30 minut,
Skuhamo moravski Sobel (priblizno 40 min). V
drugo posodo stresemo kose krompirja in do-
damo sol in vodo.

Krompir kuhamo 15-20 minut, nato ga odce-
dimo, vodo pa prihranimo. Polovico krompirja
dobro pretlacimo.

V ponvi raztopimo ocvirkovo mast, na njej pa
najprej poprazimo sesekljano cebulo, da po-

stekleni. Dodamo sesekljan cesen in prazimo
kako minutko, nato pa primesamo se mleto
papriko. Zabelo stresemo k repi in pomesamo.
Primesamo pretlacen krompir. Dodamo rjavi
fizol in krompir v kosih. Po potrebi prilijemo
1-2 dl krompirjeve vode. Po okusu solimo,
popopramo, dodamo kumino in nato v joto
potunkamo Se klobaso in kuhamo dodatnih
8-10 minut.




0% Beltinci Meo(eniaki ig viene moke
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@ SESTAVINE @ POSTOPEK

® 500 g rzene moke Zmesajte moko, sladkor, sodo bikarbono in Izrezite medenjake in jih poloZite na pekac,

® 125 g sladkorja zacimbe. Nato dodajte jajca in med ter dobro obloZen s papirjem za peko. PremaZite jih

® 125 g medu premesajte. Testo pokrijte z aluminijasto folijo ~ z mlekom in pecite priblizno 7-8 minut pri

® 3jajca in pustite pocivati pol ure, Se bolje pa ¢ez noC. 175 °C.

® 3 7licke sode bikarbone

® 1 zlicka mletega cimeta Po delovni povrsini potresite moko in testo Ohlajene lahko okrasimo z beljakovim ledom.
in % zlicke mletih klinckov razvaljajte priblizno en centimeter debelo.

® mleko

NAMIG:
s Ce medenjake
nekaj dni pustite v
nepredusno zaprti :
+  posodi, se bodo le-ti ¢

zmehcali.




OS Store

Zelenjoun gawilek

SESTAVINE

Vleceno testo

400 g moke

1 jajce

dober scepec soli

1 ¢ajna zlicka olja
slaba 2 dl tople vode

Nadev

® 4 krompirje

e 2 korencka

® Y zeljne glave
® olje

® sol, poper
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Vse sestavine za testo damo v vec¢jo posodo in
zmiksamo s pomocjo rocnega mesalnika. Te-
sto pregnetemo Se z rokami, da dobimo eno-
tno testo.

Testo razdelimo na tri enake dele. Vsak del
posebej premazemo z oljem in zavijemo v pro-
zorno folijo. Tako pripravljeno testo mora po-
Civati na pultu nekaj ur (lahko tudi ez noc).

Pripravimo sestavine za nadev. Zelje nare-
Zemo na tanke rezance. Korenje in krompir

olupimo in naribamo. Pripravljene sestavi-

ne preprazimo na malo olja in podusimo do
mehkega. Solimo in popramo po okusu. Poca-
kamo, da se nadev ohladi.

Kepice vleCenega testa razviecemo na kuhinj-
Ski servieti, 1/3 testa enakomerno namazemo
Z hadevom in zavijemo v zavitek.

Zgornji del zavitka premazemo z oljem in pe-
cemo 30 minut na 180 °C v predhodno segreti
pecici.




OS Turniéce

Bograc

@ SESTAVINE ZA 8 OSEB

2 zlici olja/masti

750 g Cebule

1 rdeca paprika

25 dag govedine (bocnik)

25 dag divjacine (srna/jelen/divji prasic)
25 dag svinjine (stegno/plece)
3 stroki Cesna

lovorjev list, timijan, majaron
1 Zlica mlete rdece paprike
sol in mleti poper

500 g krompirja

voda po okusu
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Cebulo, rdeco papriko in cesen nareZemo na
manjSe koscke. Cebulo skupaj z oljem damo v
ponev, da se 15 minut mehca (pazimo, da ne
spremeni barve). Dodamo na kocke narezano
govedino, pocasi dusimo na zmernem ognju
in Cez priblizno 20 minut dodamo na kocke
narezano divjacino. Ponovno dusimo in cez
20 minut dodamo Se narezano svinjino. Pre-
mesamo, na hitro preprazimo in dodamo vse

zacimbe ter rdeco papriko in cesen. Vmes ob-
casno premesamo in po potrebi prilijemo Se
malo tekocine (voda). Kuhanemu bogracu na
koncu dodamo Se na kose narezan krompir,

ki smo ga skuhali v slani vodi. Vse skupaj Se
malo pokuhamo. Po potrebi dodatno posoli-
mo in popopramo oziroma dodamo katero od
zacimb. Jed postrezemo Se toplo, lahko si vza-
memo Se kos kruha.




OS Antona Znidersica llirska Bistrica

Tej stari jedi reCejo tudi krompir v zjvnci, se danes je v zimskin dneh pogosto
na jedilniku. Skuha se v enem loncu, tako rekoc¢ sama. Izberemo dobro

domace zelje, ki ima prijeten vonj. Pri dodani soli pa zelo varcujemo, saj je
praviloma dovolj slano ze zelje.

VCasih so ga jedli za dojuznik (dopoldansko malico) vsak dan.

Krowpir v geunici

SESTAVINE ZA 4-6 OSEB

® 1 kg krompirja
® 500 g kislega zelja
® sol

Zabela

® 3-47Zlice suhih ocvirkov ali
narezan prsut ali panceta
® Zlica ali dve masti ali olja
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Krompir olupimo in ga nareZzemo na vecje
kose, vzdolzno na Cetrtine, da dobimo debele
krhlje.

V lonec damo krompir, po njem poloZimo kislo
zelje, le malo (ali nic) solimo in dolijemo vodo,
da prekrije zelje. Ko zavre, kuhamo na rahlem
ognju se kake pol ure. Odcedimo in takoj
postreZzemo.

FINALIST

KULINARICNEGA
PROJEKTA

V kozici na masti pocasi in med mesanjem
pogrejemo ocvirke. Ko je zelje s krompirjem Ze
na krozZniku, zabelimo z do zlatega preprazZe-
nimi ocvirki/panceto/prsutom.



OS Leskovec pri Krskem Dowmadi pV(‘OlTé(‘ mOie babice

Preprosti domaci piskoti iz domacih orehov po receptu moje babice SESTAVINE

4 jajca

200 g sladkorja

1 vanilin sladkor

nastrgana bio limonina lupina
300 g moke

250 g grobo narezanih orehov

\0 / O@ POSTOPEK

Jajca in sladkor penasto zmesaj in postopoma
dodajaj ostale sestavine. Dobis gosto maso.

V ogreto pecico na 160 stopinj poloZimo pe-
kac, obloZen s peki papirjem in nanj oblikuje-
mo tri dolge ozke strucke.

Pecemo 35 minut in Se vroce pecivo narezemo
na tanke rezine.




OS Kajetana Kovi¢a Radenci

Ajdov carski pragenec (slana jed)

SESTAVINE

150 g ajdove moke

100 ml mineralne vode Radenske
50 ml mleka

3 jajca

sol

zelisca (po zelji)

kisla smetana

bucno olje

\0/ 0@ POSTOPEK

Vse sestavine damo v posodo in
jih zmesamo, da dobimo enotno
zmes.

Kolicina zelisc je odvisna od oku-
sa, sami smo v zmes dali Zlico
posusenega origana in Zlico po-
susene bazilike. Zelisca lahko
dodajamo po zelji, lahko jih tudi
izpustimo (po receptu uciteljici-
ne babice zelisca nekocC niso bila
vkljuCena v recept). Ce je zmes
zelo gosta, dodamo po obcutku
Se mleko.

V ponev viijemo bucno olje in

ga segrejemo. Ko je olje segreto,
mu dodamo zmes in ga prazimo
dokler se ne naredi rjav rob, nato
zmes kot palacinko obrnemo in
pecemo se na drugi strani. Z lo-
patko razdelimo zmes, da nasta-
ne oblika carskega prazenca. Za-
radi ajdove moke se bo prazenec
zelo drobil, zato se ne ustrasite,
Ce ne bo videti zelo priviacno.

Ko je zmes pecena, jo razdelimo
na krozZnike in povrhu dekorira-
mo s kislo smetano.

2 zlici bucnega olja

4 jajca

350 ml mleka

150 g ajdove moke

Ya zlicke pecilnega praska
scepec soli

1 Cajna zlicka cimeta

1 vaniljev sladkor

50 g sladkorja

rastlinsko olje

mineralna voda Radenska po obcutku
vaniljev sladoled

sladkor v prahu za dekoracijo

\0 / 0@ POSTOPEK

Loc¢imo beljake in rumenjake. V
skledi zmesamo moko, sladkor,
vaniljev sladkor, mleko, mineral-
no vodo, bucno olje, cimet, pecilni
prasek in sol. Suhim sestavinam
dodamo rumenjake in vse skupaj
dobro premesamo. Beljake stepe-
mo v sneg in ga pocasi primesa-
mo k ostalim sestavinam.

V ponvi segrejemo olje. Maso vli-
Jjemo v segreto ponev za 2 minuti.
Ob tem upostevamo, da maso

pecemo enako kot palacinko: ko
je na eni strani pecena, jo obrne-
mo in pocakamo, da se spece Se
na drugi strani. Z lopatko zmes
razdelimo na vec delov.

Pripraviljen smornicek razdeli-
mo na krozZnike, dodamo kepico
sladoleda, jo prelijemo z bucnim
oljem in dekoriramo z bucnimi
semeni in s sladkorjem v prahu.




OS Toneta Okrogarja Zagorje

Grenadirmars je ena izmed
tipicnih zasavskih jedi, katere
glavni sestavini sta testenine in
krompir. Enostavna jed, ki lahko
zadostuje za celoten obrok,

je bila priljubljena priloga v
nekdanji Jugoslaviji.

Prehrana v nekdanji Jugoslaviji,
predvsem kontinentalna, je

temeljila na ogljikovih hidratin in
mascobah, zato ne preseneca,

da je bila med bolj priljubljenimi
prilogami kaloricna bomba,
imenovana grenadirmars.

Od kod izvira? Grenadirmars
zveni zelo vojasko. V resnici so
ga »izumili« v Avstro-Ogrski, ker

SO z njim vojakom-grenadirjem,
postregli pred daljSim pohodom.

V Zasavje so ga prinesli nemsko
govoreci delavci v rudniku in

kmalu je postal ena osrednijih

jedi, ki so jih »knapi« uzivali

kot samostojno jed za kosilo
ali veCerjo. Kadar se je poleg
krompirja in testenin v ponvi
znasel Se kaksen kos mesa ali

klobase, pa je bilo to ze razkosje.

Ker grenadirmars danes velja

za tipicno zasavsko jed, v
Trbovljah zadnja leta pripravljajo
tekmovanje v njegovi pripravi.

Grenadivmavs

Septembra je v revirskin mestinh
zadisalo po okusnih jedeh, ki
jinv Zasavju dobro poznamo.
Te jedi so pripravljale ze nase
babice, danes pa predstavljajo
pomembno kulinaricno tradicijo
na katero smo izjemno ponosni.
Mocdi so zdruzile obcine Hrastnik,
Trbovlje in Zagorje ob Savi, in
pripravile program kulinaricnih
prireditev, ki so ga poimenovale
ZASAVSKI SPORHET 2024. Del

SESTAVINE

1 kg krompirja

Y4 kg testenin

2 Zlici masti z ocvirki

1 majhna cebula

slanina (dodana, je ni v originalnem
receptu)

poper

® 5Ol

Uporabili smo domace, lokalne sestavine.

/asavskega sporheta je bilo
tudi kuharsko tekmovanije
Grenadirmars.

Recept, ki smo ga uporabili je
shranjen v Zasavskem muzeju
Trbovlje.

@ POSTOPEK

Cel krompir skuhamo in dobro ohladimo.
Posebej skuhamo testenine, npr. Siroke re-
zance ali makarone in jih odcedimo. Olupljen
krompir narezemo na listice ali nastrgamo na
strgalu (kot kumare). Na masti ali olju prepra-
Zimo Cebulo, dodamo krompir in nazadnje

Se testenine. Solimo, izdatno popramo, rahlo
premesamo in jed Se nekaj casa prazimo, da
dobi na spodnji strani zlato skorjico.

KULINARICNEGA
PROJEKTA

Vir: Jana Mlakar Adamic, 2004. Teknilo nam
je. Trbovlje: Zasavski muzej Trbovlje

Po originalnem knapovskem receptu jed ne
vsebuje mesa, mi pa smo nas grenadirmars
obogatili s slanino.




OS Lucija

Oesenska gdvava kakiieva kasa

SESTAVINE

4 Zlice ovsenih kosmicev
150 g grskega jogurta
100 ml mleka

2 mehka kakija

vaniljev ekstrakt

2 zlici meda

1 limona

SCepec cimeta

1 pest leSnika

1 Zlica rjavega sladkorja

Recept so pripravile: lvana,
Tara, Senajla in Taja.

\0 / O@ POSTOPEK

Ovsene kosmice cez ho¢C hamocimo v mleko.

Namocene kosmice damo v grski jogurt skupaj
z medom in vaniljevim ekstraktom.

Kaki olupimo in ga z limono, medom in cime-
tom dobro spasiramo.

Lesnike nasekljamo in popraZimo z malo slad-
korja.

Vse skupaj damo v skodelico. Na dno damo
ovsene kosmice z jogurtom, nato kakijevo
marmelado in na koncu Se prazene lesnike.

Vse skupaj postrezemo v skodelici s zlicko.

Dober tek!




Srednja trgovska in aranzerska sola Ljubljana
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Piscandia ofbava 2 ajdlovimi Fganci in ocvivk

@ SESTAVINE

600 g piscancjih krack

® 40 g Cebule

200 g narezane zelenjave (por, zelena
gomolj, korenje, rumena koleraba, grah)
300 g ajdove moke

100 g krompirja

80 g ocvirki s mastjo

olje, Cesen, petersilj, majaron, lovorjev
list, timijan, Setraj, belo vino, sol, mleti

poper

\0 / 0@ POSTOPEK

Ociscene piscancje krace opecemo na mascobi, dodamo sesekljano cebulo, malo poprazimo, za-
liiemo z vinom, poCakamo, da vino izpari, dodamo zac¢imbe, solimo, zalijemo z vodo ali kokosjo
juho in kuhamo 15 minut, dodamo na rezance narezano zelenjavo, kuhamo se 10 minut, doda-
mo svetlo prezganje iz mascobe, moke, sesekljanega Cesna, prevremo popravimo okus, prilijemo
Zlico dobrega kisa in ponudimo z ajdovimi Zganci.

Ajdovi Zganci
V' slano vodo damo kuhat olupljen na ploscice narezan krompir, ko nam krompir 10 minut vre

vsujemo v krop k krompirju mesSanico ajdove in bele moke, pokrijemo, ko nam voda prevre preko
moke (moka se zalepi v celoto) jo prebodemo s kuhalnico in pocasi pokrito kuhamo 20 minut.

Kuhanim Zgancem odlijemo vodo, ki pa jo prihranimo, prelijemo s segreto mastjo z ocvirki in
Zgance razmesamo z kuhinjskimi vilicami, gostoto oziroma mokrost zgancev pa uravnavamo z
vodo, ki smo jo prihranili.




OS Kanal

Frika

SESTAVINE

® 2jajci

® 60 dag naribanega sira Tolminc
40 dag olupljenega in na listice
narezanega krompirja

5 dag slanine

1 Cebula

1 topljeni sircek

smetana za kuhanje

sol, poper, sladka paprika

Puran i volada §

SESTAVINE

500 g puranjih prsi

sol, mleti poper, petersil;

20 g masla

1 bucka

1 Cebula

1 strok Cesna

200 g olupljenih pecenih kostanjev
20 g naribanega parmezana

20 g moke

\0 / 0@ POSTOPEK

Krompir olupimo in nareZzemo na tanke rezi-
ne. Zacinimo ga in v ponvi popecemo na ogre-
ti mascobi.

Cebulo popraZimo na mascobi, dodamo sla-
nino, sircek, sol, poper. Po potrebi dodamo
tekocino.

kosTan ievim nadevow

\0/ 0@ POSTOPEK

Pecico segrejemo na 180 stopinj Celzija. Pura-
nje prsi razreZzemo, tako da dobimo vedji zre-
zek, ki ga s kuhinjskim kladivom potolcemo na
debelino enega centimetra. Meso zacinimo.

Bucko in cebulo narezemo na majhne koscke,
cesen nasekljamo. V ponvi segrejemo maslo in
na njem na rahlem ognju 10 minut prazimo
zelenjavo.

Olupljene kostanje zmeljemo ter jih dodamo
prazeni zelenjavi skupaj s parmezanom, moko
in zelisci. Solimo, popramo.

Krompir razporedimo v majhne pekace in pre-
lilemo s pripravijeno zmesjo. Cez maso potre-
semo nariban sir.

Za 20 minut postavimo v pecico na 180 sto-
pinj Celzija.

Nadev razporedimo po mesu, ki ga zvije-
mo v rolado. Na obeh koncih jo pritrdimo z
zobotrebcem.

Mesno rolado polozimo na pekac, oblozen s
papirjem za peko. V ogreti pecici jo pecemo
30 minut, nato pa jo malce ohladimo in nare-
Zemo na rezine. Ponudimo skupaj s friko.




Center za usposabljanje Elvira Vatovec Strunjan

Pinco so za veliko nocC pekli
po celi Istri, pa tudi na Krasui.
/nana je v trzaskem prostoru.
Bila je ena izmed jedi, ki so jo
nosili k blagoslovu.

Beseda ,pinca” verjetno izhaja
iz latinske besede pinsere, ki
pomeni tolci, gnesti, stiskati

ter iz italijanske besede pinza,
ki pomeni pinceta, klesce,
Skarje; saj kepo testa pred peko
razrezemo s skarjami, da dobi
pri peki znacilno obliko kriza.

(Gospa Sonja Babic, doma

iz Nasirca pri Kozini, nam je
zaupala njen recept ter nas
obiskala v Soli. Skupaj z njo
smo pripravili okusno pinco,
tradicionalno jed, znacilno za
nase kraje. Gospa Sonja nam
je pripovedovala, kako je bilo
nekoc v Soli (ko je bila ona
majhna), ter kasneje, ko je

sama kot uciteljica poucevala v
okoliskih solah.

Yinca

SESTAVINE

1 kg ostre moke

2 jajci

4 rumenjake

200 g sladkorja

100 g olj¢nega olja
100 g mehkega masla
3 kocke kvasa

zlicka soli

3 dl mleka

vanilijev sladkor
naribana lupinica 1 limone in
1 pomarance
namocene rozine

\0 / 0@ POSTOPEK

Pripravimo kvasni nastavek: kvas raztopimo v
toplem mleku (par Zlic), zlicki sladkorja in Zlici
moke. Pustimo, da vzhaja.

4 rumenjake in sladkor ter Zlicko soli penasto
stepemo z elektricnim mesalnikom.

V pripravljeno maso dodamo olje in maslo,
mleko, kvasni nastavek, vanilijev sladkor, nari-

bano lupinico, presejano moko.

Vse skupaj gnetemo vsaj 20 minut.

FINALIST

KULINARICNEGA
PROJEKTA

Tako pripravijeno in pokrito testo naj vzhaja
na toplem vsaj 1 uro. Nato ga Se enkrat roc-
no pregnetemo in oblikujemo hlebec, ki naj
v pomascenem pekacu pociva in vzhaja vsaj
30 minut.

Pred peko hlebec na vrhu krizno zarezemo s
Skarjami ter premazemo s stepenim jajcem.

Pinco peCemo v prej ogreti pecici 45 minut na
180 °C.

Pinco smo pripravijali v skupini Posebnega programa PPVI 6. (Domen, Klemen, Leonore, Iris, Luka, Marko) ob
vodenju gospe Sonje Babic.




OS dr. Bogomirja Magajne Divaca

Ky 0@ ka io'[h

SESTAVINE

300 g fizola

250 g kisle repe

7 srednje velikih krompirjev
2 ali 3 pari klobas (surove,
lahko malo dimljene)

Sol

Poper

Olivno olje

\0 / 0@ POSTOPEK

Najprej loceno skuhamo vse Stiri glavne sesta-
vine, saj se kuhajo razlicno dolgo. Klobase po-
cvremo na olivnem olju na srednjem ognju, da
zlato porumenijo in spustijo sok, ki ga uporabi-
mo za mascobo in okus v joti.

Repo ocedimo in jo kuhamo 20 minut.

Krompir nareZzemo na kocke in ga kuhamo
50 minut, da postane mehak.

Fizol skuhamo (Ce uporabimo surovega). Fizol
nato lahko delno zmiksamo ali pa ga pustimo
celega.

Ko so vse sestavine kuhane, jih damo v velik
lonec (priblizno 5 litrski), klobase pa lahko na-
rezemo na male koscke. Dodamo vodo.

Dodamo se sol in poper in sproti pokusamo,
saj klobase spustijo precej soli. Zato je bolje,
da solimo, ko so sestavine ze pomesane.

Kuhamo Se priblizno 10 minut, da tekocina
zavre. Joto pustimo pokrito, da se ohladi in jo
serviramo z rezino dobrega domacega kruha.




OS Sava Kladnika Sevnica

Pri izbiri nase jedi je bilo glavno
vodilo izbirati domace, lokalne
sestavine in jin kombinirati z
dodatkom zelis¢ z domacega vrta

ali bliznjega travnika.

Tako smo za nadev za raviole izbrali
meso krskopoljca (nase avtohtone
vrste prasica) z dodatkom

domace skute in jajc z bliznje
kmetije. Bogati smetanovi omaki

S tremi vrstami sira smo zeleli
dodati zdravo protiutez v obliki
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cemazevega pesta (izdelanega
iz Cemaza, orehovega olja in soli),
ter dodatkom kopriv in rmana v
mesnem nadevu.

/eliscCarji prisegajo na zdravilno
kombinacijo Cajne mesSanice
koprive in rmana, mi pa smo

to kombinacijo uporabili v jedi.
Prepricani smo, da z nasim
obrokom tako ne poskrbimo le za
energijo, temvec tudi za izdatno
kolicino vitaminov in antioksidantov.
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Zelisca so
pridelana
na Solskem
vrtu, skuta je
od lokalnega
ponudnika.

Ravioli 2 nadevowm ig kﬁkﬂpo(ica

SESTAVINE ZA 6 OSEB

Testo

1 jajce

1 rumenjak

170 g moke (gladka)
15 ml olivhega olja
15 ml vode

7 g soli

SCepec bio kurkume

Nadev

80 g slanine (krskopoljca) -
staljena mascoba

180 g mletega mesa (krSkopoljca)
80 g Cebule

10 g Cesna

vrsicki mlade koprive in rmana
(10 vrsickov, blanSirano)

40 g domace skute

® 1 rumenjak
® zeliS¢na sol, sveze mlet pisan poper,

svez petersilj, svez timijan

Omaka

0,5 sladke smetane

15 g masla

150 g sira (dimljen, parmezan, gauda)
5 g Cesna

kapljice Cemazevega pesta (dekoracija)
beli poper, sol, muskatni orescek, svez
drobnjak (dekoracija)

\0 / Oﬁ POSTOPEK

Jajce, rumenjak, olje in vodo gladko stepemo
in v to zmes pocasi dodajamo moko. Vse se-
stavine za testo dobro pregnetemo v gladko
testo. Testo zavijemo v prozorno folijo in ga v
hladilniku pustimo pocivati vsaj eno uro.

Medtem ko testo pociva, pripravimo mesni na-
dev. Na mascobi staljene slanine poprazimo
sesekljano cebulo in dodamo drobno sesekljan
cesen. Ko zadisi, dodamo mleto meso in ga
preprazimo. Proti koncu prazenja maso zaci-
nimo in ohladimo. Dodamo skuto, rumenjak,
sesekljane blansirane koprive, rman in preme-
samo. Zmes drobno zmeljemo v gladek nadev.

Testo razdelimo na vec delov, razvaljamo z va-
ljarjem do primerne debeline, nato s strojckom
razvaljamo testo v dolge in siroke trakove. Na-
nje na enaki razdalji nalozimo kupcke nadeva
malo od sredine testa, nato testo ob robovih in
med nadevom namazemo z vodo. Pokrijemo z

2. mesto

FINALIST

KULINARICNEGA
PROJEKTA

drugo polovico testa. Testo med nadevi stisne-
mo s prsti, da iztisnemo zrak okrog nadeva in
se plasti testa zlepita. Na koncu trak razrezemo
na kvadrate. Kuhamo jih v slanem kropu 8 mi-
nut. Nato jih previdno ocedimo.

V kozico damo maslo in na njem preprazimo
strok cesna. Ko zadisi, cesen odstranimo, do-
liiemo smetano in vanjo dodamo razlicne na-
ribane sire. Mesamo, da rahlo zavre in se sir

stopi. Po okusu zacinimo.

Odcejene raviole serviramo na kroznik, doda-
mo omako, dekoriramo s kockami popecene
slanine krskopoljca, kapljicami cemazevega
pesta in svezim drobnjakom.

Dober tek!
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Testo Testo Pecico segrejemo na 180 stopinj Celzija. Te-

sto vzamemo iz hladilnika in ga razdelimo na

140 g hladnega, na koscke
narezanega masla

mo v suhe sestavine ter mesanico pri tem dvi-
gamo, da postane zracna in podobna drob-

® 350 g gladke moke _ . o . ° 5

e Polovica vretke pecilnega praka V' skledo presejemo moko in pecilni prasek. dva dela. Manjsi pravokoten pekac oblozimo s
: Dodamo sol in sladkor ter sestavine dobro apirjem za peko (lahko ga tudi namastimo z

* 70 g sladkorja ! ! papirjem za pexo (1anko &

e Pol Jlicke soli premesamo. Dodamo na koscke narezano maslom in poprasimo z moko). Vzamemo en

° 1jajce maslo in mascobo s konicami prstov vgnete- kos testa in ga na pomokani delovni povrsini

[

razvaljamo v velikosti pekaca. Testo previdno
polozimo v pekac in ga oblikujemo tako, da z

I e 3 rumenjaki tinam. Dodamo rumenjake in kislo smetano njim v celoti prekrijemo dno. Na ve¢ mestih ga
1 § Ht ‘ A - e 50 g kisle smetane (za rahlo testo) ter na hitro zgnetemo. 'testo,vl.a .ga 'obl/kL'/jemo prebodve'mo z \'//l/carvnl./n enakomerno debe-

2, *i‘{ﬂ' "‘[ TN | v kepo, zavijemo v folijo za Zivila in vsaj za lo obloZimo z jabolcnim nadevom. Vzamemo
30 minut shranimo v hladilnik. drugi kos testa, ga razvaljamo v velikosti peka-
Nadev ca in z njim v celoti prekrijemo jabolcni nadev.

Padl Ay ' 3.2 o Nadev Pekac za 40 do 50 minut potisnemo v ogreto

%r s *? - o " ® 5-6 velikih jabolk pecico, da se testo lepo zlato rjavo zapece.
.. "_- g 9 ' L e sladkor

Jabolka olupimo in naribamo. Stresemo jih v
primerno veliko kozico, ki jo pristavimo na ku-
halnik. Jabolka po okusu sladkamo in zacinimo
z vanili sladkorjem, limoninim sokom in cime-
tom. Na nizki temperaturi jih med obcasnim
mesanjem dusimo toliko casa, da se zmehcajo,
tekoCina pa izhlapi. Odstavimo in ohladimo.

® 1 Zlica limoninega soka (da jabolka
ne oksidirajo - ne potemnijo)
® cimet po okusu

Jabolcna pita je najokusnejsa, ko je se topla.
Pred serviranjem jo potrosimo s sladkorjem v
prahu in narezemo na kose.

- Za pripravo smo."-..
< uporabili ve€inoma
{ lokalne sestavine: -
jabolka s kmetije :
Molan, moko s
kmetije Zabukovec -

. injajcas kmetije .-

... Rostohar. ..~

1.‘1.11" .




OS Ivana Tav¢arja Gorenja vas Drotinakovi STN((G na iup (Dm@nia(«rvi f'('mk('i V iu(lli)

SESTAVINE ZA 4 OSEBE

Vleceno testo Nadev

® 300 g moke ® 30 g masla

® 1 jajce ® jajce

® 150 ml vode ® narezan svezi
e Zlica olja drobnjak (lahko
® 7licka soli tudi suh)
Dodatno

® 1 zlica masla, malo drobnjaka, sol

@ POSTOPEK

Iz sestavin zamesimo testo, ki se mora lepo
lociti od roke. Oblikujemo ga v kroglo in polo-
Zimo v posodo, pokrijemo in pustimo pocivati
na hladnem vsaj dve uri, Se bolje cez noc.

Na rahlo pomokani povrsini ga na tanko raz-
valijamo, namaZemo z maslom in jajcem, posu-
jemo z narezanim svezim (ali suhim) drobnja-
kom ter zvijemo v Strukelj, tega razrezemo na
priblizno dva centimetra debele Strukeljce.

V loncu zavremo 1,5 litra vode, solimo, doda-
mo Zlico masla, malo drobnjaka, lahko tudi
preostanek moke, na kateri smo zvaljali testo,
in strukeljce, ki naj se kuhajo toliko ¢asa, da
priplavajo na vrh.

Postrezemo jih v globokem krozniku skupaj
Z juho.




OS Gorje

To je tradicionalna jed iz Gorij, zadnje vasi pod Pokljuko.
Ime ima po zavetniku kraja sv. Juriju. Lahko jo jemo kot
samostojno jed s kislim ali navadnim mlekom, ali kot
prilogo npr. k ajmohtu ali obari.

Ajdovi 2ganci 2 Jurievo kape

SESTAVINE ZA 12 OSEB

1 1vode

1 1 ajdove moke ekolosSke pridelave
4 jajca domace ekolosSke pridelave
1 Zlica ocvirkov in svinjske masti
domace ekoloske pridelave

@ POSTOPEK

Vodo solimo po okusi in jo zavremo v visoki
kozici. Vanjo vsujemo 1 | ajdove moke.

Na sredini z rocajem kuhalnice naredimo
1 cm Siroko luknjo in enako ob robu posode.

Pokrito kuhamo 30 minut.

Odlijemo pol vode v posodo, da in jo bomo

kasneje lahko postopoma primesali Zgancem.

Pustimo stati kaksno minuto.

Preostalo vodo in moko premesamo in
razdrobimo z vilicami. Ce je zmes presuha,
dodamo Se odlito vodo.

KULINARICNEGA
PROJEKTA

Zgance pretresemo v servirno posodo.

Segrejemo mast z ocvirki in na njih specemo
jajca. Vse dobro premesamo in stresemo na
zgance v servirni posodi.

Postrezemo kot samostojno jed s kislim ali
navadnim mlekom, ali kot prilogo k obari ali

ajmohtu.

Dober tek!




OS Mozirje

Dowmaci fganci

SESTAVINE ZA 5 OSEB

400 g ajdove moke

3 zlice masti ali olja

3 Zlice ocvirkove masti
1 Zlicka (zvrhana) soli
2 | vode

Kultano ge(ie

SESTAVINE ZA 5 OSEB

250 g kislega zelja

2 zlici olja

1 list lovorja

1 manjsa Cebula ali por
2 stroka Cesna

5zrn popra

1 zlicka (zvrhana) moke
mleta kumina, sol

\0 / Oﬁ POSTOPEK

Vzamemo ozek in visok lonec (Ce ga
nimamo, lahko po potrebi uporabimo
vec vode). Vlijemo vodo, dodamo sol in
zavremo. V vrelo vodo na sredino lon-
ca sunkovito stresemo vso moko hkra-
ti. Nastati mora kepa. (Ce ne nastane -
Ce se moka razdeli v ve¢ manjsih kep,
ni¢ hudega, zganci bodo vseeno us-
peli). Ko voda ponovno zavre, zmanj-
samo ogenj, da nezno vre. Kuhamo

10 minut. Po 10 minutah z ro¢ajem
kuhalnice na sredini kepe naredimo
2-3 c¢m Siroko luknjo, v katero se mora
preliti voda. (Ce je nastalo ve¢ manjsih
kep, luknje ni potrebno delati.)

Na ponvi segrejemo mast ali olje in
zabelimo. Kuhamo se 20 minut. Po

@ POSTOPEK

Cebulo/por in Eesen drobno naseklja-
mo. Surovo kislo zelje poskusimo, da
vidimo, koliko je kislo in slano. Strese-
mo na cedilo, na hitro speremo pod
tekoco vodo in odcedimo. (Ce je surovo
zelje zelo kislo, spiramo nekoliko dlje.) V
posodi segrejemo olje, dodamo cebulo/
por in poprazimo. Primesamo cesen in
prazimo toliko, da zadisi (najvec 1 min).
Dodamo zelje in ga na hitro poprazimo.

Prilijemo priblizno 2 dl vode, dodamo
lovorjev list in poprova zrna. Ce Zelimo,
dodamo tudi malo mlete kumine. Po-

20 minutah Zgancevko (vodo) odlijemo
v skledo in jo prihranimo.

Zgance dobro preme$amo z leseno
kuhalnico. Ce so presuhi (vidne so sle-
di moke, niso lepljivi), dodamo malo
Zgancevke. Dodajamo jo postopoma,
da postanejo zZganci lepljivi in gosti.

Zgance serviramo: s kuhalnico jih za-
jamemo iz lonca ter jih z vilicami nas-
trgamo v servirno posodo. Lahko jih
zabelimo z ocvirki: ocvirkovo mast v
ponvi segrejemo na zmernem ognju.
Ko se stopi, prazimo 2-3 min. Ocvir-
ke zajamemo z Zlico in potresemo po
zgancih.

sodo pokrijemo. Zelje naj se na srednji
temperaturi dusi 20 min. Vmes veckrat
premesamo. Pazimo, da je v posodi
vedno dovolj tekocine; po potrebi jo
prilivamo. Po 20 min poskusimo, Ce je
dovolj slano. Po potrebi dosolimo.

Pripravimo podmet: v skodelico damo
Zlicko moke, prilijemo 0,5 dl vode in z
vilicami na hitro premesamo. (Zmes
mora biti enotna, brez grudic.) Podmet
prilijemo k zelju, dobro premesamo

in dusimo se 10 minut. Vsako minuto
premesamo, da se ne prismodi.




0$ Vizmarje Brod Yiscaniija obavra ali aimol/l'f'

2 gdvobaovimi 2(icniki

-
je juhi podobna i SESTAVINE ZA 6 OSEB \b/ O@ POSTOPEK
slovenska

| narodnajed. Je Obara Obara
5 Samostojna jed, ki 900 g piscancjega mesa

KULINARICNEGA
PROJEKTA

Obara ali ajmoht

V jajcno-masleno zmes postopoma dodajamo zdrob,
pri tem pa vse skupaj ves cas mesamo. Ko dobimo

se kuha iz raznin
vrst mesa, tudi
iz drobovine.
Vcasih je bila na
Mizi ob raznih
svecanostih, kot
del nacionalne
kuhinje se je
ohranila do
danes. Posebno
okusne so obare
skupaj z ajdovimi
ali krompirjevimi
Zganci.

200 g gomoljne zelene

150 g Cebule

3 rdedi koreniji

2 rumena korenja

200 g graha

100 g olja

poper

sol

mesanica mediteranskih za¢imb
1,5 I juSne osnove

3 stroke Cesna

SCep petersilja ali drobnjaka
malo limoninega soka

Zliéniki

e 2 malijajci

® 45 g masla

® 90 g pSenicnega zdroba
® 1,5Scepca soli

SESTAVINE

Na vro¢i mascobi popecemo na kocke narezano perut-
nino dodamo sekljano cebulo. Prazimo da zarumeni.
Dodamo zelenjavo narezano na kocke in prazimo se
3-5 min (odvisno od debeline zelenjave). Zalijemo z
jusno osnovo in kuhamo 30 min z vsemi zacimbami.
Pred serviranjem po potrebi Se zacinimo.

Obari dodamo malo limoninega soka za boljsi okus in
posujemo s svezim petersiljem.

Zli¢niki

V posodo ubijemo jajce in ga z vilicami ali rocno met-
lico dobro razzvrkljamo. Med mesanjem nato pocasi
prilijemo stopljeno in ohlajeno maslo. Zacinimo s scep-
cem soli.

L jubljanske skulne palaéinke

Testo Nadev Premaz
e 2dl mleka ® 300 g pasirane skute ® 3jajca
e 2 dlvode e 1 dl sladke smetane e 4 dl sladke smetane
® 1 dl sladke smetane ® 4 7lice medu e ScCep sol
® 3jajca ® 1 vanilin sladkor
e SCep sol ® Sopek svezega pehtrana
® 350 g moke ® 2jajci
® ScCep soli

enotno, srednje gosto zmes, prenehamo z mesanjem.
Posodo pokrijemo in pustimo stati priblizno 15 minut,
da se zdrob lepo napihne.

Zli¢nike lahko skuhamo v osoljenem kropu ali pa jih
zakuhamo kar v juho. Ce Zelimo lepo obliko Zli¢nikov,
jih oblikujemo z dvema Zlicama, za oblikovanje pa lah-
ko uporabimo tudi eno samo Zlico, ki jo predhodno
namastimo ali pa namocimo v vroco juho/krop. Z Zlico
zajamemo del mase, ki jo nato kar z Zlico poloZimo v
rahlo vrelo tekocino. Zlicnik se bo kar sam locil od Zlice
ob stiku z vroco tekocino. Postopek ponavljamo, dokler
nam ne zmanjka zmesi.

Zli¢nike pokrito kuhamo 10-15 minut, da se lepo
napnejo in zmehcajo Tekocina med kuhanjem Zlicnikov
ne sme premocno vreti.

Sestavine za testo zmesaj  ga naknadno vmesaj v
v gladko maso in speci maso.

palacinke.

Napolni palacinke, jih

Natrgaj pehtran in ga zavij in zloZi v pekac.
zmesaj s skuto, smetano
ter zacini. Prelij jih s smetanovo
maso in peci v pecici
Vmesaj rumenjake, iz 20 minut na 180 stopinj.

beljakov pa stepi sneg ter




OS Dob

Oabolena pila 2 medenim napilkom

SESTAVINE

Testo

40 dag pirine moke kmetija Videmsek
V> pecilnega praska

18 dag masla mlekarstvo Podjed

12 dag sladkorja v prahu

2 drobni jajci

2 zlici kisle smetane mlekarstvo Podjed
naribana limonina lupinica

Jabol¢ni nadev

1,5 kg jabolk sadjarstvo Mis

2 Zlici sladkorja

2 zlici limoninega soka

1 vaniljev sladkor

naribana limonina lupinica

malo cimeta

50 g prosene kase kmetija Strazar

Medeni napitek

® skodelica vode
® 3 Zlice medu Cebelarstva Koderman
® |imonin sok

\0 / Oﬁ POSTOPEK

Najprej pripravimo testo. V vecjo posodo prese-
jemo moko in pecilni prasek, dodamo maslo in
z rokami naredimo kasico. Nato dodamo slad-
kor, naribano limonino lupinico, jajci in kislo
smetano. Testo zamesimo z rokami, ne gnete-
mo, ker se mehca. Testo lahko pripravimo tudi
s pomocjo kuhinjskega robota. Testo zavijemo
v folijo za Zivila in vsaj za 30 minut shranimo

v hladilnik.

Medtem ko testo pociva, pripravimo jabolcni
nadev. Jabolka operemo, olupimo in naribamo.
Stresemo jih v lonec, dodamo cimet, sladkor,
vanilijev sladkor, na vodi skuhano proseno
kaso in naribano limonino lupinico. Vse sestavi-
ne skupaj premesamo.

Testo vzamemo iz hladilnika, ga razdelimo na
dva dela in razvaljamo na 4mm debeline. En
del razvaljanjega testa prenesemo na pekac v
velikosti 25 x 38 cm, ki smo ga prej oblaZili s
papirjem za peko ali polozimo v okrogel pekac
za pite.

Na razvaljano testo nanesemo ohlajeno jo-
bolcno maso in vse pokrijemo z drugim delom
razvaljanega testa. Iz testa lahko naredimo tudi
mreZo, ter premazamo s kislo smetano.

Pecico segrejemo na 190 °C. Jabolcno pito pe-
c¢emo 35 minut.

Ko je pita pecena, jo potresemo s sledkorjem
v prahu, razrezemo in postrezemo z medenim
napitkom.

Medeni napitek pripravimo tako, da segreje-
mo pol litra vode, da postane topla in ne vrela.
Dodamo 3 Zlice medu v toplo vodo in dobro
premesamo, dokler se med popolnoma ne raz-
topi. Iz ene limone iztisnemo sok in ga dodamo
mesanici medu in vode. Dobro premesamo. Ce
Zelimo lahko dodamo Se % Cajne Zlicke cimeta
in %2 Cajne Zlicke naribanega ingverja.

Pita in napitek sta pripraviljena za postrezbo.
Dober tek!




OS Jela Janezi¢a Skofja Loka

LoZka smojka je stara, preprosta jed, ki so jo v¢asih jedli v Skofji Loki.
Smojko so jedli revni ljudje. Bogati so jo izboljsali z zaseko.

Repe so ze zjutraj zlozili v zelezni ali glineni lonec, jih nadevali s
proseno kaso in postavili v pec. Tako pripravljene repe so se pekle
ves dan in bile nared za vecerjo.

L oska {moika

SESTAVINE

4 gomolji repe

2 zlici prosene kase

2 zlici skute

1 Zlica kisle smetane

60 g (kozjega) sira

sol, mleti poper, mleta kumina,
cesen

@ POSTOPEK

Repo operi in olupi.V vecjem loncu zavri vodo
(krop). Vodo posoli.V krop daj olupljene repe.
Kuhaj 15 minut.

Na cedilu z vroco vodo speri proseno kaso.V
lonec nalij vodo, jo posoli in zavri. V vrelo
vodo stresi proseno kaso. Kuhaj 10 minut. Ku-
hano kaso odced..

Kuhano repo izdolbi. Proseno kaso zmesaj s
skuto, kislo smetano in zacimbami.Z maso na-
polni repice.

KULINARICNEGA
PROJEKTA

Repice polozi v pomascen pekac.Peci v pecici,
segreti na 180 °C, priblizno 10 minut.

Naribaj sir.
Pekac z repicami vzemi iz pecice. Po vrhu repic

razdeli nariban sir.Smojke daj nazaj v pecico
in pocakaj, da postanejo zlatorumene barve.



Dvojezicna osnovna sola |l Lendava Ueqreé (vege'(&ﬁianfki boqmé) { pevec

NAJBOL)SI RECEPTI KULINARIENEGA
KULINARIENEGA PROJEKTA

(o} T
SESTAVINE POSTOPEK

® 1 vecja glava ohrovta V veliki posodi na olivnem olju poprazimo zmehca, a ne razkuha. Medtem ko kuhamo

® 4 krompirji nasekljano cebulo. Ko postane zlato rumena, ohrovt, naredimo prezganje.

® 1 rdeca paprika dodamo Se na trakce narezano papriko in na

® 3vedji korencki tanke kolobarje narezan korencek. V eni manjsi posodi segrejemo olivno olje in

e 2 vedji Cebuli na njem poprazimo tri do Stiri sesekljane stro-
Zahvaljujemo se Ekoloski kmetijii Radikon e 3-4 stroki ¢esna Dodamo ¢isto malo vode, vegeto, $¢epec ali ke Eesna. Ko nekoliko porumeni, dodamo dve
za donirano zelenjavo in clanicam Drustva e 2-3Zlice naravne vegete dva timijana in sol. Pustimo, da se zelenjava Zlici moke in dve Zlici sladke mlete paprike.
upokojencev Lendava za sodelovanje pri e 2 7lici mlete dimljene rdece paprike nekoliko zmeh¢a.
peki perecev. e 2 Zlici sladke mlete rdece paprike Vse pomesamo in pazimo, da ne nastanejo

) ® 7 7licke popra Nato dodamo na krhlje narezan krompir in grudice. Vse dodamo k ohrovtovemu bogracu

Kuhali: ucitelj Arpad Fodor in ucenci ® timijan dve Zlici mlete dimljene paprike ter malo vode. in na koncu $e enkrat preme$amo.
posebnega programa vzgoje in e sol po okusu Pustimo, da se okusi prepojijo. Nato dodamo
izobrazevanja (PPVI 2) * olivno olje sesekljan ohrovt in dovolj vode, da pokrije V bograc¢ dodamo na kocke narezan lecin tofu,
Koordinator: Roberta Turk ® 2 7lici moke ohrovtove liste. Kuhamo toliko, da se ohrovt ki smo ga pripravili dan prej.

—_
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Jed je
3 kot nalasc za “
zgarane, premrazene *
biatlonce. Polna je
naravnih, zdravih
sestavin, ki pogrejejo
. duSo in telo ter
“ razvajajo -
brboncice. .~




@ POSTOPEK

200 g rumene leCe namaka-
mo 8 ur v vodi, nato vodo
odcedimo. Namoceni leci
dodamo 500 ml vode in jo v
meSalniku (za smoothie) zme-
samo do gladke mase.

Maso prelijemo v teflonsko
poneyv, jo posolimo in kuha-

Omaka 2a (ecin T?:fu

SESTAVINE

® olivno olje

® 2 vecji Cebuli

® ' pora

® 1 rdeca paprika

e 1 zlicka paradiznikovega koncentrata
® 1 vrecka meSanice zaCimb za golaz

Peveci
SESTAVINE

1 kg moke

800 ml mleka

1 kvas (42 g)

140 ml soncni¢nega olja
1 zlicka sladkorja

2 zlicki soli

1 jajce za premaz

@ POSTOPEK

Dve veliki cebuli drobno na-
sekljamo in ju prazimo na
olivnem olju. Prav tako na
drobno nasekljamo pol pora
in ga poprazimo. Ko je Ce-
bula Ze zlato rumene barve,
dodamo Se na tanke trak-

ce narezano papriko in vse

@ POSTOPEK

V mlacno mleko zdrobimo
kvas in dodamo sladkor.

Ko naraste, ga prelijemo v
pripravljeno moko s soljo in
oljem. Zamesimo gladko te-
sto. Testo pustimo vzhajati na
toplem priblizno 45 minut.

NAJBOL)SI RECEPTI
KULINARICNEGA
PROJEKTA

mo na visji temperaturi, da se
zgosti. Ko se zgosti, zmanjsa-
mo temperaturo in kuhamo
Se nekaj ¢asa, dokler masa
ne postane povsem gosta.
Dobljeno zmes prelijemo v
pekac in damo v hladilnik za
eno uro, da se strdi. Strjeno
zmes nareZemo na kockice in

skupaj pecemo, dokler se ne
zmehca.

Ob tem dodamo poper, sol,
zacimbno mesanico za golaz
in 500 ml vode. Vse skupaj
kuhamo tako dolgo, da se
zmes zgosti.

Na pomokani deski oblikuje-
mo kacice, debeline svincni-
ka. Za izdelavo pereca pot-
rebujemo dve enako dolgi
kacici, ki ju zvijamo v spiralo
in oblikujemo v krog ter ju
previdno spojimo.

KULINARICNEGA
PROJEKTA

jih na olivnem olju popecemo
do zlato rumene barve.

Za intenzivnejsi okus lahko
naredimo se omako za lecCin
tofu.

Na koncu se dodamo pope-
Cene kockice lecCinega tofuja
in jih narahlo vmesamo v
gosto golaZevo omako.

Serviramo v glineni posodi z
domacimi pereci.

Pripravijene perece vzhajamo
Se priblizno 15 minut. Nato
jih premazemo z razzvrklja-
nim jajcem in jih

pecemo pri 200 "C do zlato
rumene barve.




OS Ormo?

ORMOSKI PISKER

(Poje se lahko na Avsenikov
Vecer na Robleku)

Smo Prleki gnes tkup prisli,
da bi zupo skuhali.

Pod nasim piskrom ze gori,
glej, da se ne prismodi.

Pa v piskri mocno ze dis,
kaj smo notri fsipali,
drobno zrezali smo luk,
mast pa meso pa Se kaj.

Ko bode zUpa kihana,
bote lehko probali,

Si prste oblezavali,

glasno bote cmokali.

Pa zmaga gor al zmaga dol,
mi se z vami mamo fajn,
drlgo leto taksen ceijt,
pridemo nazej.

UCiteljica Alenka Salamon

Ovmoski pif kevr

SESTAVINE ZA 5 OSEB

350 dag svinjskega stegna ali plec

100 g prekajene slanine

1JZ svinjske masti, 1 JZ zaseke

2 kom ptujske Cebule

3 stroke Cesena

2 CZ mleta paprika

30 dag jusne osnove (por, korenije,
petersilj koren, zeleni gomolj)

1 kom paradiznik

1 kom rdece paprike

ZacCimbe: sol, mleti poper, lovor, timijan,
rozmarin, majaron, mleta kumina,
petersilj, lustrek

1 dl ormoskega belega vina vrste Sipon
ali jabol¢nega kisa

30 dag krompirja

Poslrs iaia

SESTAVINE ZA 5 OSEB

600 g moke za domaci kruh
3,5 dl tople vode

0,5 kocke sveZega kvasa
0,5 zlice soli

3 zlice zaseke

1 pest ocvirkov

moka za posip

\0 / 0@ POSTOPEK

Cebulo na drobno nasekljamo in jo pocasi
preprazimo na masti in zaseki. Ko cebula po-
stekleni, dodamo na drobno nasekljan Cesen,
da zadisi. Cebuli in esnu dodamo 2 CZ papri-
ke v prahu, pazimo, da je ne zapecemo - gre-
ni. V pripravljeno zmes Cebule, Cesna in rdece
paprike dodamo narezano slanino in na kosc-
ke narezano svinjsko meso, ki ga predhodno
nasoljeno in popoprano na hitro popecemo.
Na Cebuli in Cesnu vse skupaj malo podusimo.

Nato dodamo narezano korenje, koren peter-
Silja in zelen gomolj. Prilijemo 3 dl vode in ku-

\0 / O@ POSTOPEK

V topli vodi raztopimo kvas. V vecjo skledo vsu-
jemo moko in na sredini naredimo jamico, v
katero viijemo kvas. Moko okoli jamice posoli-
mo. Iz sestavin zamesimo testo. Ko se vse sesta-
vine sprimejo skupaj, testo iz sklede prelozimo
na cisto delovno povrsino in ga mesimo toliko
casa, da se ne prijemlje na roke in delovno
povrsino. Testo oblikujemo v kepo, polozimo

v skledo, rahlo pomokamo, pokrijemo in pusti-
mo, da na toplem mestu vzhaja. Cas vzhajanja
testa je odvisen od temperature v kuhinji.

Vzhajano testo na rahlo pomokani delovni
povrsini razvaljamo na debelino mezinca. Raz-
valjano testo prelozimo na namascen pekac in

hamo na nizkem ognju. Cez 10 min dodamo
na drobno nasekljan por, paradiznik ter svezo
rdeco papriko. Vse skupaj Se zacinimo z nave-
denimi zacimbami po lastnem okusu.

Po 20 minutah kuhanja vsega do sedaj nave-
denega v pisker dodamo na kocke narezan
krompir. Vse skupaj kuhamo tako dolgo, da je
meso in krompir mehko.

Ko je Ormoski pisker skuhan, dodamo sese-
kljan svezi petersilj in okisamo z vinom ali ki-
som.

pustimo, da Se enkrat vzhaja.

Pecico segrejemo na 200 stopinj Celzija. Pekac
Z vzhajanim testom potisnemo v ogreto pecico
in testo specemo.

Peceno testo vzamemo iz pecice in za nekaj
minut prekrijemo z vlazno krpo, da dobi vec
svezine in mehkobe.

V' segreti ponvi poprazimo zaseko in ocvirke.
Z vro¢o mascobo namazemo testo.

Se toplo postrZjaco nareZemo na manjse tri-
kotnike in postrezemo k Ormoskemu piskru.




OS Toncke Ce¢ Trbovlje

FunsSterc je stara, tradicionalna zasavska jed, ki je nekoc veljala

za boljSo hrano. Rudarske druzine niso zivele v izobilju, jajca

so bila priboljSek, ne pa vsakdanja hrana. Pravi funsterc, rahel,
debel, okrogel in rumen kot sonce (od tod tudi njegovo drugo ime
"knapovsko sonce”) pa je vseboval tudi veliko mascobe. Zato je bil
Vv prvi vrsti namenjen rudarjem, ki so ga z mrzlo ¢rno kavo nosili s
sepboj v jamo za malico.

Funsleve ali knapavsko sonce

SESTAVINE

25 dag moke

4-5 dl vode

2 jajci

sol

olje ali mast za cvrenje

@ POSTOPEK

Iz vode, jajc, moke in soli naredimo testo in ga
specemo na olju.

V testo lahko namocimo tudi jabolka ali be-
zgovo oz. akacijino cvetje in specemo.

Ce v osnovno testo dodamo malo vec jajc,
ga lahko specemo v pecici kot rahlo omleto.

Se posebej rahla bo, e iz beljakov naredi-
mo sneg.

Nekaterim je bolj vse¢ z marmelado ali polit
z malinovcem.




OS Raka

2avoslan moinik

SESTAVINE

15 dag moke
1 jajce

100 g masla
SCep soli

1 I mleka

\0 / O@ POSTOPEK

V manjso posodo stresi moko in vanjo naredi
luknjico. Vanjo daj jajce. Z vilico premesaj dok-
ler ne nastanejo svaljki. Svaljke nato pregne-

ti Se med prsti, saj z njimi najlazje ustvaris
»usukancke.« Nato svaljke stresi na cedilo, da
odstranis odvecno moko.

V drugi kozici stopi maslo, na katerem pope-
ces usukancke toliko casa, da lepo zadisijo.
Zalij jih z mlekom in po okusu posoli.

Ko mleko zavre, znizaj temperaturo, obcasno
premesaj in pusti rahlo vreti Se 15 minut. Ku-
han mocnik postrezi v lonceni posodi za pridih
domacnosti in v spomin na dobre, stare Case.
Pojej ga v druzbi prijateljev ob pripovedovanju
zanimivih dogodivscin. Naj tekne.




GSSRM Kamnik - Ekonomska 2ola

Buca je dolgo na slovenskih tleh veljala za manjvredno
Zivilo, namenjeno prasicem. Gre pa za hranljivo in
hvalezno rastlino, ki raste brez clovekovega intenzivnega
vmesavanja. Ce buci dodamo e le¢o, dobimo nasitno jed,

polno mineralov, vitaminov in beljakovin.

Bucna iula 2 (eco

SESTAVINE ZA 4 OSEBE

® 1 hokaido buca ali muskatna buca
(ca. 1 kg)

1 Cebula

2 stroka Cesna

2 pesti leCe (70 g), po zelji zelena ali rdeca
sol, poper, muskatni orescek, ingver,
kurkuma, timijan

2 zlici kokosovega masla (ali druge
mascobe)

1 dl smetane za kuhanje

2 kosa kruha (Ce se da z drozmi)
bucno olje

bucna semena

\0 / 0@ POSTOPEK

Leco namocimo v vodo za pol ure.

Buco olupimo (Ce imamo buco sorte hokaido z
mehko lupino, lahko ta del presko¢imo) in na-
reZemo na manjse kose. PoloZzimo jo v pekac,
posolimo in pokapamo z olivnim oljem. V pe-
cici pecemo pol ure na 200 °C.

Kruh nareZzemo na centimeter velike kocke,
polozimo v pekac in pokapamo z olivnim
oliem. Dodamo v pecico in pecemo 15-20 mi-
nut. Ce peCemo buco in kruhove kocke so&a-
sno, vklopimo ventilatorsko grelo.

Cebulo nareZemo na tanke rezine, cesen sese-
kljamo in oboje popecemo v loncu na segre-
tem kokosovem maslu.

Dolijemo 4 dl vode in dodamo odcejeno leco.
Kuhamo pol ure.

Dodamo peceno buco in vse skupaj zalijemo
s smetano za kuhanje. Dodamo zacimbe po
okusu in pustimo jed, da vre dobrih pet minut.

S palicnim mesalnikom juho spasiramo.
PostreZemo jo posuto s pecenimi kruhovim

kockami, po njej potresemo bucna semena in
prelijemo z bucnim oljem.




Urbana jed sa mestane - SKOK NA KROZNIK:

Ekonomska sola Ljubljana : .
ocwTi Zabii kraki 2 jesprenievo gelenjauno

KULINARICNEGA
PROJEKTA

NAJBOLJSI RECEPTI

MﬁfMﬁVﬁiO T4 Ofveii(nO (edent(o KULINARIENEGA

PROJEKTA

Na Ekonomski Soli Ljubljana smo pripravili staro mescansko
jed, na katero je morda ze marsikdo pozabil. Zabji kraki so
na kroznike skakali ze vse od sredine 19. stoletja. Pripravo
jedi iz zabjih nogic je omenjal tudi Valentin Vodnik v prvi
slovenski kuharski knjigi Kuharske bukve, ki jo je spisal leta
1799. Pri zabjih krakih je zanimivo to, da niso nikoli veljali za

jed, ki se je jedla na podezelju, ampak se je z njo krepcala

Ocwrl dabji krak

SESTAVINE ZA 4 OSEBE \® /) o @ POSTOPEK

vecinormd gospoda. Na Jed Inik smo dodali tradicionalno ® 600 g zabjih krakov Zabje krake temeljito operemo in osusimo's  teri dobro segrejemo olje (tega naj bo okoli
jubljansko zelenjavo - ljubljansko ledenko. Branjevke so jo ® 100 g moke papirnatimi brisackami. Posolimo in doda- 2 cm). Krake cvremo priblizno 10 minut in
od jutra do vecera prodajale na trznici v zaCetku 19. stoletja ® 3jajca | mo limonin sok, premeSamo ter pocakamo  jih pri tem obracamo, da se zlatorumeno
in zaradi strukture ter okusnosti se je razsirila tudi izven : ;ogoé eg i;‘\’/b;c')rl‘i 10 minut, Krake povaljamo po moki. Nato  zapecejo. Pecene prelozimo na kuhinjsko
<lovenskin meja. Kot tretjo Zanimivost Da smo dodali Ze .5 Zliciplimoninega s jih ;'o.otoplmq vrazvzvrkl/ana.jajca, na koncu brisacko, da vpijejo odvecno mascobo.
. v : . . v 1 pa jih povaljamo Se v drobtinah.
brokolijeve kalCke, ki smo jih skalili kar v soli. e olje za cvrije Serviramo jih na kroznike, ponudimo s pri-
Na kuhalnik postavimo vecjo poney, v ka- logo in postrezemo.
) 4
Uespren; 2 gelenjavo
=
SESTAVINE ZA 4 OSEBE @
POSTOPEK

® 1 Cebula ® |ovorjev list V' vedji ponvi segrejemo olje in dodamo ce- (toliko, da prekrijemo jeSprenj z zelenjavo).

® 3 stroki Cesna e 1 zlicka bazilike bulo. Ko je zlatorumene barve, dodamo Dodamo Se ostale zacimbe, premesamo in

e 2 7Zliciolja ® 1 Zlicka majarona Cesen za 20 sekund, da lepo zadisi. Primesa- ~ kuhamo, pokrito s pokrovko, 15 minut ozi-

® 200 g korenja ® 1 zlicka soli mo narezano zelenjavo in prazimo dobrih roma dokler jeSprenj ni popolnoma skuhan.

® 300 g buck e 5 zlicke popra 5 minut. Medtem smo pozorni, da ne bi voda prevec

® 250 gjeSprenja ® 30 g bucnih semen izhlapela.

® 120 ml suhega ® pest kalckov Dodamo predhodno do polovice kuhan

belega vina jesprenj in lovorjev list ter prelijemo z vinom.  Ponev umaknemo z ognja in postreZemo
Dusimo 3 minute in nato prilijemo vodo skupaj z bucnimi semeni in kalcki.

Liubliamkm so(ola

SESTAVINE ZA 4 OSEBE “ © @ POSTOPEK

® srednje velika ® jabolc¢ni kis, bucno olje, Solato nareZzemo in speremo s hladno vodo. Zacinimo in postrezemo h glavni jedi.
glava ledenke sol in Cesen po okusu




Srednja sola za gostinstvo in turizem Novo mesto

Talavska ajdla v dvugb mesanil o

SESTAVINE

Recept so pripravili dijaki 1. b razreda Srednje
sole za Gostinstvo in turizem, program srednjega

200 g tatarske ajde

450 g mesanih gob (jurcki, lisicke)
150 g Cebule

120 g smetane za kuhanje
2 stroka Cesna

60 g masla

6 g soli

poper

petersilj

listi materine dusSice

70 g rumenega korenja
70 g rdeCega korenja

list pora

poklicnega izobrazevanja.

Mentorica: Andreja Gril Novak

\0 / O@ POSTOPEK

V kozico stresemo ajdovo kaso in jo v slani
vodi kuhamo 20 minut na zmernem ognju. Ko
nabrekne, jo odcedimo. Vodo ne zavrzemo,
ampak jo uporabimo kot napitek. Operemo in
sesekljamo petersilj ter liste materine dusice.
Gobe ocistimo, operemo in osusimo s papir-
nato brisaco. Zrezemo jih na nekaj mm debele
listice. Cebulo in ¢esen olupimo in sesekljamo.

Pristavimo vecjo ponev, na kateri razpustimo
maslo, nato pa stresemo v ponev cebulo, jo
solimo in prazimo, dokler se ne zmehca in raz-
pade. Dodamo mesanico gob, jih preprazimo
toliko, da porjavijo, Sele nato dodamo Cesen in
liste materine dusice. Vse skupaj pomesamo in
vV tem Casu gobe Ze spuscajo svoj Sok.

FINALIST

KULINARICNEGA
PROJEKTA

Dodamo sladko smetano, pomesamo. Del
omake prihranimo, v ostalo pa dodamo se
ajdovo kaso. Po okusu posolimo in popopra-
mo. Ponovno mesamo, da razporedimo sesta-
vine in kuhamo dobrih 5 minut. Postrezemo
na kroznike, posujemo s petersiliem in po Zelji
dekoriramo z gobicami.

Korenje zrezemo na rezance in jih posotiramo.
Posotiramo Se list pora. Iz rezancev korenja
oblikujemo butarice, jih zveZzemo s porom in
postrezemo na krozniku ob ajdovi kasi.




OS Toneta Pavcka Mirna Pec L oka(ni elkolosk piﬁﬂ 2dlvofs
na (okalnem mleku

SESTAVINE m POSTOPEK

® |okalni ekoloski pirin zdrob V kozico nalijemo mleko in ga segrevamo do vretja.

® |okalno mleko
Dodamo pirin zdrob (razmerje 1:10) in ga ob stalnem mesanju kuhamo

priblizno 15 minut.

Postrezemo v posodice in po zZelji po vrhu potresemo nasekljane orehe
(lahko tudi druge oreske) ali kakav.

Yecena (okalna ekoloska jabolka 2 (okalnim
eloloskim medowm in (oka(nimi ovelri

=
SESTAVINE @ POSTOPEK

® ekoloSka jabolka Jabolka prerezemo na pol, odstranimo pecelj in muho.

® |okalni ekoloski med
® |okalni orehi lzdolbemo peske in povecamo luknjo (pazimo, da ne prebodemo jabol-

ka, da ne bi med tekom peke stekel ven).

lzdolbeno luknjo napolnimo z medom in nasekljanimi orehi.

Jabolka zlozimo v pekac, obloZen s peki papirjem. PeCemo 20 minut na
180 °C.

Pecena jabolka postrezemo na krozniku in po Zelji dodamo se malo
medu in orehov.

Pripravili ucenci 6. razreda OS Toneta Pavcka z mentorico Leo GeSman
(pri pouku gospodinjstva)




SS Crnomelj

Reciklirana kuhinja

Ker smo ta vikend pri nas imeli
koline in ker ne radi vrzemo
stran stvari, katere se lahko

uporabijo vsako
prasica, ki ga na
naredimo tlacen

eto iz delov
KONncu ostane

KO.

Pripravila: Anja Strucel]

Tlacenka

SESTAVINE

1 svinjska glava

4 svinjskih nog

2 repa

0,5 kg svinjskih ledvic

0,5 kg svinjskega srca

0,5 kg zelenjave (korenje, zelena, por, Cebula, petersilj)
0,1 kg Cesna

sol

cel poper

@ POSTOPEK

V velik lonec polozimo svinjsko glavo, noge, rep, zelenjavo in zelisca. Ku-
hamo pribljizno 2 uri. Nato v istem loncu do mehkega kuhamo se dobro
oprane ledvice in srce in pustimo da se kuha Se priblizno 1 uro. Ko so
sestavine kuhane odlijemo vodo. Iz glave, repa, nog odstranimo kosti in
meso nareZzemo na majhne kocke pa tudi jetra in ledvice. Vse mesnate
sestavine v vecji posodi dobro zmesamo in solimo, popramo, dodamo
sesekljan Cesen in zalijemo z juho, v kateri so se kuhala zivila. Zmes vli-
jemo v creva in ohladimo. Tlacenko rezemo hladno. Ponudimo jo lahko
z oljem, kisom, z marmeladami, s Salotko da dobi boljsi okus ali pa jo
postreZzemo samo.



