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Iz zgodovine je dobro znano, da so se ljudje Ze od nekdaj iz razli¢nih razlogov
selili iz enega kulturnega okolja v drugo, pri ¢emer so novo okolje bogatili
s svojim delom, ustvarjalnostjo in Zivljenjskim slogom. Nekateri so se iz
domacega kraja preselili le zaCasno, zaradi izobrazZevanja ali dela, toda Stevilni
posamezniki so se v novem okolju ustalili in se vkljucili v novo druzbo, ne da
bi pri tem pozabili na svoje korenine.

Slovenska narodna manjs$ina na Hrvaskem je ena od 22 narodnih manjSin,
zaScitenih od leta 1991 z Ustavo Republike Hrvaske, s ¢cimer ima zagotovljene
Stevilne pravne moznosti, ki so povezane z ohranjanjem in spodbujanjem
slovenske kulturne in jezikovne identitete.

Glede na popise prebivalstva od leta 1991 do danes se je Stevilo pripadnikov
slovenske narodne manjSine na Hrvaskem zmanjSalo, Zal predvsem zaradi
staranja in popolne asimilacije njihovih potomcev. Po podatkih DrZavnega
statisticnega urada Republike Hrvaske glede na popis prebivalstva iz leta
2021 v Republiki Hrvaski zivi 7729 pripadnikov slovenske narodne manjsine
(po popisu prebivalstva iz leta 2011 je na Hrvaskem Zivelo 10 517 Slovencev).
Najvec Slovencev Zivi na obmocju Mestne obc¢ine Zagreb, Primorsko-goranske,
[strske, Splitsko-dalmatinske, Medimurske, Zagrebske in Varazdinske Zupanije.

Slovenci in Hrvati zZivijo Ze vrsto let v istih drzavnih tvorbah, vendar je o
Slovencih na Hrvaskem znanega malo, ker obstaja med slovensko in hrvasko
kulturo, tradicijo in jezikom majhna razlika. Med Slovenci na Hrvaskem je tezko
dolociti, kje se konca slovenstvo in se zacne hrvastvo.

Slovenski dom Zagreb na Masarykovi ulici 13/1 je drugi dom nas, Slovencev v
Zagrebu. Je prostor druzenja, ki Ze 96 let neguje in ohranja korenine in identiteto
Slovencev v Zagrebu. Prostor, kjer Slovenci v Zagrebu Cutimo povezanost z
domovino, kjer se u¢imo in negujemo slovenski jezik, kjer se sreCujemo s
slovenskimi obicaji in slovensko kulturno dedi$¢ino. Na mnogih dogodkih skozi
vse leto med drugim praznujemo slovenske drZavne praznike in pomembne
obletnice, povezane s slovensko zgodovino in kulturo. V okviru Slovenskega
doma Zagreb delujejo zelo raznolike dejavnosti, ki so namenjene vsem
generacijam pripadnikov slovenske narodne manjSine v Zagrebu. Izdajamo
lastno glasilo Novi odmev in se ukvarjamo z zalozniStvom. Ena najbolj branih
stalnih rubrik v nasem glasilu je Ne pozabimo slovenskih jedi.




U povijesti je opéepoznato i stalno se susre¢emo s primjerima kad su se ljudi
zbog raznoraznih razloga selili iz jednog kulturnog okruZenja i tradicije u drugo
te svojim radom, stvaranjem i Zivljenjem obogacivali to novo okruZenje. Neki su
se selili samo privremeno radi skolovanja ili posla, a mnogi su potom i ostali u
tom novom okruzenju, integrirali se u novo drustvo, ali pritom nisu zaboravili
svoje korijene.

Slovenska manjinska zajednica u Hrvatskoj je od 1991. godine jedna od 22
manjinske zajednice koje su zasti¢ene Ustavom Republike Hrvatske, ¢ime imaju
osigurane mnoge zakonske mogucnosti vezane za oCuvanje i promociju svoga
kulturnog i jezicnog identiteta. Prema popisima stanovnistva od 1991. godine
do danas, broj se pripadnika slovenske nacionalne manjine smanjio, nazalost
najvise zbog starosti i potpune asimilacije njihovih potomaka.

Prema podacima Drzavnog zavoda za statistiku Republike Hrvatske i prema
popisu stanovnistva iz 2021. godine u Republici Hrvatskoj zivi 7.729 pripadnika
slovenske nacionalne manjine (prema popisu stanovnistva iz 2011. godine u
Hrvatskoj je Zivjelo 10.517 Slovenaca). NajviSe Slovenaca Zivi na podrucju grada
Zagreba, Primorsko-goranske, Istarske, Splitsko-dalmatinske, Medimurske,
Zagrebacke i Varazdinske Zupanije.

Slovenci i Hrvati su dugi niz godina bili u istim drzavnim uredenjima, medutim
o Slovencima u Hrvatskoj se malo zna, jer je mala razlika izmedu slovenske i
hrvatske kulture, tradicije i jezika. Kod Slovenaca u Hrvatskoj je tesko odrediti
gdje zavrSava slovenstvo i gdje pocinje hrvatstvo.

Slovenski dom Zagreb u Masarykovoj ulici 13/1 je drugi dom nas Slovenaca
u Zagrebu. To je mjesto druzenja koje ve¢ 96 godina njeguje i ¢uva korijene i
identitet Slovenaca u Zagrebu. To je prostor gdje mi Slovenci u Zagrebu osje¢amo
doticaj s maticnom domovinom, gdje u¢imo i njegujemo slovenski jezik, gdje
se susrecemo sa slovenskim obicajima i slovenskom kulturnom bastinom. Na
brojnim dogadanjima tijekom cijele godine, izmedu ostaloga, obiljezavamo
slovenske drzavne praznike i vazne obljetnice vezane za slovensku povijest i
kulturu. Unutar Slovenskoga doma djeluju i brojne sekcije koje su namijenjene
svim generacijama pripadnika slovenske nacionalne manjine u Zagrebu.
Izdajemo svoje glasilo Novi odmev i bavimo se izdavastvom. Jedna od vrlo ¢itanih
stalnih rubrika u naSem glasilu je Ne zaboravimo slovenska jela.




Na skupnih druzenjih v Slovenskem domu Zagreb se velikokrat pogostimo
s slovenskimi tradicionalnimi jedmi, ki jih po slovenskih obicajih in receptih
pripravljajo naSe c¢lanice. Ker so njihove korenine iz razli¢nih gastronomskih
regij Slovenije, je izbor jedi in sladic zelo raznolik in vedno bogat. S¢asoma so k
pestrosti jedi prispevali tudi razli¢ni kulturni vplivi iz okolja, v katerem Zivimo,
zato na nasih jedilnikih najdemo tudi jedi iz zagrebske, purgerske kuhinje.

Ideja o pisanju te knjige se je v meni porajala Ze dolgo. Ampak saj veste, kako je
to z idejami. Precej vsakdanjih obveznosti, ¢as, ki prehitro bezi. A kon¢no nam je
uspelo. Clanice Slovenskega doma Zagreb smo zbrale majhen del¢ek slovenske
kulinari¢ne dedisc¢ine in zapisale 60 receptov. Ohranile smo nekatere pogovorne
izraze (npr. oma, nona, dedi) zaradi vzpostavljenega Custvenega odnosa do jedi.

Da nasi tradicionalni slovenski in druzinski recepti ne bodo sli v pozabo, naj bo
ta knjiga zaCetek ali zadnji trenutek. Predvsem pa povabilo k sukanju kuhalnice
in druzenju ob jedeh z okusom po otrostvu in Sloveniji.

Marjeta Trkman Kravar




Na mnogim okupljanjima u Slovenskom domu Zagreb cesto se pocastimo i
slovenskim tradicionalnim jelima, koje prema slovenskim obi¢ajima i receptima
pripremaju naSe Clanice. Kako su njihovi korijeni iz razli¢itih gastronomskih
regija Slovenije, tako je izborjelaislastica druk¢ijii uvijek bogat. Tome su tijekom
vremena pridonijeli i razlic¢iti kulturni utjecaji iz okruzenja u kojem Zivimo, pa

se tako na nasim jelovnicima nadu i jela zagrebacke purgerske kuhinje.

Ideja o pisanju ove knjige radala se u meni ve¢ duze vrijeme. No znate kako to
ide sa idejama. Puno svakodnevnih obaveza, malo vrijeme prebrzo leti. [ kona¢no
smo uspjele. Clanice Slovenskog doma Zagreb skupilie smo tek mali dio slovenske
kulinarske bastine, zapisale smo 60 recepata. Zbog uspostavljenog emocionalnog
odnosa s hranom sac¢uvale smo i neke svakodnevne izraze (npr. oma, nona, dedi,...).

Da ne bi nasi slovenski tradicionalni i obiteljski recepti otisli u zaborav, neka ova
knjiga bude pocetak ili zadnji trenutak. Prije svega, poziv na okretanje kuhacom
i druzZenje uz jela s okusom djetinjstva i Slovenije.

Marjeta Trkman Kravar




Knjiga Spomini na babic¢ino kuhinjo je plod terenskega zbiranja receptov in
nacinov priprave razli¢nih vsakdanjih in prazni¢nih slovenskih jedi, ki jih Se
danes pripravlja slovenska narodna manjSina na Hrvaskem, ki se zdruzuje v
Kulturno-prosvetnem drustvu Slovenski dom Zagreb. To je prostor navdiha in
ohranjanja slovenske identitete ter kulture in nacina Zivljenja Slovenceyv, Zivecih
v Zagrebu in okolici.

Nastala kuharska knjiga se od obic¢ajnih kuharskih knjig lo¢i po tem, da so v
njej svoj prostor za predstavitev dobile avtorice oz. zbirateljice receptov, a
tudi osebni spomini, povezani z njihovim izborom jedi. O jedeh, ki so pogosto
poimenovane tudi s pogovornimi izrazi, bralec ne izve le zanimivosti o njih,
ampak dobi tudi razlicne nasvete za pripravo, dekoracijo, serviranje.

Zbrani recepti predstavljajo kulinari¢no dedis¢ino posameznih druzin, ki
jih povezujejo spomini na vonje in okuse iz otrostva, pocitnice pri babicah in
dedkih, zacinjenih z veliko mero ljubezni do kuhanja, tradicije in sposStovanja do
hrane. To je bogastvo, ki se prenasa iz roda v rod.

V Sloveniji imamo 24 gastronomskih regij z ve¢ kot 430 znacilnimi jedmi in
pijacami. Zbrane jedi z recepti so iz razli¢nih slovenskih gastronomskih regij, od
Prekmurja, Stajerske, Koroske, Zgornje Savinjske doline, Dolenjske in Kocevske,
Bele krajine, Gorenjske, Ljubljane z okolico do Brkinov, Vipavske doline, doline
Soce in slovenske Istre. Odvisno od tega, od kod druZina prihaja.

Vse jedi so del identitete posameznih druzin. Jedi so zelo razli¢ne, od juh in
enoloncnic, mocnatih, zelenjavnih, mesnih, mle¢nih jedi do sladic in peciva. Pa
tudi posebne druZinske specialitete z duhovitimi poimenovanji, kot so damski
krofki, nagajivcki, fernandeljcki, veseli kola¢, zamorec v srajci in dedijeva
limonina torta. Prav tako ne manjka ucinkovit recept za Stajersko kislo juho, ki
se uziva (tudi) za zdravljenje »macka« po prekrokani noci.

Vsakdanje jedi so preproste in hitro pripravljene, medtem ko so prazni¢ne
povezane s pricakovanjem to¢no doloCenih praznic¢nih jedi. Za veliko noc so to
razlicne potice, pince in aleluja, jed iz suhih repnih olupkov, ki jo pripravljajo
v spomin na Case hude lakote. Ali pa magicni bozi¢ni kruh poprtnik, v obliki
hlebca, okrasenega s testenimi okraski, ki je svoje ime dobil po nac¢inu hranjenja
- na mizi, pokrit s prtom. Vsak druzinski ¢lan je bil deleZen kosa tega kruha, saj
so verjeli, da pozitivno vpliva na ¢lovekovo zdravje in blagostanje v prihodnjem
letu. KoSc¢ek poprtnika so dobile tudi vse Zivali, ki so bile pri hisi, razen kokosi,
saj se kruh ni smel metati po tleh.




Knjiga Sjecanja na bakinu kuhinju rezultat je terenskog prikupljanja recepata i
nacina pripreme raznih svakodnevnih i svecanih slovenskih jela, koja i danas
priprema slovenska manjinska zajednica u Hrvatskoj, a ujedinjuje se u Kulturno-
prosvjetnom drustvu Slovenski dom Zagreb. To je mjesto nadahnuca i ocuvanja
slovenskog identiteta, kulture i nacina Zivota Slovenaca koji Zive u Zagrebu i
okolici.

Nastala kuharska knjiga razlikuje se od obi¢nih kuharskih knjiga po tome Sto
daje prostor za predstavljanje autorica odnosno sakupljacica recepata, kao i
osobnim sjeéanjima vezanim uz njihov odabir jela. Citatelj ne samo da saznaje
zanimljivosti o jelima, koja su Cesto imenovana svakodnevnim izrazima, vec
dobiva i razne savjete za pripremu, ukraSavanje i posluZzivanje.

Prikupljeni recepti predstavljaju kulinarsku bastinu pojedinih obitelji, povezanu
sjeCanjima na mirise i okuse djetinjstva, praznika provedenih kod baka i djedova
zacinjenu velikom dozom ljubavi prema kuhanju, tradicijom i poStovanjem
prema hrani. To je bogatstvo koje se prenosi s koljena na koljeno.

Slovenija ima 24 gastronomske regije s viSe od 430 tipi¢nih jela i pica.
Prikupljena su jela s receptima iz razlicitih slovenskih gastronomskih regija, od
Prekmurja, Stajerske, Koruske, Gornje Savinjske doline, Dolenjske i Koc¢evske,
Bele krajine, Gorenjske, Ljubljane i okolice do Brkina, Vipavske doline, doline
Soce i slovenske Istre. Ovisi odakle obitelj dolazi.

Sva su jela dio identiteta pojedinih obitelji. Vrlo su raznolika: od juha i variva,
kasa od zitarica, povrtnih, mesnih, mlije¢nih jela, do slastica i peciva. Kao i
posebni obiteljski specijaliteti s duhovitim nazivima, poput damski krafni,
nagajivcki, fernandeljcki, veseli kola¢, crnac u kosulji i djedove torte od limuna.
[sto tako ne nedostaje ucinkovit recept za Stajersku kiselu juhu, koja se uZiva (i)
za lijecenje ,mamurluka“ nakon neprospavane no¢i.

Svakodnevna jela jednostavna su i brza za pripremu, dok se sve¢ana veZu uz
iSCekivanje to¢no odredenih svecanih jela. Za Uskrs su to razne potice, pince i
aleluja, jelo od suSenih kora repe, koje se priprema u spomen na vremena teske
gladi. Ili ¢arobni boZi¢ni kruh - poprtnik - okruglog oblika, ukrasen ukrasima
od tijesta, koji je ime dobio po nacinu na koji se cuvao - na stolu, prekriven
stolnjakom-prtom. Svaki ¢lan obitelji dobio je komadi¢ ovog kruha, jer su
vjerovali da pozitivno utjece na zdravlje i dobrobit ljudi u nadolazecoj godini.
Sve zivotinje u kudi takoder su dobile komadi¢ poprtnika, osim kokosi, jer se
nije smjelo kruh bacati na pod.




Poseben pomen ima tudi na evropski ravni zascitena receptura in tradicionalni
nacin priprave belokranjske pogace, ki je jed, s katero se gostu izrazi dobrodoslica.
Tega prazni¢nega kruha se nikoli ne reze, ampak lomi.

Ob rojstvu pa so porodnice za povrnitev moci uzivale trjet, v sladkano vino
namocen kruh.

Knjiga ponuja odlicen vpogled v lonce in pekace druZinskih kuhinj Slovencey,
ziveCih v Zagrebu in okolici v preteklosti in sodobnosti. Torej kaj vse se je kuhalo,
peklo, cvrlo in dusilo ob vsakdanjikih in praznikih.

Zbrani recepti v knjigi pripovedujejo osebne zgodbe, druzinske zgodbe, ki
jih z vso skrbnostjo in spostovanjem do lastne druzinske dedis¢ine negujejo,
pripravljajo in prenasajo na naslednje rodove Slovenci, ziveCi v Zagrebu in
okolici. S pripravo slovenskih tradicionalnih jedi se izraza druzinska pripadnost
in pripadnost slovenskemu narodu.

Knjiga je namenjena vsem, ki v domacem ali profesionalnem okolju ustvarjajo
gastronomske zgodbe za druzine, domace ali tuje goste. Naj sluzi kot navdih
in inspiracija za oblikovanje novih, sodobnih gastronomskih zgodb in doZivetij.

Hrana povezuje ljudi in zagotavlja njihov obstoj. Ob hrani se sklepajo

prijateljstva, ljubezni, zavezniStva, pomembne odlocitve. Hrana nas povezuje z

ljudmi, dogodki, prostori in razlicnimi ¢asi ter pripoveduje zgodbe vsakdanjega

in prazni¢nega nacina Zivljenja. Vseh nas, ne glede na to, od kod prihajamo in
kje zivimo.

dr. Lea Kuznik, etnologinja

Biotehniski izobraZevalni center Ljubljana

Visja strokovna sola




Posebno znacenje na europskoj razini ima zasticeni recept i tradicionalna
metoda pripreme belokranjske pogace, jela dobrodoslice. Ovaj svecani kruh se
nikad ne reze, ve¢ lomi.

Rodilje bi nakon radanja, da bi povratile snagu, jele trjet, kruh namocen u
zasladenom vinu.

Knjiga nudi izvrstan uvid u lonce i pekace obiteljskih kuhinja Slovenaca koji
zive u Zagrebu i okolici, u proslosti i sadasnjosti. Dakle, Sto sve se kuhalo, peklo,
przilo i pirjalo u svakodnevnim prigodama i blagdanima.

Recepti prikupljeni u knjizi pri¢aju osobne i obiteljske price, koje Slovenci u
Zagrebu i okolici, pripremaju i prenose budu¢im generacijama sa svom duznom
paznjom i poStovanjem prema vlastitoj obiteljskoj bastini. Priprema slovenskih
tradicionalnih jela izraZava obiteljsku pripadnost i pripadnost slovenskom
narodu.

Knjiga je namijenjena svima koji stvaraju gastronomske price za obitelji, domace
ili strane goste, u domacem ili profesionalnom okruzenju. Neka posluzi kao
nadahnucde i motivacija za stvaranje novih, suvremenih gastronomskih prica i
iskustava.

Hrana povezuje ljude i osigurava im egzistenciju. Prijateljstva, ljubavi, savezi,
vazne odluke donose se uz hranu. Hrana nas povezuje s ljudima, dogadajima,
mjestima i razli¢itim vremenima te prica pri¢e o svakodnevnom i svecanom
nacinu zivota. Svih nas, bez obzira odakle dolazimo i gdje Zivimo.

dr. sc. Lea KuzZnik, etnologinja
Biotehnicki obrazovni centar Ljubljana
Visa $kola za strukovne studije




Rada bi se zahvalila ne le Svetu slovenske nacionalne manjSine Mesta Zagreb,
ki mi je zaupal pripravo kuharske knjige, ki jo drzite v rokah, ampak tudi
vsem sodelujoCim, ¢lanicam Slovenskega doma Zagreb, ki so s svojimi recepti,
zanimivimi druZinskimi zgodbami in pripravo jedi na kuharski delavnici
prispevale k nastanku te dragocene knjige kot svojevrstne dedisc¢ine Slovencey,
ZiveCih v Zagrebu in okolici.

Zahvaljujem se Karmeli Karlovi¢ iz Kuhaone, prostora, v katerem so sodelujoce
pripravljale jedi po druzinskih receptih. Karmela Karlovi¢ nam je pomagala z
dragocenimi nasveti in idejami za aranziranje Ze pripravljenih jedi in sladic,
tako da so nastale ¢udovite fotografije.

Posebej se zahvaljujem dr. Lei
KuZnik, etnologinji iz Slovenije,
ki se je z vsem srcem lotila
recenzije knjige Spomini na
babicino kuhinjo.

Marjeta Trkman Kravar
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Na kulinari¢ni delavnici v Kuhaoni aprila 2025 / Na kuharskoj rac
Cvijeta Pandol Udiljak, Tina Bernik, Agata Klinar Medakovi¢, Stanka




Zelim zahvaliti ne samo Vijeéu slovenske nacionalne manjine Grada Zagreba
koji mi je povjerio stvaranje kuharske knjige, a koju drzite u rukama, nego i svim
sudionicama, ¢lanicama Slovenskog doma Zagreb, koje su svojim receptima,
zanimljivim obiteljskim pri¢ama te pripremom jela na kuharskoj radionici
doprinijele nastanku ove vrijedne knjige, kao svojevrsne bastine Slovenaca koji
Zive u Zagrebu i okolici.

Zahvaljujem Karmeli Karlovi¢ iz Kuhaone, prostora u kojem su sudionice
pripremale jela po obiteljskim receptima. Karmela Karlovi¢ pomogla nam je
sa vrijednim savjetima i idejama za aranZiranje gotovih jela i slastica, tako su
nastale divne fotografije.

Posebno zahvaljujem dr.
sc. Lei Kuznik, etnologinji
iz Slovenije koja se svim
srcem prihvatila recenzije
knjige Sjecanja na bakinu
kuhinju.

Marjeta Trkman Kravar

ionici u Kuhaoni, u travnju 2025.: Marjeta Trkman Kravar, Alenka Krajac,
Novkovi¢, Stanka Herak, Ivanka Filipan (z leve/s lijeva).










= STINC=

; wr g aw\bﬂje rojena v Kranju. Svoje otrostvo in mladost je prezivela

v vasici Godes$i¢ pri Skofji Loki. Po konéani $kofjeloski gimnaziji je od$la na
$tudij v Ljubljano, Kjer je diplomirala iz slovenskega in latinskega jezika. Ze
v Casu Studija je zacela delati v tiskanih medijih, sprva kot lektorica, nato kot
novinarka. Novinarstvo je ostalo del njenega poklicnega Zivljenja tudi po selitvi
v Zagreb leta 2016, kjer Zivi s partnerjem in hcerko. Zadnja leta je dopisnica
Slovenske tiskovne agencije iz Zagreba, za katero pokriva dogajanja na
Zahodnem Balkanu. Pri kuhanju najraje poseze po italijanskih receptih, rada
pa skuha tudi katero od enostavnejSih gorenjskih jedi, medtem ko pripravo
strukljev Se vedno prepusca mami.



=~ STINC=

; wr ? 7W rodena je u Kranju, a djetinjstvo i mladost provela je u

selu Gode$i¢ nedaleko od Skofje Loke. Nakon zavr$etka gimnazije u Skofjoj
Loki otisla je studirati u Ljubljanu, gdje je diplomirala slovenski i latinski jezik.
JoS kao studentica pocela je raditi u tiskanim medijima, kao lektorica, a zatim
kao novinarka. Novinarstvo je ostalo dio njezine karijere i nakon preseljenja u
Zagreb 2016. godine, gdje Zivi s partnerom i kéeri. Posljednjih godina dopisnica
je Slovenske tiskovne agencije iz Zagreba, prate¢i dogadanja na zapadnom
Balkanu. U kuhanju preferira talijanske recepte, ali voli kuhati i neka od
jednostavnijih jela iz Gorenjske, dok pripremu strukli ipak prepusta majci.
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Cemaz ali gozdni ¢esen je divja rastlina, ki raste v sen¢natih predelih med

marcem in junijem. Pogosto ga je mogoce najti ob potokih. Pri nabiranju je

treba biti previden, da se ga ne zamenja s strupenimi Smarnicami. Je izjemno

zdravilna rastlina, iz katere lahko med drugim pripravimo tudi okusno kremno

juho. CemaZeva juha je postala del mojega jedilnika v kasnejsih letih, za to pa je

odgovorna sestra, ki vsako leto redno nabira ¢emaz. Sama ¢emaz nabiram, kadar

si med obiskom domacih na Gorenjskem za to vzamem cas, sicer pa ga dobim od

sestre. Liste ¢emaza lahko zamrznemo kar
cele, lahko pa jih zmeljemo in zamrznemo
zmlete. Priprava Cemazeve juhe je preprosta
kot priprava vseh podobnih kremnih
juh. Cemazeva juha je v spomladanskem
Casu, ko raste ¢emaz, v nasih krajih precej
priljubljena, velja pa tudi za zelo zdravo.

Sestavine

1,5 litra jusne osnove, 1 ¢ebula, 2 krompirja,
Sop Cemaza, sol in poper po Zelji, kisla ali
sladka smetana

Priprava

Cebulo drobno sesekljamo in popraZimo
na olju. Dodamo grobo sesekljan Cemaz
in na manjSe kocke narezan Kkrompir.
Zalijemo z jusSno osnovo ali vodo, v kateri
raztopimo jusno kocko. Solimo in popramo
ter kuhamo, dokler krompir ni kuhan.
ZmeSamo s palicnim mesSalnikom, da
dobimo gosto juho, in dodamo kislo ali
sladko smetano.
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Medvjedi luk je samonikla biljka koja raste u sjenovitim podruéjima izmedu
ozujka i lipnja. Cesto se moZe naéi uz potoke, ali pazite da je ne zamijenite s
otrovnim durdicama. Iznimno je zdrava biljka, od koje mozemo napraviti, izmedu
ostalog, ukusnu krem juhu. Krem juha od medvjedeg luka postala je dio mog
jelovnika u kasnijim godinama, a za to je zasluzna moja sestra koja redovito svake
godine bere medvjedi luk. Medvjedi luk berem i sama kad za to odvojim vrijeme
dok posjecujem obitelj u Gorenjskoj ili ga dobijem od sestre. LiS¢e medvjedeg
luka moze se zamrznuti cijelo, moze ga se
samljeti i smrznuti mljevenog, a priprema
juhe je jednostavna kao i priprema
slicnih krem juha. Priprema krem juhe
od medvjedeg luka je prilicno popularna
u naSim krajevima, pogotovo u proljece
kad medvjedi luk raste, a smatra se i vrlo
zdravom.

Sastojci

1,5 litre jusnog temeljca, 1 luk, 2 krumpira,
vezica medvjedegluka, soli papar po ukusu,
kiselo ili slatko vrhnje

Priprema

Luk sitno nasjeckamo i poprzimo na ulju.
Dodamo grubo nasjeckani medvjedi luk i
krumpir narezan na kockice. Dodamo jusni
temeljac ili vodu u kojoj smo otopili kocku
za juhu. Zac¢inimo solju i paprom te kuhamo
dok se krumpir ne skuha. Izmiksamo
Stapnim mikserom da dobijemo gustu juhu
i dodamo kiselo ili slatko vrhnje.




Tako kot medla je bila tudi kasnica vedno del mojega otrostva. Rada jo imam
ravno toliko kot sirove Struklje, iz katerih je narejena. Kasnico si je, kakor mi je
povedala mama, izmislila stara mama in ne gre za tipicno skofjelosko ali gorenjsko
jed. Lahko bi rekli, da gre za nekaksno druzinsko razliico juhe s sirovimi $truklji,
vendar je jed veliko gostejsa, saj ji dodajamo proseno kaso, predtem kuhani sirovi
Struklji v juhi pa so Ze napol razpadli. Stara mama je kasnico delala iz koncev
skuhanih sirovih $trukljev, ki so bili »preslabi« za Struklje, vendar to ne pomeni,
da je kasnica od njih slabsa, sploh ¢e sodim
po tem, kako hitro izgine, kadar je na voljo.
Jemo jo kot samostojno jed, in sicer za kosilo
ali vecerjo (ali vmes), ne pa kot predjed ali
prilogo, za zajtrk je prevec nasitna.

Sestavine
2 litra vode, sol, 75 g prosene kasSe, sirovi
struklji

Priprava

Sirove Struklje skuhamo v osoljeni vodi,
ne da bi jih prej ovili v krpo. Ko so kuhani,
Struklje odstranimo iz lonca in jih narezemo
na priblizno dva centimetra debele rezine.
Vlonec z vodo, v kateri so se kuhali Struklji,
damo proseno kaso. Po 20 minutah kuhanja
v vodo dodamo Se Struklje in Se enkrat
kratko pokuhamo.




Kao i medla, kasnica je dio mog djetinjstva, a volim je jednako kao i $trukle od
svjezeg sira od kojih se radi. KasSnicu je, kako mi mama kaze, izmislila moja baka
i nije tipicno Skofjelosko ili gorenjsko jelo. Moglo bi se reci da je to svojevrsna
obiteljska verzija juhe od Strukli od svjezeg sira, ali je puno gusca, jer u nju
dodajemo kasu od prosa, a Strukli u juhi su ve¢ napola raspadnuti. Baka je kasnicu
radila od okrajaka kuhanih strukli od svjezeg sira, koji su bili ,preslabi“ za strukle,
ali to ne znaci da je kasnica iSta loSija od njih, pogotovo sudeéi po tome koliko
brzo nestane kad je dostupna. Jedemo je
kao samostalno jelo za rucak ili veceru (ili
izmedu), a ne kao predjelo ili prilog, a za
dorucak je prezasitna.

Sastojci
2 litre vode, 75 g kaSe od prosa, Strukli od
svjezeg sira

Priprema

Strukle od svjeZeg sira skuhajte u slanoj
vodi, bez prethodnog zamatanja u krpu.
Kad se skuhaju, izvadite Strukle iz lonca
i narezite ih na ploske debljine oko 2
centimetra. KaSu od prosa dodajte u lonac
s vodom u kojoj su se kuhali $trukli. Nakon
20 minuta kuhanja dodajte Strukle u vodu i
jo$ jednom kratko prokuhajte.




Medla prihaja s skofjeloskega obmocja. Gre za mocnato in nasitno jed, ki se
obicajno je za zajtrk. Recept za pripravo medle ni zahteven in se prenasa iz roda
v rod. Medla me je spremljala celotno otrostvo, mama jo je, tako kot njena mama
pred njo, najpogosteje pripravljala ob koncih tedna. Sobotna ali nedeljska jutra
sem prav zaradi medle tezko Cakala, saj sem jo tako kot sestra oboZevala in jo Se
vedno oboZujem. Njena priprava je enostavna. Ocvirki, poprazeni na masti, ali
sladka smetana, ki smo jo pokuhali, so njen nujni dodatek, saj je medla brez zabele
kot ¢okolada brez sladkorja. Ko je Se vroca
oziroma topla, se najpogosteje je sama. Ko se
ohladi in postane trsa, jo nekateri zalijejo s
toplim mlekom. Ko sem dobila héerko, sem
medlo zacela pripravljati tudi sama. Hcerka
je po navduSenju v prvih letih svojega
zivljenja veselje do nje izgubila, vendar
upam, da ga bo spet nasla in nadaljevala
tradicijo kuhanja te jedi tudi sama.

Sestavine za 4 osebe

1,5 litra vode, 50 g prosene kase, 20 g moke
(oz. po potrebi), sladka smetana ali ocvirki
z mastjo, sol, mleko

Priprava

Kaso operemo in jo v rahlo osoljeni
vodi kuhamo priblizno 20 minut. Pocasi
dodajamo moko in meSamo s kuhalnico.
Kuhamo, dokler se jed ne zgosti. Ce je jed
pregosta, jo zalijemo z vodo, po okusu
lahko dodamo sol. Medlo nadevamo na
kroznike in jo zabelimo s popecenimi
ocvirki ali sladko smetano, ki smo jo pred
tem pokuhali, dokler ni zarumenela. Medlo
po Zelji lahko zalijemo tudi z mlekom.




Medla dolazi iz podruéja Skofje Loke. To je jako i zasitno jelo koje se obi¢no jede
za dorucak. Recept za pripremu medle nije kompliciran i prenosio se s koljena na
koljeno. Medla me pratila tijekom cijelog djetinjstva, a moja majka, kao i njezina
majka prije nje, najcesce je je pripremala vikendom. Jedva sam ¢ekala subotnje ili
nedjeljno jutro upravo zbog medle, jer sam je obozavala ba$ kao Sto je i moja sestra
ijajos uvijek obozavamo. Jednostavna je za pripremu, a ¢varci przeni na masti ili
slatko vrhnje koje smo prokuhali nuZan su preljev, jer medla bez tog dodatka je
kao ¢okolada bez Secera. Kad je medla jos
vruca ili topla, najcesce se jede sama, a kad
se ohladi i postane tvrda, neki je prelijevaju
toplim mlijekom. Kad sam dobila kcer,
pocela sam sama pripremati medlu. Nakon
odusevljenja u prvim godinama Zivota,
moja je k¢i izgubila veselje prema njoj, ali
se nadam da ¢e ga ponovno pronadi i sama
nastaviti tradiciju kuhanja ovog jela.

Sastojci za 4 osobe

1,5 litre vode, 50 g kasSe od prosa, 20 g
brasna (ili po potrebi), slatko vrhnje ili
Cvarci s masti, sol, mlijeko

Priprema

Kasu operemo i kuhamo u lagano posoljenoj
vodi oko 20 minuta. Polako dodajemo
brasno i mijeSamo kuhacom. Kuhamo dok
se jelo ne zgusne. Ako je jelo pregusto,
dodamo jo$ vode i posolimo po ukusu.
Medlu stavimo na tanjure i prelijemo je
na masti przenim c¢varcima ili slatkim
vrhnjem koje smo prethodno kuhali dok ne
porumeni. Po Zelji, medlu mozemo preliti i
mlijekom.




Drotgpateovi Gl AN

so jed, ki se lahko je samostojno, lahko pa jih postrezemo tudi ob omakah. V
nasi druZini jih jemo brez dodatkov, pogosto kar hladne in bolj kot prigrizek.
Drobnjakove Struklje rada pripravlja moja mama, oboZuje pa jih celotna druZina.
Del druzinskega jedilnika so, odkar pomnim. Na videz so sila preprosti, a za
mojstre vlecenega testa ni tezka niti njihova priprava. V nasi druZini jih po navadi
jemo brez spremljevalnih jedi oz. kot prigrizek. Lahko se uZivajo tudi namesto
krompirja, riza, sirovih strukljev in podobno kot priloga k omakam, a jih sama ne
jem z nicimer, razen s solato, saj so dobri Ze sami po sebi. Odli¢ni so tudi hladni.

Sestavine

350 g moke, 150 ml mlac¢ne vode, 1 do 2
zlici olja, S¢epec soli, Sop drobnjaka, 1 jajce,
maslo, krusne drobtine

Priprava

Najprej pripravimo vleceno testo. V skledo
presejemo moko in v sredino vlijemo olje in
mlacno vodo, ki ji dodamo sol. Premesamo
s prsti, da nastane grobo testo. Testo
gnetemo, dokler ne postane mehko, gladko
in elasti¢no. Ce je presuho, dodamo Se malo
vode. Oblikujemo hlebcek, ga premaZemo
z oljem, pokrijemo in pustimo pocivati
pribliZno eno uro na sobni temperaturi.
Spocito testo razvaljamo na pomokanem
prtu. Previdno ga raztegujemo s hrbtno
stranjo rok, dokler ni dovolj tanko. Ko
prekriva Zeljeno povrsino, obi¢ajno mizo, ga
prereZemo na polovico. Testo namazZemo z
razzvrkljanim jajcem in posujemo z drobno
sesekljanim drobnjakom. Vsako polovico
namazanega testa nato zvijemo v rolico. Iz
vsake polovice testa tako dobimo po eno
dolgo rolo, ki jo Se nekoliko raztegnemo
in s tankim porcelanastim kroznickom
narezemo na 3 X 3 centimetre velike
blazinice. Skuhamo jih v osoljeni vodi. Ko
so kuhani, jih odcedimo in zabelimo z na
maslu praZenimi kru$nimi drobtinami.




Gl of Wnsen

Jelo je koje se moZe jesti samostalno ili s umacima. U naSoj obitelji ih jedemo bez
ikakvih dodataka, cesto hladne i viSe kao meduobrok. Moja mama voli raditi Strukle
od vlasca, a cijela obitelj ih oboZava. Dio su obiteljskog jelovnika otkad znam za
sebe. Izgledaju vrlo jednostavno, ali za majstore vucenog tijesta njihova priprema
nije teSka. U naSoj obitelji ih obi¢no jedemo bez popratnih jela ili kao svojevrsni
meduobrok. Mogu se uzivati i umjesto krumpira, rize, Strukli od sira ili slicno, kao
prilog umacima, ali ja sama ih nikad nisam jela ni s ¢im osim salatom, jer su tako
dobri ve¢ sami po sebi. [zvrsni su i hladni.
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Sastojci

350 g brasna, 150 ml mlake vode, 1-2 Zlice
ulja, prstohvat soli, svezanj vlasca, 1 jaje,
maslac, krusne mrvice

Priprema

Prvo pripremimo vucéeno tijesto. Brasno
prosijemo u zdjelu i u sredinu ulijemo ulje
i mlaku vodu kojoj dodamo sol. Prstima
mijeSamo da se formira grubo tijesto. Tijesto
mijesimo dok ne postane mekano, glatko i
elasticno. Ako je presuho, dodamo jos malo
vode. Oblikujemo ga u kuglu, premazemo
uljem, pokrijemo i ostavimo da odstoji oko sat
vremena na sobnoj temperaturi. Odmoreno
tijestorazvaljamo na pobrasnjenom stolnjaku.
Pazljivo ga dlanovima i prstima razvucemo
dok ne postane tanko. Kad prekrije Zeljenu
povrsinu, obic¢no stol, prerezemo ga na pola.
Tijesto premazemo razmucenim jajetom i
posipamo sitno nasjeckanim vlascem. Zatim
svaku polovicu namascéenog tijesta zarolamo
u ,roladu” Tako ¢emo od svake polovice
tijesta napraviti jednu dugu ,roladu” koju
jo$ malo razvucemo i tankim porculanskim
tanjuri¢em izrezemo na jastucice veliine 3
x 3 centimetra. Skuhamo ih u kipucoj slanoj
vodi. Nakon Sto se skuhaju, ocijedimo ih i
uvaljamo u na maslacu preprZene krusne
mrvice.




Jornden Filipra.

Pred vami so recepti za pripravo jedi, ki vas bodo, tisti hip, ko boste v
usta nesli prvo Zlico, prestavili v drugi ¢as, v drugo okolje. Ob Ivankinem
obujanju spominov na kuhinjo naSih babic so se ji v mislih porodili
pricujoci recepti za jedi, ki so zelo preproste in skromne. Jedi, ob katerih je
odrascala v osrc¢ju Slovenskih goric. Pot jo je s teh gricev odpeljala najprej v
Prekmurje, kjer je dobila prvo sluzbo uciteljice v osnovni $oli, potem pa je
z uciteljevanjem nadaljevala v Ljubljani. V ¢asu politicnega preloma v nasih
krajih se je nenacrtovano znasla na HrvaSkem in se zaposlila na slovenskem
veleposlanistvu v Zagrebu, na katerem je sluzbovala vec kot trideset let. Med
Stevilnimi moc¢nimi vezmi, ki jo povezujejo z domovino, je zagotovo tudi
kulinarika oziroma jedi, zato tudi sama skuSa prenesti in deliti z drugimi
okuse slovenske kuhinje. Za toplo in omamno diSecCe vzdusje v njeni druzini
poskrbi vonj po doma pecenem kruhu. Vse jedi pripravlja z ljubeznijo in
duso, zato so tako zelo okusne.



Jornden Filiprn.

Pred vama su recepti za pripremu jela, koja ¢e vas u trenutku prenijeti u
neko drugo vrijeme, u neko drugo okruzenje ¢im budete stavili prvu Zlicu u
usta. Pripremajuc¢i uspomene na kuhinju nasih baka, Ivanki su na pamet pali
sljedeci recepti za jela koja su vrlo jednostavna i skromna, jela s kojima je
odrasla u srcu Slovenskih Gorica. Put iz rodnog kraja odveo ju je najprije u
Prekmurje, gdje je dobila svoj prvi posao uciteljice u osnovnoj skoli, a zatim
je nastavila uciteljsku Kkarijeru u Ljubljani. Tijekom politickih previranja na
ovim prostorima, neocekivano se nasla u Hrvatskoj i zaposlila se u slovenskom
Veleposlanstvu u Zagrebu, gdje je radila vise od trideset godina. Medu ostalim
snaznim vezama koje je povezuju s domovinom svakako je kuhinja odnosno
jela, zbog Cega i sama pokusava prenijeti i podijeliti okuse slovenske kuhinje
s drugima, a miris domacega kruha pruza toplu i opojnu atmosferu u njenoj
obitelji. Sva jela priprema s ljubavlju i dusom, stoga su i tako ukusnal!



gl repn S

Bujta repa je priljubljena narodna jed, ki se tradicionalno pripravlja v ¢asu kolin.
Velja za prekmursko jed, ker pa segajo korenine moje mame v Prekmurje, smo
jo kuhali tudi pri nas v Slovenskih goricah. Pripravimo jo iz preprostih domacih
sestavin - Kisle repe, svinjskih kosti in prosene kase.

Sestavine (za 8 oseb)

1,5 do 2 kg svinjskih kosti (mesnato
hrbtisce), 2 kg kisle repe, kumina v
zrnju, lovorjev list, poper v zrnju, 150
g prosene kase, 2 Zlici svinjske masti,
velika c¢ebula, 2 do 3 stroki ¢esna, 4
zlice moke, zlicka sladke mlete rdece
paprike

Priprava

V lonec z vodo damo kuhat svinjske
kosti. Kosti, ki jith voda mora v celoti
prekriti, kuhamo priblizno pol ure.
Cas kuhanja je odvisen od koli¢ine
mesa na kosteh. Dodamo sol, $Cepec
kumine v zrnju, lovorjev list in strt
poper. Kislo repo po potrebi speremo
v hladni vodi, ¢e se nam zdi prevec
kisla, in jo dodamo v lonec, v katerem
se kuhajo kosti. Po potrebi dodamo
vodo in sol ter kuhamo na srednji
temperaturi Se kakSne pol ure. Ko
je repa ze skoraj kuhana in meso
odstopa od kosti, dodamo oprano
proseno kaso, ki jo posipamo po
povrsini repe in je ne vmeSamo, saj se
rada oprime dna. Medtem ko ¢akamo,
da so sestavine kuhane, naredimo
prezganje. V ponvi segrejemo mast,
na kateri posteklenimo drobno
sesekljano ¢ebulo. Dodamo moko, ki




il repn ((farive af fisele repe)

Bujta repa popularno je nacionalno jelo koje se tradicionalno priprema za vrijeme

kolinja. Smatra se prekmurskim jelom, ali budu¢i da su korijeni moje majke

u Prekmurju, kuhali smo ga i kod nas u Slovenskim Goricama. Priprema se od

jednostavnih lokalnih sastojaka - ukiseljene repe, svinjskih kostiju i prosene kase.
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Sastojci (za 8 osoba)

1,5-2 kg svinjskih kostiju (mesnata
leda), 2 kg ukiseljene repe, sjemenke
kima, lovorov list, papar u zrnu, 150 g
prosene kase, 2 Zlice masti, veliki luk,
2-3 CeSnja CeSnjaka, 4 zZlice brasna,
zlicica slatke mljevene crvene paprike

Priprema

U lonac s vodom stavimo kuhati
svinjske kosti. Kosti, koje trebaju biti
potpuno prekrivene vodom, kuhamo
oko pola sata, ovisno o koli¢ini mesa
na kostima. Dodamo sol, prstohvat
kima, lovorov list i zdrobljen papar
u zrnu. Ukiseljenu repu po potrebi
isperemo u hladnoj vodi ukoliko nam
se ¢ini prekiselom i dodamo u lonac
u kojem se kuhaju kosti. Po potrebi
dodamo vodu i sol te kuhamo na
srednjoj temperaturi jo$ pola sata.
Kad je repa gotovo kuhana i meso se
pocinje odvajati od kosti, dodamo
opranu prosenu kasu, koju posipamo
po povrsini repe i ne mijeSamo, jer
se zna zalijepiti za dno. Dok da se
sastojci skuhaju, napravimo zaprsku.
Zagrijemo mast u tavi i poprzimo
sitno nasjeckani luk. Dodamo brasno,
mijeSamo bez prestanka dok ne
porumeni. Na kraju dodamo zli¢icu




jo med nenehnim mesanjem zlato rjavo preprazimo. Na koncu dodamo Se zlicko
mlete sladke rdece paprike. Zalijemo s priblizZno pol litra mla¢ne vode in na gosto
prevremo. PreZganje vsujemo v lonec z repo in premesamo ter dodamo sesekljan
Cesen. Popopramo, po potrebi dosolimo in pocakamo, da se jed zgosti, ter dodamo
Se malo vode, saj bujta repa ne sme biti prevec gosta.

Nasvet
Bujta repa se pripravi v vedji koli¢ini, saj zanjo velja - ¢im veckrat jo pogrejes,
boljsa je!

Zanimivost

Kisla repa je vsekakor dobrodosla na nasem jedilniku, saj zaradi svojih hranil
ugodno vpliva na imunski sistem. Je hranilno zelo bogata, hkrati pa ima
nizko energijsko vrednost, zaradi ¢esar je pomemben sestavni del pestre in
uravnoteZene prehrane.




mljevene slatke crvene paprike. U zaprsku ulijemo oko pola litre mlake vode i
pustimo da zavrije. Zaprsku ulijemo u lonac s repom, promijeSamo i dodamo
nasjeckani ¢eSnjak. Za¢inimo paprom, po potrebi posolimo i pricekamo da se jelo
zgusne, dodajuci jos malo vode, jer bujta repa ne smije biti pregusta.

Savjet
Bujta repa priprema se u ve¢im KkoliCinama, jer pravilo je - Sto je viSe puta
podgrijavamo, to je bolja!

Zanimljivost

Ukiseljena repa je svakako dobrodos$la na naSem jelovniku, jer zbog tvari koje
sadrzi, blagotvorno djeluje na imunoloSki sustav. Vrlo je bogata hranjivim
tvarima, ali istovremeno ima nisku energetsku vrijednost, $to je ¢ini vaznom
komponentom raznolike i uravnoteZene hrane.




v

Kisla juha je na Stajerskem nepogresljiva preprosta jed, saj se z njo obicajno
zaCenja dan. Postreze se kot samostojna jed s kosom domacega kruha, ¢e pa Zelimo
res nasiten zajtrk, jo postrezemo z ajdovimi ali koruznimi Zganci. Za pripravo te
juhe je pomembno, da imamo sveZe svinjske nogice, domac jabol¢ni kis in zaseko.
Danes kislo juho gospodinje pripravljajo s kuhanim krompirjem, z ajdovo ali s
proseno kaso, izvirna kisla juha pa se
je pripravljala s kuhanimi svinjskimi
nogicami, ki so narezane na manjSe
kose. Ce jo boste pripravili s svinjskimi
nogicami, naj vam jih mesar z zagico
¢im bolj drobno nazaga, pri sekanju
namreC rade ostanejo drobne ostre
kosti. Da prihranimo c¢as oziroma
skrajSamo Cas priprave tega zajtrka,
nogice skuhamo dan prej, in to do
mehkega (priblizno uro ali vec),
potem gre meso brez tezav od kosti.
V vodo, v kateri se kuhajo nogice,
dodamo jusno zelenjavo, strok ¢esna,
poper v zrnju in posolimo. Kuhane
nogice shranimo na hladnem, kjer
pocakajo na uporabo naslednji dan.

Sestavine (za 4 osebe)

700 g narezanih svinjskih nogic, 1
korencek, 1 petersiljeva korenina, listi
petersilja, pol ¢ebule, 2 stroka c¢esna, 2
do 3 krompirji, SCepec kumine v zrnju,
lovorjev list, poper v zrnju, sol, nekaj
zlic jabolcnega kisa, dve veliki Zlici
moke, zvrhana Zlica zaseke




v

Kisela juha je neizostavno jednostavno jelo u Stajerskoj, jer obi¢no s njom poéinje
dan. PosluZuje se kao samostalno jelo s komadom domaceg kruha, ili, ako Zelite,
zaista zasitan dorucak, posluzuje se s heljdinim ili kukuruznim Zgancima. Za
pripremu ove juhe vaZzno je imati svjeZe svinjske nogice, domaci jabucni ocat i

kosanu svinjsku mast.

Danas je domacice pripremaju s
kuhanim krumpirom, heljdom ili
kasom od prosa, dok se originalna
kisela juha pripremala s kuhanim
svinjskim nogicama, koje se rezu na
manje komade. Ako Cete je pripremati
sa svinjskim nogicama, neka ih
mesar Sto sitnije prepili pilom, jer
pri sjeckanju znaju ostati male oStre
kosti. Da bismo uStedjeli vrijeme
pripreme ovog dorucka, nogice
skuhamo dan prije dok ne omeksaju
(oko sat vremena ili viSe), kako bi se
meso lako odvajalo od kostiju. U vodu
u kojoj se kuhaju nogice dodamo
povrce za juhu, ¢eSanj ¢eSnjaka, papar
u zrnu i sol. Kuhane nogice ¢uvamo na
hladnom mjestu, gdje ¢e se koristiti
sljedeci dan.

Sastojci (za 4 osobe)

700 g narezanih svinjskih nogica,
1 mrkva, 1 Kkorijen persina, listovi
persina, pola luka, 2 ¢eSnja CeSnjaka,
2-3 krumpira, prstohvat sjemenki
kima, lovorov list, papar u zrnu, sol,
nekoliko zlica jabucCnog octa, dvije
velike Zlice brasna, vrhom puna Zlica
zaseke (kosane svinjske masti)




Priprava

V lonec nalijemo vodo, dodamo na plos¢i popeceno Cebulo, dva stroka cesna,
lovorjev list, kumino v zrnju, strt poper, na manjse kocke narezan krompir in
posolimo ter pustimo, da zavre. Ko je krompir skoraj kuhan, dodamo kuhane
svinjske nogice in pustimo na zmernem ognju, da jed vre.

Med tem pripravimo podmet iz vode, kisa in moke. V kozico damo mlac¢no vodo,
primesamo Kis (koli¢ina je odvisna od Kkislosti kisa). MeSanico vode in Kkisa
poskusimo z zli¢ko, in ko je dovolj kisla za nas okus, dodamo krusno moko (danes
jo gospodinje nadomestijo z gladko) in jo z metlico gladko razmesSamo. Lepo tekoci
podmet pocasi vlivamo v juho in ves ¢as meSamo, da se ne napravijo grudice.
Zaseko raztopimo, da zacvrdi, in vroco vlijemo v juho. PremeSamo, po potrebi
dosolimo in dodamo vegeto. Po potrebi dodamo Se Zlico ali dve kisa. Toplo
postrezemo s kosom domacega rzenega kruha ali z zganci.

Namig
Ce pripravljamo kislo juho brez svinjskih nogic, zakuhamo samo krompir ali
namesto krompirja dodamo oprano ajdovo ali proseno kaso. Je prav tako odli¢nal

Zanimivost

Kisla juha $e posebej tekne po prekrokani noéi. Ce je le mogoce, »macka« zaradi
nezmernega uzivanja alkohola ne preganjajte s tabletami, saj z njimi le Se bolj
obremenite organizem, predvsem Zelodec, ki je Ze tako prevec razdrazen. Kisla
juha za dan potem je odli¢no naravno zdravilo!




Priprema

U lonac ulijemo vodu, dodamo na ploCi prepeceni luk, dva CeSnja cesSnjaka,
lovorov list, sjemenke kima, mljeveni papar, na manje kocke narezani krumpir,
sol te pustimo da zavri. Kad je krumpir gotovo kuhan, dodamo kuhane i od kosti
ocCiS¢ene svinjske nogice i pustimo da vrije na laganoj vatri.

U meduvremenu pripremimo mjeSavinu vode, jabuc¢nog octa i brasna. U lonci¢
ulijemo mlaku vodu, umijesamo ocat (koli¢ina ovisi o kiselosti octa). Zlicom
kuSamo mjeSavinu vode i octa i kad nam je dovoljno kisela, dodamo brasno za
kruh (danas ga domacice zamjenjuju glatkim brasnom) i promijeSamo pjenjacom
u glatku smjesu. Tu smjesu polako ulijemo u juhu, neprestano mijesajuci kako
bismo sprijecili stvaranje grudica.

Otopimo zaseku (kosanu svinjsku mast) dok ne zacvr¢i i vruce ulijemo u juhu.
PromijeSamo, po potrebi posolimo i dodamo Vegetu. Po potrebi dodamo Zlicu ili
dvije octa. Posluzimo toplo s komadom domaceg razenog kruha ili sa Zgancima.

Savjet
Ako kuhamo kiselu juhu bez svinjskih nogica, ukuhamo samo krumpir ili umjesto
krumpira dodamo opranu heljdinu ili prosenu kasu. Takoder je odli¢na!

Zanimljivost

Kisela juha je posebno dobra nakon neprospavane no¢i. Ako je moguce, nemojte
»mamurluk« radi prekomjernog konzumiranja alkohola tjerati tabletama, jer cete
time samo dodatno opteretiti tijelo, posebno Zeludac koji je vec previse nadrazen.
Kisela juha za »dan poslije« odli¢an je prirodni lijek!
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Ceprav poimenovanje %ganci govori, da se ta jed pripravlja z »%ganjem« moke oz.
zdroba, se v Slovenskih goricah ajdova moka oziroma koruzni zdrob enostavno
zakuha v slano vrelo vodo. Ali je tovrstna priprava rezultat tega, da gospodinje
niso imele c¢asa praziti moke in jo nenehno mesati ter paziti, da se ne zaZge, ali
je to samo razlic¢ica priprave te mocnate jedi, ne bomo izvedeli, pomembno je le,
da so ob tej jedi odrasle generacije in

generacije po dolgem in pocez po celi

Sloveniji.

Sestavine (za 4 osebe)

600 mlvrele vode, 20 dag ajdove moke,
2 SCepca soli, zlica olja, 2 zlici zaseke z
ocvirki

Priprava

Razmerje med vodo in ajdovo moko je
v veliki meri odvisno od vrste ajdove
moke, ki jo imamo v shrambi: domaca
iz mlina, moka, kupljena v trgovini,
instant moka. Omenjeni recept je za
pripravo Zgancev iz domace moke, ki
jo kupimo v mlinu.

V loncu zavremo vodo, jo posolimo,
dodamo Zlico mascobe, npr. Ccisto
mast oz. danes soncnicno olje, in
vanjo pocasi sipamo ajdovo moko in
zmes ves ¢as meSamo s kuhalnico. Ko
vsujemo vso moko, s kuhalnico mo¢no
mesSamo od sredine proti steni lonca,
da razbijamo grudice. Ajdovi Zganci
morajo biti voljni, a dovolj trdni, da se
dajo lepo nadrobiti v skledo.

Ko so Zganci gladki, jih pustimo na
rahlem ognju Se nekaj casa (10-15
minut), da se vsa moka dobro napne.




lako sam naziv »Zganci« sugerira da se ovo jelo priprema »paljenjem« brasna

odnosno krupice, u Slovenskim Goricama se heljdino brasno ili kukuruzna

krupica jednostavno kuhaju u slanoj vreloj vodi. Je 1i ovakva priprema rezultat

toga Sto domacice nemaju vremena peci brasno i stalno ga mijesati te paziti da ne

zagori ili je ovo samo varijacija na temu pripreme ovog obilnog jela, nikad necemo
saznati, ali vazno je da su generacije i
generacije odrasle na ovom jelu uzduz
i poprijeko Slovenije.

Sastojci (za 4 osobe)
600 ml vrele vode, 20 dkg heljdinog

~| brasna, 2 prstohvata soli, Zlica ulja,

v

2 7zlice »zaseke« (kosane masti s
¢varcima)

Priprema

Omjer vode i heljdinog brasna uvelike
ovisi o vrsti heljdinog brasna koju
imamo u ostavi: domace iz mlina,
kupljeno u trgovini, instant brasno.
Spomenuti recept je za izradu Zganaca
od domaceg brasna, kupljenog u mlinu.
U loncu zakuhamo vodu, dodamo sol,
zlicu masnoce, kao npr. Cistu svinjsku
mast ili danas, suncokretovo ulje i
polako u nju sipamo heljdino brasno,
neprestano mijesaju¢i kuha¢om. Kad
u vodu usipamo cijelu koli¢inu brasna,
snazno mijeSamo kuhacom od sredine
prema rubu lonca kako bismo razbili
sve grudice. Heljdini Zganci trebaju biti
mekani, ali dovoljno ¢vrsti da se lijepo
izmrve u zdjelu. Kad Zganci postanu

glatki, ostavimo ih na laganoj vatri jos$

e Neko vrijeme (10-15 minuta) kako bi

T m—— 5o sve brasno dobro natopilo.
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Razpustimo zaseko in dodamo ocvirke. Zgance s kuhalnico in vilicami nadrobimo
v skledo in jih obilno posujemo z vrocimi ocvirki in zabelimo z zaseko.

Zanimivost

Prinas so gospodinje rade rekle, da je za meSanje ajdovih Zgancev potrebna krepka
moska roka, da bi se ob mesSanju s kuhalnico razdrobile vse grudice. To je eden od
dokazov, da priprava ajdovih zgancev ni macji kaselj, saj so se gospodinjam ob
pripravi te jedi za Stevilno druzino na celu risale potne kaplje.

Dodana vrednost

Posebno obliko ohranjanja slovenske kulturne dedis¢ine predstavljajo mlini, ki jih
je nekoC poganjala voda iz potokov in rek ali, redkeje, veter. Pri nas v Slovenskih
goricah so mline na veter gradili na obronkih, da so bili izpostavljeni pogostim
vetrovom. Prvi zapisi o vetrnih mlinih na tem obmocju segajo Ze v leto 1525, ko
je bil kot del inventarja gradu Vurberk omenjen tudi Zelezni podstavek za vetrni
mlin. Ob rekah po dolinah pa se je nekoc slisalo klopotanje Stevilnih mlinov na
kolo, ki jih je poganjala voda. Sama kupujem moko v RoZmanovem mlinu ob
reki S¢avnici, ki ga je neko¢ poganjalo veliko vodno kolo. Danes mletje poteka
s pomocjo elektricne energije. V mlinu, ki je licno obnovljen, vam gospodar z
veseljem ponudi najboljSo moko iz okoliSkih, slovenskogoriskih Zit.




Otopimo zaseku i dodamo c¢varke. Zgance kuhacom i vilicom izmrvimo u zdjelu i
obilno ih prelijemo vru¢om zasekom i proprzenim ¢varcima.

Zanimljivost

Domacice su kod nas znale re¢i da je za mijeSanje heljdinih Zganaca potrebna
snazna muska ruka, kako bi se sve grudice razbile pri mijeSanju kuha¢om. To
je jedan od dokaza da priprema heljdinih Zganaca nije »macji kasalj, jer su se
domacice obilno znojile pripremajucéi ovo jelo za veliku obitelj!

Dodana vrijednost

Poseban oblik ocuvanja slovenske kulturne bastine predstavljaju mlinovi
koji su se nekad pokretali vodom iz potoka i rijeka ili rjede vjetrom. Kod nas u
Slovenskim Goricama vjetrenjaCe su gradili na obroncima koji su bili izloZeni
Cestim vjetrovima. Prvi zapisi o vjetrenja¢ama na ovom podrucju datiraju iz 1525.
godine, kada se kao dio inventara dvorca Vurberk spominje Zeljezno postolje za
vjetrenjacu. Uz rijeke u dolinama, nekad su se ¢uli mnogi mlinovi, vodenice koje je
pokretala voda. Sama brasno kupujem u RoZzmanovom mlinu uz rijeku S¢avnicu, u
vodenici koju je nekad pokretao veliki kota¢. Danas se mljevenje obavlja uz pomo¢
elektricne energije. U mlinu koji je lijepo obnovljen, vlasnik vam rado posluzuje
najbolje brasno iz okolnih, Zitarica Slovenskih Gorica.




V nasih krajih je regrat zelo razsirjena rastlina, ki jo najpogosteje najdemo po
travnikih, ob njivah in poteh. Zgodaj spomladi pozene mlade liste, ki so dobrodosli
za solato, $e posebej po dolgi zimi, ko na vrtu $e ni sveze zelenjave. Ceprav so
uporabni in zdravilni vsi deli regrata, tako korenina, listi kot mle¢ni sok in cvet, se
v nasih krajih regrat najveckrat uporablja kot solata. Listi nimajo posebnega vonja,
a so grenkastega okusa. Regratove
liste lahko pripravimo kot obicajno
solato (olje, kis, sol), nase babice pa
so tovrstno solato pripravljale tudi z
zaseko.

Sestavine

3 pesti sveze nabranih regratovih
listov, 1 trdo kuhano jajce, zlica
zaseke, ravna zlica moke, meSanica
vode in domacega jabolc¢nega kisa, 2
stroka Cesna, sol

Priprava

Pri nabiranju regratu odrezemo
spodnji del, tj. korenino, in ga dobro
oCistimo. Liste nareZzemo na manjSe
kose. Operemo jih v vec¢ vodah,
potrebno je najmanj Stirikratno
pranje, da so listi ¢isti, brez odvecnih
ostankov zemlje oz. trave. V ponvi
raztopimo zaseko, dodamo moko
in jo rahlo preprazimo, vendar ne
sme porjaveti. Zalijemo z meSanico
vode in kisa (okisamo po okusu),
posolimo in pustimo, da prevre. Po
potrebi dodamo vodo, saj mora zmes
ostati tekoca in ne sme biti pregosta.
Ohladimo in dodamo sesekljan Cesen.
Trdo kuhano jajce narezemo in
dodamo regratovim listom. Ohlajeno,
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Maslacak je vrlo raSirena biljka u nasim krajevima, najéeS¢e ¢emo je naci na
livadama, uz polja i uz staze. U rano proljece izbiju mladi listovi koji su dobrodosli za
salate, posebno nakon duge zime kad u vrtu nema svjeZeg povrc¢a. [ako su svi njegovi
dijelovi od korijena, listova, mlije¢nog
soka i cvijeta korisni i ljekoviti, u nasim
krajevima maslacak se najceSce koristi
kao salata. Listovi nemaju poseban
miris, ali imaju gorak okus. Listovi
maslacka mogu se pripremiti kao
obi¢na salata (ulje, ocat, sol), a nase
bake su pripremale ovu vrstu salate i sa
zasekom (kosanom masti).

Sastojci

3 Sake svjeZe ubranih listova maslacka,
1 tvrdo kuhano jaje, Zlica zaseke
(kosane masti), 1 ravno popunjena
Zlica braSna, mjeSavina vode i domaceg
jabu¢nog octa, 2 ¢eSnja CeSnjaka, sol

Priprema

Pri  branju maslacka odrezemo
donji dio, tj. korijen i dobro ga
oCistimo. Listove nareZemo na manje
komadic¢e. Operemo ih u nekoliko
voda, ali potrebna su barem Cetiri
pranja kako bi listovi bili ¢isti, bez
suvisSnih ostataka zemlje odnosno
trave. Otopimo zaseku u tavi, dodamo
brasno i lagano poprzimo, ali ne smije
posmediti. Ulijemo mjeSavinu vode
i octa (ocat po ukusu), posolimo i
pusimo da zavrije. Po potrebi dodamo
vodu, jer smjesa treba ostati tekuca




lahko tudi mlac¢no, tekocino polijemo po regratu in narezanem jajcu, premeSamo
ter postreZemo.

Nasvet
K tako pripravljeni regratovi solati se prileZze kuhan krompir, ki ga narezemo
na manjSe kocke in primeSamo regratovim listom, vse skupaj pa z roko na
hitro nekoliko pomeckamo. Krompir lahko prav tako nadomestimo s kuhanim
fiZolom.

Zanimivost

Ker vCasih v zimskem Casu sveZa zelenjava ni
bila dosegljiva, so nase gospodinje ob koncu
zime pripravljale solato iz repne cime, saj
je repa, ki je bila spravljena v temnih kleteh,
spomladi zacela poganjati lepe rumene
poganjke. Repna cima se opere in zabeli
z oljem in kisom, doda se sol in na tanke
listice narezan vro¢ krompir. Ker je repna
cima dovolj mocnega okusa, druge zacimbe
niso potrebne. Repne cime slovijo kot z
rudninami zelo bogata zelenjava; v njih je,
na primer, vec kalcija kot v svezem domacem
kravjem mleku.




i ne smije biti pregusta. Ohladimo i dodamo nasjeckani ¢esnjak. Tvrdo kuhano
jaje nareZemo i dodamo ga listovima maslacka. Ohladenu, a moZe i mlaku, smjesu
prelijemo preko maslacka i jaja, promijeSamo i posluzimo.

Savjet

Uz ovako pripremljenu salatu od maslacka posluzuje se kuhani krumpir koji
narezemo na kockice i pomijeSamo s listovima maslacka, a sve skupa rukom brzo
malo zgnjeCimo. Krumpir moZemo zamijeniti i kuhanim grahom.

Zanimljivost

Budué¢i da zimi ponekad nije bilo svjeZeg
povr¢a, naSe su domadice krajem zime
pripremale salatu od izdanaka repe jer
repa uskladistena u tamnim podrumima u
proljece pocela je puStati prekrasne Zute
izdanke. Izdanci repe se operu i blanSiraju
uljem i octom, posole i dodaju se vruéi
krumpiri narezani na ploSke. Buduéi da
izdanci repe imaju dovoljno jak okus, drugi
zacini nisu potrebni. Izdanci repe poznati
su kao povrée vrlo bogato mineralima;
naprimjer, sadrze vise kalcija od svjezeg
domaceg kravljeg mlijeka.




(Loragrs ameds)

Pecenjak se je obi¢ajno pri nas pripravljal za veéerjo. Sel je v slast otrokom in
odraslim. Ob njem smo popili skodelico bele kave ali ¢aja iz posusenih nabranih
zdravilnih rastlin, na primer plju¢nika, smrekovih vrsickov, koprive, kamilice,
mete idr.

Sestavine (za 3 osebe)

2 jajci, 700 ml kislega mleka ali
jogurta, 200 ml koruznega zdroba,
zli¢ka soli, ravna Zlica svinjske masti,
1 jabolko, 2 Zlici smetane

Priprava

V skledi stepemo jajca, dodamo Kkislo
mleko ali jogurt in koruzni zdrob ter
sol. Pekac¢ (23 x 40 cm), tako dno kot
stranice, namastimo z mastjo in vanj
vlijemo maso s koruznim zdrobom.
Po vrhu po celi povrsini naribamo
jabolko. Jabolku lahko dodamo tudi
kupcke smetane in ga pokapamo
z oljem. Zapecemo do zlato rjave
barve (na 190 °C okoli 35 minut).
PecCenjak Se topel narezemo na kose
in postreZemo.

Namig

Koruzni tomrli, kot mu pravimo pri
nas, lahko obogatimo tako, da ga
dodatno posujemo s sladkorjem ali
premazemo z marmelado.
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Pecenjak se kod nas obi¢no pripremao za veceru. Bio je uZitak za djecu i odrasle. Uz
njega se posluzivala Salica bijele kave ili ¢aja od suSenog ljekovitog bilja, kao Sto je
pluénjak, izbojci smreke, kopriva, kamilica, metvica itd.

Sastojci (za 3 osobe)

2 jaja, 700 ml kiselog mlijeka ili jogurta,
200 ml kukuruzne krupice, Zli¢ica soli,
ravno popunjena zlica masti, 1 jabuka,
2 7lice vrhnja

Priprema

U zdjeli umutimo jaja, dodamo kiselo
mlijeko ili jogurt i kukuruznu krupicu
te sol. Namazemo dno i stranice pekaca
(23 x 40 cm) masno¢om i ulijemo
smjesu od kukuruzne krupice u nju.
Naribamo jabuku po cijeloj povrsini.
Jabuci mozemo dodati male Zlice vrhnja
i pokapamo ga uljem. PeCemo dok ne
porumeni (na 190°C oko 35 minuta).
Pecenjak narezemo na komade dok je
jos topao i posluzimo.

Savjet

Kukuruzni tomrli, kako ga zovemo u
Sloveniji, moZemo obogatiti posipanjem
Secera ili premazivanjem pekmeza.




»Vrhnika, precuden kraj! V tihem domotozju mi zakoprni srce.« (Ivan Cankar)

In prav tako do svojega rojstnega kraja, do Vrhnike, cuti tudi sama. A prav tako
ljubi tudi Zagreb, v katerem zivi Ze vec kot 50 let.

Sladice, katerih recepte deli tukaj z vami, lepo povezujejo njeno majhno Vrhniko
in njen velik Zagreb. Predstavlja vam samo delcek sladic, ki jih pripravlja za
domaca druZzinska srecanja, ob rojstnih dnevih oz. drugih praznikih.



,Vrhnika, neobi¢no mjesto! Srce mi je zakopano u tihoj ceznji...“ (Ivan Cankar)

[sto osjec¢a ona prema svom rodnom mjestu, Vrhnici. Ali voli i Zagreb, gdje zivi
vise od 50 godina.

Slastice, cije recepte ovdje dijeli s vama, prekrasno su povezale njezinu malenu
Vrhniku i njezin veliki Zagreb. Predstavlja vam samo mali dio slastica koje
priprema za svoja obiteljska okupljanja, za rodendane ili neke druge blagdane.



Fernandeljc¢ki so majhni »Strukeljci«, polnjeni s pehtranom, ki ima prepoznaven
okus. Ceprav se pehtran najpogosteje uporablja v pehtranovi potici, so fernandelj¢ki
ljubko pecivo, primerno za druzenja ob kavi ali ¢aju.

Sestavine

Testo: 3 do 4 dag kvasa, 2 dl mleka, 30 dag moke, 4 rumenjaki, malo soli
Nadev: 12 dag masla, 10 dag sladkorja, 1-2 pesti sesekljanega pehtrana
Preliv: 2 dl sladke smetane, 1 vrecka vaniljevega sladkorja

Priprava

V mla¢no mleko, ki smo mu dodali nekaj sladkorja in malo moke, dodamo kvas in
pustimo vzhajati. V moko vlijemo vzhajani kvas, dodamo rumenjake in malo soli
ter pregnetemo, da bo testo voljno. Pustimo ga vzhajati priblizno pol ure, nato ga
na tanko razvaljamo. Sladkor in maslo penasto umeSamo in s tem premazemo
razvaljano testo, ki ga potresemo Se s sesekljanim pehtranom. Testo zvijemo in
nareZzemo na 2 cm dolge Strukeljce. ZloZimo jih navpi¢no v namascen pekac in
pustimo do dve uri, da ponovno vzhajajo. Strukeljce pe¢emo na 180 °C priblizno
35 minut. Po tem casu jih prelijemo s sladko smetano, pomesano z vaniljevim
sladkorjem, in pecemo Se 10 minut.




Ferronafelyli

Fernandeljc¢ki su mali ,Strukeljci punjeni estragonom, koji ima specifican okus.
lako se estragon najcesce koristi za poticu od estragona, fernandeljcki su prekrasno
pecivo, prikladno za druzenje uz kavu ili Caj.

Sastojci

Tijesto: 3-4 dkg kvasca, 2 dl mlijeka, 30 dkg brasna, 4 Zumanjka, malo soli
Nadjev: 12 dkg maslaca, 10 dkg Secera, 1-2 Sake nasjeckanog estragona
Preljev: 2 dl slatkog vrhnja, 1 vanilin Seéer

Priprema

U mlako mlijeko, kojem smo dodali malo Sec¢eraibrasna, dodamo kvasaciostavimo
da se dize. Dignuti kvasac ulijemo u brasno, dodamo Zumanjke i malo soli te
mijesimo dok tijesto ne omekSa. Ostavimo da se diZe oko - sata, a zatim ga tanko
razvaljamo. Pjenasto pomijeSamo Secer i maslac, premazemo razvaljano tijesto i
posipamo nasjeckanim estragonom. Tijesto zarolamo i izrezemo na ,Strukeljce”
duljine 2 cm. SlaZemo ih okomito na namaséen lim za pecenje i ostavimo da se
ponovno dizu do 2 sata. ,Strukeljce” pe¢emo na 180°C oko 35 minuta, zatim ih

prelijemo slatkim vrhnjem pomijeSanim s vanilin Se¢erom i pecemo jos 10 minuta.




Voggivcts (Cimifoii pisht) o

Imenovali smo jih tudi Miklavzevi piskoti, ker jih je babica pekla otrokom vedno
za 6. december. Scasoma so pri nas doma postali redni boZi¢no-novoletni piskoti,
saj zaradi njih omamno disi cela hisa.

Sestavine

28 dag moke, 28 dag masla, 17 dag )
mletih orehov, 14 dag sladkorja, 1 jajce, Q‘ : y ("‘?{‘

1 Zlica cimeta, mareli¢cna marmelada “-/I& ;‘ ot

P W
Priprava {@‘1
V moko nadrobimo maslo. Dodamo
orehe, sladkor, jajce in cimet. Testo
hitro pregnetemo, nato ga pustimo
pocivati od pol ure do eno uro Potem
testo razvaljamo na pribliZzno 3 mm
debelo in ga razrezemo z obodom,
pol celih in pol preluknjanih na sredi
kroga. Piskote petemo na 150 do
180 °C priblizno 10 do 15 minut (biti
moramo pozorni, ko spremenijo
barvo), odvisno od pecice (srednja
temperatura). PeCene namazemo z
marelicno marmelado in jih pokrijemo
s preluknjanim koles¢ckom. Piskote
hranimo na suhem.
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Zvali smo ih i keksi sv. Nikole, jer ih je moja baka djeci pekla uvijek 6. prosinca. S
vremenom su u nasoj kuci postali redoviti boZi¢no-novogodisnji keksi, jer je cijela

kuca mirisala po njima.

Sastojci
28 dkg brasna, 28 dkg maslaca, 17 dkg
mljevenih oraha, 14 dkg Secera, 1 jaje,

y

t,‘- 1 Zlica cimeta, marmelada od marelica

A
-~

Priprema

Usitnimo brasno i maslac. Dodamo
orahe, Secer, jaje i cimet. Brzo umijesimo
tijesto, pa ga pustimo da odstoji %2 do 1
sat. Zatim razvaljamo tijesto na debljinu
od oko 3 mm i zarezemo ga po obodu,
pola cijelih i pola s rupom u sredini
kruga. Pe¢emo ih na 150-180°C oko 10-
15 minuta (pazimo kad promijene boju),
ovisno o pecnici (srednja temperatura).
Pecene (cijele) kekse premaZemo
marmeladom od marelica i na njih
stavimo one koji u sredini imaju rupu.
Kekse ¢uvamo na suhom mjestu.
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Trud, ki ga zahtevajo rogljicki, je pozabljen, ko prvi¢ ugriznemo vanje. Pri nas doma

jih najraje postrezemo po velikono¢nem zajtrku.

Sestavine

Kvas: 2 dag kvasa raztopimo v malo mla¢nega mleka in dodamo malo sladkorja
Testo: Y4 1 toplega mleka, 3 rumenjaki, 1 celo jajce, 8 dag sladkorja, Zlicka soli, %2 kg
moke, 10 dag raztopljenega masla

Nadev: 35 dag mletih orehov, 20 dag sladkorja, % 1 vode, 5 dag masla, 1 Zlica
smetane, cimet, klincki in Zlica ruma

Priprava

Mleko, rumenjake, jajce, sladkor in Zlicko soli stepamo na toplem. V pol kg moke
vlijemo raztopljeno maslo, pripravljen kvas in ostalo zmes ter stepamo toliko Casa,
da se naredijo mehurji. Testo pustimo vzhajati priblizno pol ure in ga nato razvaljamo
na 3 do 5 mm debelo. Testo zreZemo na kvadrate velikosti 5 x 5 cm, poloZimo nanje
nadeyv, jih zvijemo in oblikujemo v rogljicke. Zlozimo jih na namascen pekac in
premazemo s stepenim jajcem. Rogljicke peCemo v ne prevroci pecici (odvisno od
pecice na 150 do 180 °C), da lepo porumenijo. Pec¢ene potresemo s sladkorjem v
prahu.

Orehe za nadev poparimo s sladkorjem, ki ga skuhamo v % 1 vode, v katero smo
dodali klin¢ke in cimet. Preden poparimo orehe, za¢imbe odstranimo. Dodamo
maslo, smetano in rum.




Loscics af digrragy fres

¢ oragipa

Trud potreban za pripremu roscica isplati se kad ih probate. U nasoj ku¢i ih
najradije posluzujemo nakon uskrsnog dorucka.

Sastojci

Kvasac: otopite 2 dkg kvasca u malo mlakog mlijeka i dodajte malo Secera
Tijesto: Y4 1 toplog mlijeka, 3 Zumanjka, 1 cijelo jaje, 8 dkg Secera, zli¢ica soli, %2 kg
brasna, 10 dkg rastopljenog maslaca

Nadjev: 35 dkg mljevenih oraha, 20 dkg Secera, % 1 vode, 5 dkg maslaca, 1 Zlica
vrhnja, cimet, klin¢iéi i Zlica ruma

Priprema

Na toplom mjestu umutimo mlijeko, Zumanjke, jaje, Secer i zZli¢icu soli. U %2 kg
brasna ulijte rastopljeni maslac, pripremljeni kvasac i pripremljenu smjesu te
mijeSamo dok se ne stvore mjehuriéi. Tijesto ostavimo da se dize oko % sata,
razvaljamo ga na debljinu 3-5 mm. Tijesto izrezemo na kvadrate veli¢ine 5 x 5 cm,
na njih stavimo nadjev, zarolamo i oblikujemo roscice. Stavimo ih u namasc¢en lim
za pecenje, premazemo ih razmucenim jajetom i peCemo u ne prevrucoj pecnici
(ovisno o pe¢nici na 150-180°C) dok ne postanu lijepo zlatno smedi. Kad se
ispeku, posipamo ih Secerom u prahu.

Za nadjev orahe poparimo sa Se¢erom koji se kuhao u % I vode, kojoj smo dodali
klincice i cimet. Prije nego Sto poparimo orahe, izvadimo zacine. Dodamo maslac,
vrhnje i rum.




Piorsien girsica

je manj znana »sestra« prekmurske gibanice, ki je malce drugac¢na, a vsaj enako
okusna. Za tiste, ki niso pretirani ljubitelji maka, pa je sploh odkritje.

Sestavine

50 dag vleCenega testa oz. 8 listov vleCenega testa, 10 dag masla

Za skutninadev: 60 dag skute, 2 jajci, 15 dag sladkorja, 1 vrecka vaniljevega sladkorja
Za jabol¢ni nadev: 60 dag jabolk, 15 dag sladkorja, cimet po okusu, 1 vrecka
vaniljevega sladkorja

Za orehov nadev: 25 dag orehov, 2 dl kisle smetane, 1 jajce, 5 dag sladkorja

Priprava

Testo zlagamo v pekac, po dva lista na dno in po dva med plasti nadeva. Vsak list
poskropimo z raztopljenim maslom in premaZemo z nadevom.

Za prvinadev razdrobimo skuto, dodamo sladkor in jajce, pomeSamo in premazemo
testo.

Za drugi nadev naribamo ociS¢ena jabolka, posladkamo in vmeSamo zacdimbe.
Nadevamo na nova dva lista testa, poSkropljena z maslom.

Za tretji nadev zmeljemo orehe in jih posujemo po z maslom poskropljenem testu.
Orehe prelijemo z meSanico smetane, sladkorja in jajca. Na vrhu naj bo sloj testa.

Prelijemo ga s preostalim maslom in pe¢emo dobro uro na 150 °C.




Piporsien girsica

je manje poznata ,sestra“ prekmurske gibanice, malo je drukcija, ali barem
jednako ukusna. Za one koji ne vole mak, pravo je otkrice.

Sastojci

50 dkg tijesta za savijace ili 8 listova tijesta za savijace, 10 dkg maslaca

Za nadjev od svjezeg sira: 60 dkg svjezeg sira, 2 jaja, 15 dkg Secera, 1 paketic
vanilin Secera

Za nadjev od jabuka: 60 dkg jabuka, 15 dkg Secera, cimet po okusu, 1 paketi¢
vanilin Secera

Za nadjev od oraha: 25 dkg oraha, 2 dl kiselog vrhnja, 1 jaje, 5 dkg Secera

Priprema

Tijesto slaZemo u posudu za pecenje, po dva lista na dno i dva izmedu nadjeva.
Svaki list poprskamo otopljenim maslacem i premazemo nadjevom.

Za prvi nadjev izmrvimo svjezi sir, dodamo Secer i jaje, promijeSamo i premazimo
tijesto.

Za drugi nadjev naribamo oguljene jabuke, zasladimo i umijeSamo zacine.
Maslacem poprskamo tijesto i prekrijemo ga jabukama.

Zatrecinadjev sameljemo orahe i posipamo ih po maslacem poprskanim listovima
tijesta. Preko oraha prelijemo smjesu vrhnja, Secera i jaja. Na vrhu treba biti sloj
tijesta. Prelijemo preostalim maslacem i peCemo dobar sat vremena na 150°C.




Veseds Loth

]

Veseli kolac je sladica, ki za pripravo in peko ni zahtevna, zaradi suhega sadja

in cokolade pa jo imajo otroci zelo radi. Ob mleku ali ¢aju lahko za spremembo

popestri zajtrk.

Sestavine

2 jogurta, 1 in pol jogurtovega loncka
sladkorja, 3/4 jogurtovega loncka
olja, 4 jogurtove loncke presejane
moke, 1 vrecka pecilnega praska, pest
grobo sesekljanih orehov, mandljev
ali leSnikov, 10 dag grobo sesekljane
cokolade, pest rozin, suhih brusnic in
drobno narezanih suhih marelic, po
zZelji cimet, malo musSkatnega orescka,
2 zmleta klincka

Priprava

Vse sestavine premesamo in jih vlijemo
v z maslom namascen in z moko posut
model za Sarkelj. Pecivo petemo na
180 °C okoli 30 do 45 minut. Pecen in
ohlajen kola¢ prelozimo na servirni
kroznik in posujemo sladkorjem v
prahu.
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Veseds Lot

Veseli kolac je slastica koju nije teSko pripremiti i ispeci, a zbog suhog voca i

cokolade jako je vole djeca. Za promjenu, moZe se posluziti s mlijekom ili ¢ajem,

kako bismo obogatili dorucak.
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Sastojci

2 jogurta, 1 i % caSe od jogurta Secera,
% CaSe od jogurta ulja, 4 ¢ase od jogurta
prosijanog brasna, 1 vrecica praska za
pecivo, Saka grubo nasjeckanih oraha,
badema ili ljeSnjaka, 10 dkg grubo
nasjeckane cokolade, Saka groZdica,
suhih brusnica, sitno narezanih suhih
marelica, cimetpo Zelji, malo muskatnog
orascica, 2 mljevena klin¢i¢a

Priprema

PomijeSamo sve sastojke, ulijemo u
namascen i braSnom posipan kalup
za kuglof i pecemo na 180°C oko 30-
45 minuta. Peceni i ohladeni kola¢
stavimo na tanjur za posluzivanje i
posipamo Secerom u prahu.




Jrnore §r9/C0

Kolac¢ je posebno pri srcu otrokom, ker ga postreZemo s sladko smetano. Zaradi
nacina priprave je enostaven kolac, ki ga si vedno zazelimo Se en kos.

Sestavine
3 dag masla, 10 dag sladkorja, 6 rumenjakov, 8 dag ¢okolade, 6 beljakov, 12 dag
neolupljenih mletih mandljev

Priprava

Maslo in sladkor penasto umesamo, dodamo rumenjake in raztopljeno ¢okolado. Iz
beljakov naredimo trd sneg. Polovico snega vmeSamo v zmes ter dodamo polovico
mletih mandljev. Rahlo zmeSamo in dodamo Se drugo polovico snega in mandljev
ter zopet rahlo premesamo.

Zmes naloZimo v dobro namazan in z drobtinami posut model za puding ter
kuhamo 45 minut v sopari. Kuhanega in ohlajenega previdno zvrnemo na kroznik.
Pred serviranjem ga obloZimo s stepeno sladko smetano.
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Kolac¢ je posebno popularan kod djece jer je prekriven tucenim slatkim vrhnjem.
Zbog nacina pripreme, to je jednostavan kolac, koji uvijek pozelite jos jedan komad.

Sastojci
3 dkg maslaca, 10 dkg Secera, 6 Zzumanjaka, 8 dkg cokolade, 6 bjelanjaka, 12 dkg
neoguljenih mljevenih badema

Priprema

Maslac i Secer miksamo dok ne postane pjenasto, dodamo Zumanjke i rastopljenu
cokoladu. Od bjelanjaka napravimo ¢vrst snijeg. Polovicu snijega od bjelanjaka
pazljivo umijeSamo u smjesu i dodamo polovicu mljevenih badema. Lagano
promijeSamo i dodamo drugu polovicu snijega od bjelanjaka i ostatak mljevenih
badema te ponovno lagano promijesamo.

Smjesu ulijemo u dobro namaséen i mrvicama posut kalup za puding i kuhamo
na pari 45 minuta. Kuhani kola¢ ohladimo te paZljivo okrenemo na tanjur. Prije
posluzivanja prekrijemo ga tu¢enim slatkim vrhnjem.
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;%W #Mn}éje Belokranjka iz vasi Boldraz pri Metliki. V domaci

kuhinji je pomagala Ze v mladosti, ampak samo ob vikendih, ker je takrat med
tednom ze bivala v mestu, Kjer je najprej obiskovala srednjo Solo in kasneje
tudi fakulteto. Spominja se, da so se v njeni druzini ez teden jedle preprostejse
brezmesne jedi, ob nedeljah in praznikih pa so vsi uzivali ob jedeh, ki jih je
pripravila njena mama. Ko se je preselila v Zagreb, so z njo prisle tudi slovenske
jedi, predvsem belokranjske. Po mami je podedovala zvezek, v katerem so
bili z roko napisani recepti. Veliko jedi, pripravljenih po receptih prav iz tega
zvezka, je okusila njena druZzina. Zelo rada kuha slovenske jedi. Prav tako rada
obuja domace obicaje iz vsakdanjega zZivljenja in tudi ob praznicnih dneh, ki
so povezani s pripravo posameznih jedi. Recepte za pripravo slovenskih jedi je
prenesla tudi na svoje tri hcerke.
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;% W Vé/w%lé je iz Bele krajine, sela Boldraz nedaleko od Metlike.

Dok je bila mlada rado je pomagala u kuhinji, ali samo vikendom, jer je tada ve¢
otisla od kuce u grad, kako bi pohadala srednju skolu, a kasnije i fakultet. Sje¢a se
da je njezina obitelj tijekom tjedna jela jednostavnija bezmesna jela, a nedjeljom
i blagdanima svi su uZivali u jelima koja je pripremala njezina majka. Kad se
preselila u Zagreb, s njom su stigla i slovenska jela, posebno belokranjska. Od
majke je naslijedila biljeZnicu recepata pisanim rukom. Njezina je obitelj kusala
mnoga jela pripremljena prema receptima iz te biljeZnice. Voli kuhati slovenska
jela i voli oZivljavati obicaje iz svakodnevnog zivota i blagdana koji su povezani
s pripremom pojedinih jela. Recepte za pripremu slovenskih jela prenijela je i
na svoje tri kceri.



V Belo krajino so belokranjsko pogaco prinesli Uskoki, ki so se kot obramba
Habsburske monarhije pred Turki naselili na obronkih Gorjancev in Zumberka.
Kasneje so se posamezniki selili oz. preselili v nizZje vasi in tako prinesli s seboj
svoje navade in s tem tudi peko pogace.

Kaksna je dobra belokranjska pogaca? Taksna, ki je nastala pod rokami vesce
gospodinje. Videz pogace odrazata njen trud in energijo. Je okrogla, kar pomeni
zdruZenost in neskonc¢nost. Enakomerni
rezi na skorji pogace omogocijo vsakemu
jedcu enak delez. Videz rezine odraza
naCin priprave in energijo, ki se je
sprostila, medtem ko je gospodinjamesila
testo. Sol in kumina s svojo razsutostjo
kazeta natancnost gospodinje. Okus
pogace pove veliko o kakovosti sestavin.
Pomemben je tudi vonj pogace, ki
nas ponese v kuhinjo stare mame.
Belokranjska pogaca je jed dobrodoslice
in izraza razpoloZenje gospodinje.
Tradicionalen nacin postrezbe, tako da
se pogaca lomi, poveZe vse prisotne.
Clanice Drustva kmeckih Zena Metlika so
belokranjsko pogaco zascitile na ravni
Evrope. Vsako leto jih lahko srecate ali
se tudi sami udelezite delavnice peke
pogace na prireditvah Vinska vigred
in Mlada portugalka, ko celotno staro
mestno jedro Metlike zadiSi po toplem
kruhu, pecivu in domacih dobrotah.
Certifikat za zasciteno jed je prejelo

Ze 24 proizvajalcev. To Siri njen sloves
in zdi se, da je belokranjska pogaca Se
kako povezana s precudovitimi vini
in peninami, ki jih pridelujejo pridni,
belokranjski vinarji.!

1Povzeto po TIC Metlika.




el roqyyshn prgain

Belokranjsku pogacu u Belu Krajinu donijeli su uskoci, koji su se naselili na

obroncima Gorjanaca i Zumberka, kao zastita Habsbur$ke monarhije od Turaka.

Kasnije su se pojedinci doselili u niza sela i tako donijeli svoje obicaje, a sa

sobom i pecenje pogace.

Sto je dobra belokranjska pogaca? Ona koju je stvorila vje$ta domadica.

Izgled pogace odrazava njezin trud i energiju. Okrugla je, Sto znaci jedinstvo i
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beskonac¢nost. Njezini rezovi omogucuju
svima jednak dio. Izgled kriske
odrazava nacin pripreme i energiju
koja se oslobodila dok je domacica
mijesila tijesto. Sol i kim prosipani po
povrsini pogacCe pokazuju pedantnost
domacice. Okus pogaCe puno govori
o kvaliteti sastojaka. Dakako, vazan
je 1 miris pogace koji nas vodi u
bakinu kuhinju. Belokranjska pogaca
je jelo dobrodoslice koje pokazuje
raspolozenje domacice. Tradicionalni
nacin posluzivanja, lomljenjem pogace,
povezuje sve prisutne.

Clanice Drustva seoskih Zena Metlika
zastitile su belokranjsku pogacu na
europskoj razini. Svake godine mozete
ih susresti i sudjelovati na radionici
pripreme pogace na manifestacijama
Vinska vigred i Mlada portugalka, kad
cijeli stari grad Metlika miriSe na topli
kruh, peciva i domace delicije.

Vec¢ su 24 proizvodaca dobila certifikat
za zaSti¢eno jelo. Time se Siri njihov
ugled i Cini se da je nekako povezan
s divnim vinima i pjenuscima koje
proizvode vrijedni belokranjski vinari.!

1Preuzeto iz TIC Metlika




Sestavine

500 g mehke bele moke, 1 dcl toplega mleka, 3 dcl mla¢ne vode, 2 kavni zlicki
soli, 20 g kvasa, pol kavne Zlicke sladkorja, 1 S¢epec kumine, S¢epec debelozrnate
morske soli, 1 celo jajce

Priprava

V mleko dodamo sladkor in nadrobljen kvas, dobro premesamo in pustimo na
toplem, da kvas vzhaja (priblizno 10 minut). Pustimo, da se volumen poveca vec
ko enkrat. Moko stresemo v skledo in na sredini naredimo jamico. Po moki okoli
jamice potrosimo sol, v jamico pa vlijemo vzhajani kvas. Prilijemo mlac¢no vodo,
nato vse sestavine s prsti ali Zlico premeSamo, da se sprimejo v grobo testo. Testo
stresemo na pomokano povrsino, na kateri ga gnetemo toliko ¢asa, da postane
mehko, voljno in elasti¢no ter se ne oprijemlje rok in delovne povrsine, tj. od 8 do
10 minut. Testo oblikujemo v hlebcek, ki ga potrosimo z moko in pokrijemo s ¢isto
krpo. Pustimo, da na toplem vzhaja 30 minut oziroma tako dolgo, da se njegov
volumen poveca za Se enkrat. Pecico segrejemo na 220 °C. Vzhajano testo damo
na namascen pekac. Z rokami ga razvleCemo v krog s premerom 30 do 35 cm.
Debelina testa je na sredini nekoliko vi$ja kot pri robu, kjer mora biti visoka 1 do 2
cm. S kolescem ali noZem v testo v razmakih 4 cm vreZzemo navpicno in vodoravno
Crte, pri cemer pazimo, da rob pogace ostane cel. Zarez naj bo sedem, na sredini
ena in na vsako stran po tri. Na tako pripravljeno testo namazemo stepeno jajce.
Nato ga posujemo z zrni kumine in s S¢epcem debelozrnate morske soli. Pogaco
pecemo v ogreti pecici 20 do 25 minut. Ali je pogaca pecena, lahko preverimo
tako, da s pestjo potrkamo po dnu pogace - ¢e votlo zadoni, je pecena.




Sastojci

500 g mekog bijelog brasna, 1 dl toplog mlijeka, 3 dl mlake vode, 2 Zli¢ice soli, 20 g
kvasca, pola zlic¢ice Secera, 1 prstohvat kima, prstohvat krupne morske soli, 1 cijelo
jaje

Priprema

U mlijeko dodamo Secer i izmrvljeni kvasac, dobro promijesamo i ostavimo na toplom
mjestu da kvasac malo naraste (oko 10 minuta). Pustimo da se volumen poveca viSe puta.
Prosijemo brasno u zdjelu i u sredini napravimo udubljenje. Po brasnu oko udubljenja
posipamo sol, a u udubljenje ulijemo narasli kvasac. Ulijemo mlaku vodu, pa prstima ili
Zlicom promijeSamo sve sastojke dok se ne sjedine u grubo tijesto. Tijesto prebacimo
na pobrasnjenu povrsinu, mijesimo ga toliko vremena (8-10 minuta) dok ne postane
mekano, podatno i elasti¢no te se ne lijepi za ruke ili radnu povrsinu. Tijesto oblikujemo
u kuglu, posipamo ga brasnom i pokrijemo Cistom krpom. Ostavimo ga da se diZe na
toplom mjestu 30 minuta ili dok se ne udvostruci. Zagrijemo pe¢nicu na 220°C. Dignuto
tijesto stavimo na namascen lim za pecenje. Rukama ga razvucemo u krug promjera
30 do 35 cm. Tijesto treba biti malo deblje u sredini nego na rubovima, gdje bi trebalo
biti 1 do 2 cm. S kotaci¢em ili nozem zarezemo okomito i vodoravno linije u tijestu u
razmacima od 4 cm, pazec¢i da rub pogace ostane netaknut. Trebalo bi biti sedam rezova,
jedan u sredini i tri sa svake strane. Tako pripremljeno tijesto premazemo razmucenim
jajetom. Zatim posipamo sjemenkama kima i krupnom morskom soli. Pogacu pe¢emo
u prethodno zagrijanoj pecnici 20 do 25 minuta. MoZemo provjeriti je li pogaca pecena
tako da Sakom kucnete po dnu pogace - ako zvuci Suplje, peCena je.




Vinape govys o

Navadna goveja juha je nedvomno klasika slovenskih kosil. Ponudimo jo lahko s
Siroko izbiro zakuh, ob katerikoli priloZnosti, kot zacetek druzinskih nedeljskih
kosil, praznicnih ali drugih svecanih kosil.

Sestavine

goveje meso, nekaj rahlih kosti, kos govejih jeter, zelenjava za juho (korenje,
petersiljeva korenina, gomolj zelene, manjsi por, Sopek petersilja in vejica zelene),
sol, nekaj zrn ¢rnega popra, polovico lovorjevega lista, po Zelji malo muskatnega
orescka

Priprava

V vedji lonec vlijemo hladno vodo, dodamo meso, kosti in jetra. Ko juha zavre,
dodamo $e ociSceno in oprano jusno zelenjavo, za¢imbe in pokrijemo. Temperaturo
zmanjSamo za toliko, da juha komaj opazno brbota. Pustimo jo vreti dve do tri ure,
nikakor dlje. Juha bo okusnejsa, ¢e pocasi vre s penami vred, saj se pene potopijo na
dno. Preden juho odcedimo, jo pustimo, da se pribliZzno 5 minut hladi in zbistri. V
precejeno juho po zelji vkuhamo juSne testenine in postrezemo.
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Obi¢na goveda juha je nesumnjivo klasik slovenskih ruckova. MoZe se posluziti sa

Sirokim izborom domace tjestenine, u bilo kojoj prigodi, kao pocetak obiteljskih
nedjeljnih ruckova, blagdanskih ili drugih svecanih ruckova.

Sastojci

govedina, nekoliko kostiju, komad govede jetre, povrce za juhu (mrkva, korijen
persina, korijen celera, mali poriluk, sveZanj persina i grancica celera), sol, nekoliko
zrna crnog papra, % lovorovog lista, malo muskatnog orasci¢a po zelji

Priprema

U veliki lonac ulijemo hladnu vodu, dodamo meso, kosti i jetru. Kad juha zavri,
dodamo ociS¢eno i oprano povrée za juhu, zacinimo i poklopimo. Smanjimo
temperaturu tako da juha jedva kljuca. Pustimo da kuha 2-3 sata, ali ne dulje.
Juha ¢e imati bolji okus ako polako kuha s pjenom, koja ¢e ionako pasti na dno.
Prije procjedivanja juhe, pustitmo je da se hladi i izbistri oko 5 minuta. Po Zelji, u
procijedenoj juhi skuhamo tjesteninu za juhu i posluZimo.
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Ribana kasa je tradicionalna jusna testenina, sestavljena iz majhnih nepravilnih
kosckov testenine. Pripravimo jo iz moke, jajc in vode. Znacilno obliko ji da testo,
ribano na grobem strgalniku.

Sestavine
% 1 moke, 2 jajci, malo vode

Priprava

Iz moke in jajc zamesimo, kolikor je mogoce, trdo testo, po potrebi in obcutku
dodajmo vodo. Testo naribamo na grobem strgalniku. Sveze ribano kaso lahko takoj
vkuhamo v vrelo juho, v kateri naj vre 7 minut. Visek ribane kase razporedimo po
pekacu, pokrijemo jo s ¢isto kuhinjsko krpo in pustimo, da se posusi. Ko je kasa
suha, jo prelozimo v papirnato vrecko in jo tako shranimo za prihodnji¢, na suhem
in hladnem mestu.




Cihraa pagn

Ribana kasa je tradicionalna tjestenina za juhu koja se sastoji od malih nepravilnih
komadic¢a tjestenine napravljenih od brasna, jaja i vode. Karakteristican oblik
dobiva se ribanjem tijesta na krupnom ribeZzu.

Sastojci
% 1 brasna, 2 jaja, malo vode

Priprema

Od brasna i jaja umijesimo Sto tvrde tijesto dodajuéi vodu po potrebi i osjecaju.
Tijesto naribamo na krupnom ribezu. Svijeze naribanu kasu mozemo odmah dodati
u kipucu juhu, gdje bi trebala kuhati 7 minuta. Visak naribane kase rasporedimo po
limu za pecenje, pokrijemo ¢istom kuhinjskom krpom i ostavimo da se osusi. Kad
se kasa osusi, stavimo je u papirnatu vreéicu i spremimo na suho i hladno mjesto
za sljedeci put.
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Ajdovo potico so belokranjske gospodinje neko¢ pripravljale le jeseni, ko je bila
ajdova moka sveza. Je odli¢na sladica, ki popestri mizo in ponuja malce drugacen
okus.

Sestavine

Testo: 25 dag domace ajdove moke, 25 dag bele moke, sol, vrela voda (priblizno
1 liter)

Nadev: 50 dag skute, 0,5 1 smetane, 5 dag masla

Priprava

Ajdovo in belo moko solimo,
poparimo z vrelo vodo in pustimo,
da se ohladi. Pregnetemo in
oblikujemo v hlebcek. Pustimo, da
pociva 30 min. Testo razvaljamo
1 cm na debelo v pravokotno
obliko. ZameSamo nadev in ga
enakomerno razmazemo po testu.
Testo nato previdno zvijemo in
poloZimo na namas$cen pekag,
ga premazemo z raztopljenim
maslom in ga peemo v segreti
pecicina 200 °C priblizno eno uro.
Postrezemo Se toplo, posipano
s sladkorjem v prahu, ker taka
najbolj tekne.




Vo af pefjole

Poticu od heljde su nekada belokranjske domacice pripremale samo ujesen, kad
je heljdino brasno bilo svjeZe. Izvrstan je desert koji uljepSava stol i nudi malo
druk¢iji okus.

Sastojci

Tijesto: 25 dkg domaceg heljdinog brasna, 25 dkg bijelog brasna, sol, kipuc¢a voda
(otprilike 1 litra)

Nadjev: 50 dkg svjeZeg sira, 0,5 1 vrhnja, 5 dkg maslaca

Priprema

Heljdino i bijelo brasno posolimo,
prelijemo Kkipu¢om vodom i
ostavimo da se ohladi. Umijesimo
i oblikujemo u loptu. Ostavimo
da odstoji 30 minuta. Tijesto
razvaljamo na debljinu 1 cm u
pravokutni oblik. PomijeSamo
sastojke za nadjev i ravnomjerno
ga rasporedimo po tijestu. Zatim
pazljivo zamotamo tijesto i
stavimo ga na namaséen lim za
pecenje, premazemo ga otopljenim
maslacem i peCemo u zagrijanoj
pe¢nici na 200°C otprilike 1
sat. Posluzimo toplo, posipano
Se¢erom u prahu, je jer takva
najukusnija.




Ocvirkovka je odli¢na slana potica, napolnjena z ocvirkovim nadevom, obdaja
pa jo mehek in slasten kruh, ki se v ustih kar topi. Ocvirkovka je priljubljena
slovenska jed, ki se tradicionalno pripravlja na debeli Cetrtek, kot uvod v pustno
obilje, in tudi za martinovanje.

Sestavine

Za testo: 50 dag bele moke, 2-3 dag kvasa, 6 dag masla, %2 | mleka, sol, 2 Zlici
sladkorja, 1 jajce

Za nadev: Y% 1 mrzlih ocvirkov, 1 jajce, zZlica kisle smetane, 1 Zlica sladkorja,
Sc¢epec cimeta

Za premaz: stopljeno maslo ali mast

Priprava

V loncek nalijemo 2 Zlici
mlacnega mleka, ki mu
dodamo 1 Zlico sladkorja in
kvas. ZmeSamo in postavimo
na toplo, da vzhaja. V vecjo
skledo vlijemo preostalo
mlacno mleko, nekaj soli,
maslo, 1 zlico sladkorja,
jajce ali samo rumenjak ter
pripravljeni kvas. V zmes
dodamo % kg pSeni¢ne moke
in vse s kuhalnico dobro
stepamo 20 do 30 minut.
Tako stepeno testo potresimo
z moko, ga pokrijemo s
Cistim prti¢em in postavimo
na toplo, da vzhaja. Vzhajano
testo premestimo na z moko
potreseno desko in ga na
prst debelo razvaljamo.
Pripravimo nadev iz % 1
mrzlih ocvirkov, ki jih dobro
sesekljamo ali zmeljemo v




Ocvirkovka (Potica od cvaraka) je ukusna slana potica punjena nadjevom od

¢varaka, okruzenim mekim i ukusnim kruhom koji se topi u ustima. Ocvirkovka

je popularno slovensko jelo koje se tradicionalno priprema na ,debeli ¢etvrtak®,

kao uvod u pokladno obilje, a ujedno i za dan svetog Martina.

Sastojci

Za tijesto: 50 dkg bijelog brasna, 2-3 dkg kvasca, 6 dkg maslaca, ¥ | mlijeka, sol,

2 7lice Secera, 1 jaje

Za nadjev: % 1 hladnih ¢varaka, 1 jaje, zlica kiselog vrhnja, 1 Zlica Secera,

prstohvat cimeta

Za premaz: rastopljeni maslac ili mast

Priprema

U lonci¢ ulijemo 2 Zlice
mlakog mlijeka, dodamo
1 zlicu Secera i kvasac.
PomijeSamo i stavimo na
toplo mjesto da se dize.
U vetu zdjelu ulijemo
preostalo mlako mlijeko,
malo soli, maslac, 1 Zlicu
Secera, jedno jaje ili samo
Zumanjak 1 pripremljeni
kvasac. Smjesi dodamo %
kg pSenicnog brasna i sve
dobro izradimo kuhac¢om
20-30 minuta. Izradeno
tijesto posipamo brasnom,
pokrijemo ga Cistim ubrusom
i stavimo na toplo da se dize.
Dizano tijesto prebacimo
na pobrasnjenu dasku i
razvaljamo ga na debljinu
prsta. Pripremimo nadjev
od % 1 hladnih ¢varaka,
koje dobro nasjeckamo ili




mesoreznici. Sesekljane ali zmlete ocvirke damo v skledo, primeSamo rumenjak,
Zlico kisle smetane in sneg iz beljaka. Razvaljano testo premazemo z ocvirkovim
nadevom, potresemo z Zzlico sladkorja in S¢epcem cimeta. Testo obrezZemo
ob robu, na katerem ga bomo zaceli zvijati v zvitek. Zvitek za tem polozimo
v namascen pekac in ga pustimo na toplem vsaj eno uro, da ponovno vzhaja.
Potico rahlo premaZemo z maslom ali mastjo in jo po vrhu z zobotrebcem na ve¢
mestih prebodemo. Ocvirkovko pecemo v srednje vroci pecici (180 °C) pribliZno
eno uro. Ko je potica pecena, jo ohladimo, razrezemo in postrezemo.




sameljemo u stroju za mljevenje mesa. Nasjeckane ili mljevene ¢varke prebacimo u
zdjelu, umijeSamo Zumanjak, Zlicu kiseloga vrhnja i snijeg od bjelanjka. Razvaljano
tijesto premazZemo nadjevom od ¢varaka, posipamo Zlicom Selera i prstohvatom
cimeta, pa tijesto obrezemo uz rub gdje ¢emo ga poceti motati u roladu. Zamotano
tijesto zatim stavimo na namascen lim za pecenje i ostavimo na toplom mjestu barem
1 sat da se ponovno diZe. Poticu lagano premazemo maslacem ili mas¢u i na nekoliko
mjesta je izbockamo ¢ackalicom. Ocvirkovku pe¢emo u srednje vrucoj pecnici (180°C)
oko 1 sat. Kad je potica pecena, ohladimo je, narezemo i posluzimo.




Limonin liker so gospodinje imele vedno na zalogi, vendar samo za posebne ali
nepric¢akovane goste.

Sestavine:
V41 Zganja, olupki 2 neskropljenih limon, 14 dag sladkorja, % 1 vode

Priprava

V Zganje namocimo tanke olupke
neskropljenih limon. Tako namoceni
limonini olupki naj stojijo sedem
dni. Nato skuhamo sladkor v vodi
priblizno 10 minut. Se vro¢o sladkano
vodo dolijemo v Zganje z namocenimi
limoninimi olupki. Ohlajeno precedimo,
nalijemo v steklenice, dobro zamasimo
in hranimo v hladnem prostoru.




[t of Uiprara

Liker od limuna domacice su uvijek imale na zalihi, ali samo za posebne ili
neocekivane goste.

Sastojci
Y4 1 rakije, korica 2 neprskana limuna, 14 dkg Secera, % 1 vode

Priprema

Tanke korice neprskanih limuna
namocimo u rakiju. Namocene korice
limuna ostavimo da odstoje sedam
dana. Zatim kuhamo Sec¢er u vodi oko
10 minuta. Dok je jo$ vruce, ulijemo
u rakiju s namocenim koricama
limuna. Kad se ohladi, procijedimo,
ulijemo u boce, ¢vrsto zatvorimo i
¢uvamo na hladnom mjestu.




= STINC=

ﬂ‘zéﬂ/ %W@& ki prihaja iz Slovenije, iz Laskega, ima slovensko-

hrvaske korenine. Ze nekaj let Zivi v Zagrebu, kjer je zdaj njen dom. Njen partner
Marko je Zagrebcan, njun sin Antun pa dvojezicen otrok. Nika je zaposlena na
Veleposlanistvu Republike Slovenije v Zagrebu. Vedno so jo zanimali tuji jeziki.
Prosti Cas zelo rada prezivlja s svojo druzino. Kadar utegne, obiskuje kulturne
prireditve, razstave, predstave in koncerte, se druZzi s prijatelji, rada gre na
oddih v naravo, bere in piSe.



=~ STINC=

mbﬂﬂ’ %W e’ dolazi iz Slovenije, iz Laskog, ima slovensko-hrvatske

korijene i ve¢ nekoliko godina Zivi u Zagrebu, gdje je sada njezin dom. Njezin
partner Marko je Zagrepcanin, a njihov sin Antun dvojezicno dijete. Nika je
zaposlena u Veleposlanstvu Republike Slovenije u Zagrebu. Oduvijek su je
zanimali strani jezici, a slobodno vrijeme voli provoditi s obitelji. Kad stigne,
posjecuje kulturne dogadaje, izlozbe, predstave i glazbene dogadaje, druzi se s
prijateljima, voli se opustiti u prirodi, Cita i piSe.
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Mamin oée in moj dedek Juraj Séulac ni znal
preve¢ dobro kuhati. Toda po maminem
pripovedovanju je znal odli¢no pripraviti Zgance
iz pSeni¢nega zdroba in belo kavo. To je bila v
maminem otroStvu v 70. letih prejSnjega stoletja
jed za zajtrk ali vecerjo.

Ce je ostalo kaj kave, so jo popili kasneje. Belo
kavo so vedno pripravljali z vro¢im mlekom. Ob
njej so pojedli tudi star kruh, ki so ga nadrobili
vanjo, Ce ni bilo Zgancev. Bela kava je bila lahko
samo napitek ob sendvicu ali umesanih domacih
jajcih.

Sestavine za Zgance

1 loncek pSenitnega zdroba (loncek za ¢aj), 2 do
2 in pol loncka vode, ocvirkova svinjska mast in
ocvirki, $cep soli

Priprava

V ponev damo mast in ocvirke. Masti, ki se mora
staliti na nizki temperaturi, dodamo tri do Stiri
zlice ocvirkov (po Zelji lahko tudi ve¢ ali manj). Na
mascobo vsujemo psenicni zdrob, ki ga meSamo
na rahlem ognju par minut. Ne sme porjaveti.
Medtem zavremo vodo s soljo. Na zdrob nato
pocasi vlijemo slan krop ter neprestano mesamo
na nizki temperaturi. Pocasi dolivamo Se ostalo
vodo. Prazimo pribliZzno 10 minut ter pazimo, da
se ne prizge. VCasih je treba dodati Se malo vode
(vedno vroce). Zgance damo v lonéeno posodico.
Mama je dejala, da je sama Zgance najraje jedla
kar iz ponve. Jed je boljsa, Ce je v njej malo vec
ocvirkov.
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Otac moje majke i moj djed Juraj Séulac
nije bio bas dobar kuhar. Prema maminom
pripovijedanju, bio je izvrstan kuhar u pripremi
Zganaca od pSenicne krupice i bijele kave.

Kad je moja majka bila dijete, sedamdesetih
godina proslog stolje¢a, ovo je bilo jelo za
dorucak ili veceru. Ako bi kave ostalo, pili bi je
kasnije. Uvijek se pripremala s vru¢im mlijekom.
Jeli bi i stari kruh s bijelom kavom, koji bi u nju
umocili ako nije bilo Zganaca. Bijela kava mogla
je biti samo napitak uz sendvic ili kajganu od
domacih jaja.

Sastojci za Zgance

1 Salica pSenicne krupice (Salica za ¢aj), 2 do 2 i
pol salice vode, svinjska mast i ¢varci, prstohvat
soli

Priprema

U tavu stavimo mast i ¢varke. Mast trebamo
otopiti na laganoj vatri, dodamo ¢varke (3-4 Zlice,
po zelji viSe ili manje). U to dodamo pSenicnu
krupicu i mijeSamo na laganoj vatri nekoliko
minuta. Ne smije posmediti. U meduvremenu
prokuhamo vodu i sol. Zatim polako prelijemo
krupicu slanom vodom i neprestano mijeSamo
na laganoj vatri. Polako dodamo preostalu vodu.
Przimo oko 10 minuta, paze¢i da ne zagori.
Ponekad je potrebno dodati joS malo vode
(uvijek vruce). Zgance stavimo u glinenu zdjelu.
Moja mama je rekla da je vise voljela jesti Zgance
direktno iz tave. Jelo je bolje ako u njemu ima
malo viSe ¢varaka.




Sestavine za belo kavo
11 vode, 2 do 3 jusne zZlice je¢menove kave kneipp (kavnega nadomestka), 1
zvrhana Cajna zlica cikorije (kavnega nadomestka), mleko, sladkor po Zelji

Priprava

V vodo damo kneipp in cikorijo, premesamo in poc¢akamo, da zavre. Nato pocasi
kuhamo Se kak$nih 5 minut ter odstavimo. Pustimo, da se usedlina usede na dno
posode. Medtem segrejemo mleko. V loncek vlijemo polovico mleka in polovico
kave (ali si razmerje prilagodimo po svojem okusu), po Zelji lahko napitek tudi
sladkamo, ni pa nujno.




Sastojci za bijelu kavu
11 vode, 2 do 3 Zlice kneipp je¢menog slada (kavovine), 1 puna ¢ajna Zlica cikorije
(kavovine), mlijeko, Secer (po Zelji)

Priprema

Kneipp i cikoriju stavimo u vodu, promijeSamo i pricekamo da zavrije. Zatim lagano
kuhamo jo$ 5 minuta i ostavimo sa strane. Pustimo da se talog slegne na dno posude.
U meduvremenu zagrijemo mlijeko. Zatim u lon¢i¢ ulijemo pola mlijeka i pola kave
(ili prilagodimo omjer po svom ukusu), po Zelji napitak moZemo i zasladiti, ne nuzno.




Q/W Z%/V‘éﬂ” v omals 2N

Svinjske ledvi¢ke v omaki so recept prababice Roze Smon. Prababica je recept
pridobila pri druzini sodnika v Laskem, pri kateri je kot petnajstletno dekle v 20.
letih prejSnjega stoletja zacela delati kot varuska
njegovih predsolskih otrok. Sodnikova Zena jo je
ucila razli¢nih gospodinjskih opravil, med drugim
tudi kuhanja. Od tod izhaja druzinski recept
svinjskih ledvi¢k v omaki.

Sestavine (za 4 osebe)

4 kosi svinjskih ledvick, 1 Zlica masti oz. toliko,
da je pokrito dno ponve (uporabimo lahko tudi
sonc¢nicno olje), 1 do 2 cebuli srednje velikosti,
1 Zlicka paradiznikove mezge, 1 do 2 Zlici moke,
nekaj zrn celega popra, 1 lovorjev list, sol, 30 ml
juhe, 50 ml mleka (priblizno), voda

Priprava

Ledvicke prerezemo po dolZini na dve polovici
ter oCistimo njihovo sredino. Damo jih v posodo,
v katero smo vlili mleko. Dodamo toliko vode, da
so ledvicke pokrite. Pustimo stati 1 uro, lahko
tudi veC. Nato na masti ali olju rahlo preprazimo
sesekljano cebulo, da postekleni, ter dodamo na
polmesece narezane ledvicke. Narezemo jih na
pribliZzno 3 mm debele koScke. Vse skupaj rahlo
dusimo; toliko, da povre voda. Nato jih potresemo
z malo moke, dodamo paradiznikovo mezgo,
poper in lovorjev list ter dolijemo govejo juho
ali navadno vodo. Ce imamo samo vodo, lahko
dodamo tudi malo vegete. Posolimo po okusu. Vse
skupaj naj pocasi vre priblizno eno uro. Nastati
mora rahlo zgoScena omaka. Po potrebi med
kuhanjem dolivamo juho. Jed veckrat premesamo.
Med kuhanjem se $iri malce poseben vonj, vendar
je okusjedizelo dober. Obvezna priloga kledvickam
v omaki sta pire krompir in zelena solata.




Svinjski bubrezi u umaku je recept prabake Roze Smon. Prabaka je recept dobila
od obitelji suca u Laskom, gdje je kao 15-godiSnja djevojcica dvadesetih godina
proslog stolje¢a pocela raditi kao dadilja njegovoj
predskolskoj djeci. Suceva supruga ju je ucila
raznim kucanskim poslovima pa i kuhanju. Odatle
potjece obiteljski recept za svinjske bubrege u
umaku.

Sastojci (za 4 osobe)

4 svinjska bubrega, 1 Zlica masti odnosno toliko da
prekrije dno tave (moZe se koristiti suncokretovo
ulje), 1-2 srednje velika luka, 1 Zli¢ica koncentrata
rajCice, 1-2 zlice brasna, nekoliko cijelih zrna
papra, 1 lovorov list, sol, 30 ml juhe, 50 ml mlijeka
(otprilike), voda

Priprema

Bubrege prerezemo po duzini na dvije polovice i
ocistimo im sredinu. Stavimo ih u zdjelu napunjenu
mlijekom. Dodamo dovoljno vode da prekrije
bubrege. Ostavimo da odstoje 1 sat, ili viSe. Zatim
namastiili uljulagano poprzimo nasjeckaniluk, tek
toliko da se glazira i dodamo bubrege, narezane na
polumjesece. Narezemo ih na komadice debljine
oko 3 mm. Sve zajedno lagano pirjamo, toliko da
voda ispari. Zatim ih posipamo s malo brasna,
dodamo koncentrat rajcice, papar, lovorov list te
dodamo govedu juhu ili obi¢nu vodu. Ako imamo
samo vodu, moZemo dodatii malo Vegete. Posolimo
po ukusu. Pustimo da se sve lagano pirja oko 1 sat.
Trebali bismo dobiti lagano zgusnuti umak. Ako je
potrebno tijekom kuhanja dodamo jo$ malo juhe
ili vode. Jelo nekoliko puta promijesamo. Tijekom
kuhanja osjeca se malo neobican miris, ali jelo je
vrlo ukusno. Obavezan prilog bubrezima u umaku
je pire krumpir i zelena salata.




(trjsmasive)

Recept za domace kekse je podedovan od babice Aleksandre Séulac in je iz 60.
let prejSnjega stoletja. Kekse je babica obvezno pekla dvakrat na mesec in jih
shranjevala v stari ploc¢evinasti Skatli za kekse. Mama mi je povedala, da so takrat
takSne Skatle uporabljala gospodinjstva po celi Jugoslaviji. Keksi so bili odli¢ni ob
Caju ali kavi, otroci so jih namakali v toplo mleko.

Babica je naredila testo, ki mu je v€asih dodala Se malo kokosove moke. Lahko
pa vanj dodamo naribano limonino lupinico ter malo limoninega soka. Tako
sta nastali dve razlicici keksov. Babica je vCasih v testo dodala tudi Zlico sladke
smetane.

Sestavine

1 kg meSane moke (ostre in gladke), 200 g sladkorja, 400 g zmeh¢anega masla (na
sobni temperaturi), 4 jajca, polovico vrecke pecilnega praska, 2 vrecki vaniljevega
sladkorja

Priprava

V posodo damo moko s pecilnim praskom. Moko obvezno presejemo. Nato
dodamo Se ostale sestavine in zamesimo. Testo mora biti mehko in kompaktno.
Pustimo ga pocivati vsaj pol ure na hladnem. Nato damo testo v mesoreznico, na
katero smo pritrdili nastavek za kekse. Oblikujemo kekse v priblizni dolZini 5 cm
(poljubno). Polagamo jih na namascen pekac ali na peki papir. Keksi ne narastejo
veliko. Pecico predhodno ogrejemo na priblizno 180 °C. Pecemo jih tako dolgo,
da postanejo zlatorumeni (10 do 15 minut - odvisno od pecice). Ne smemo jih
prevec zapeci. Ko jih vzamemo iz pecice, jih takoj odstranimo s pekaca. Ohlajene
shranimo v posodo za kekse.




mijererje mesn (Mjsagira()

Recept za domace kekse potjece od moje bake Aleksandre S¢ulac, je iz 60-ih godina
proslog stoljeca. Baka je pazila da se keksi peku dvaput mjesec¢no i spremaju u
staru limenu kutiju za kekse. Mama mi je pricala da su se takve kutije tada koristile
u kuéanstvima u cijeloj Jugoslaviji. Keksi su bili odli¢ni uz ¢aj ili kavu, a djeca bi ih
namakala u toplo mlijeko.

Baka je napravila tijesto, a zatim mu ponekad dodala malo kokosovog brasna.
Moze se dodati samo naribana korica limuna ili malo limunovog soka. Tako su
nastale dvije vrste keksa. Baka je ponekad u tijesto dodavala i zlicu slatkog vrhnja.

Sastojci

1 kg mijeSanog brasna (ostrog i glatkog), 200 g Secera, 400 g omeksSanog maslaca
(na sobnoj temperaturi), 4 jaja, oko pola vrecice praska za pecivo, 2 vrecice vanilin
Secera

Priprema

U zdjelu stavimo brasno s praskom za pecivo. Brasno obavezno prosijemo.
Zatim dodamo ostale sastojke i zamijesimo tijesto. Tijesto treba biti mekano i
kompaktno. Ostavimo ga da odstoji na hladnom barem pola sata. Potom tijesto
stavimo u masinu za mljevenje mesa s nastavkom za kekse. Oblikujemo kekse u
komade duljine otprilike 5 cm (po Zelji). Stavimo ih na namascen lim za pecenje
ili na papir za pecenje. Keksi se ne diZu puno. Zagrijemo peénicu na oko 180°C.
Pecemo ih dok ne porumene (10-15 minuta - ovisno o pec¢nici). Ne smiju biti
prepeceni. Kad ih izvadimo iz pe¢nice, odmah ih skinemo s lima za pecenje. Nakon
Sto se ohlade, spremimo ih u posudu za kekse.




Limonino torto smo v nasi druzini jedli samo
enkrat na leto, in to je 29. maja, ko je imel dedi
Tone Klepec rojstni dan. Bila je njegova najljubsa
sladica, ki mu jo je Ze kot otroku vedno spekla
starejSa sestra Regina, poroCena Vlahovi¢. Dedi
je bil najmlajsi v druzini enajstih otrok, ki je
zivela v Beltincih, kjer so imeli tekstilno tovarno
ter trgovino. StarejSa sestra se je nato porocila
v Beograd in je omi predala recept za »dedijevo
torto«.

Sestavine za biskvitno testo
5 jajc, 25 dag sladkorja, 12 dag moke, pol vrecke
pecilnega praska

Sestavine za kremo

1 zavitek masla, 20 dag sladkorja, limonin sok,
limonina lupinica - ¢ajna zlicka (Limono naribamo
in stisnemo sok.)

Okvirne sestavine za beSamel (dobiti moramo
trdno maso, kar doseZemo z razlicnim razmerjem
med moko in mlekom)

125 g masla, 500 ml mleka (priblizno), nekaj zlic
moke

Priprava

Iz beljakov stepemo sneg. Rumenjake in sladkor
penasto umeSamo, dodamo presejano moko s
pecilnim praskom ter premesamo. Na koncu med
rahlim mesanjem dodamo beljakov sneg. Specemo
biskvitno testo. Peka¢ mora biti v velikosti
priblizno 30 x 30 cm. Ko je testo peceno, ga
prereZzemo na pol, da dobimo dve enaki polovici,
ki ju nato polozimo eno na drugo.




[efn af lipracra.

U naSoj obitelji tortu od limuna jeli smo samo
jednom godisnje i to 29. svibnja, kad je djed Tone
Klepec imao rodendan. To je bio njegov omiljeni
desert, koji mu je uvijek pekla starija sestra
Regina, udana Vlahovi¢é, dok je bio dijete. Djed
je bio najmladi u obitelji od jedanaestero djece
koja je zivjela u Beltincima, gdje su imali tvornicu
tekstila i trgovinu. Njegova starija sestra se potom
udala u Beograd i prenijela recept za ,djedovu
tortu” mojoj baki.

Sastojci za biskivit
5 jaja, 25 dkg Secera, 12 dkg brasna, % vrecice
praska za pecivo

Sastojci za kremu

1 omot maslaca, 20 dkg Secera, sok od limuna,
korica limuna - c¢ajna zli¢ica (naribati limun i
iscijediti sok)

PribliZni sastojci za besamel (potrebno je dobiti
¢vrstu masu, Sto se postiZe mijenjanjem omjera
brasna i mlijeka)

125 gmaslaca, 500 ml mlijeka (otprilike), nekoliko
zlica brasna

Priprema

Bjelanjke miksamo dok ne postanu ¢vrsti snijeg.
Zumanjke i Seer miksamo dok ne postanu
pjenasti, dodamo prosijano brasno s praskom za
pecivo i promijeSamo. Na kraju lagano mijesajuci
dodamo snijeg od bjelanjkaka. [spe¢emo biskvitno
tijesto. Lim za pecenje treba biti veli¢ine oko 30 x
30 cm. Kad se tijesto ispecCe, prerezemo ga na pola
da dobijete dvije jednake polovice, koje se zatim
stave jedna na drugu.




Maslo pustimo dve do tri ure na sobni temperaturi, obvezno mora biti zmehcano.
Dodamo mu sladkor in limonin sok. Sestavine stepamo, dodamo $e limonino
lupinico ter meSamo toliko ¢asa, da dobimo gladko in puhasto zmes. Pazimo, da
se nam ne sesiri! Ce se nam sesiri, je treba narediti novo kremo.

Stalimo maslo in dodamo moko ter ob nenehnem meSanju praZimo tako dolgo,
da se svetlo rumeno obarva. Nato pocasi prilivamo mleko ter pocasi kuhamo -
priblizno 10 do 15 minut, da se zgosti. Med kuhanjem nenehno mesamo, da se ne
prismodi. Za ta namen mora biti beSamelna omaka gosta in ne sme imeti grudic.
Ohladimo.

Ohlajeni beSamel previdno zme$amo s kremo. Lahko bi naredili tudi samo
kremo brez beSamela, vendar bi potem morali podvojiti koli¢ino. V originalu
je oma vedno naredila beSamel. Polovico biskvita poloZimo na podlago ter ga
premazemo s polovico kreme. Na namazano plast polozimo drugo polovico
biskvita. Podolgovato torto nato premazemo s preostalo kremo. Po Zelji jo lahko
okrasimo z rezinami limone. Damo v hladilnik, da se dobro ohladi.




Maslac ostavimo na sobnoj temperaturi 2-3 sata, obavezno mora omeksati.
Dodamo S$ecer i sok od limuna. Miksamo sastojke, dodamo koricu od limuna i
mijeSamo dok ne dobijemo glatku i pahuljastu smjesu. Pazimo da se ne zgrusal!
Ako se zgrusa, trebamo napraviti novu kremu.

Otopimo maslac i dodamo mu brasno te neprestano mijeSamo i przimo dok ne
postane svijetloZuto. Zatim polako ulijemo mlijeko i kuhamo lagano, otprilike 10-
15 minuta, dok se ne zgusne. Tijekom kuhanja neprestano mijeSamo kako ne bi
zagorjelo. Za tu svrhu beSamel umak mora biti gust i bez grudica. Ohladite.
Ohladeni beSamel pazljivo pomijeSamo sa kremom. Mogli bismo napraviti i
samo kremu bez beSamela, ali onda bismo morali udvostruciti koli¢inu kreme. U
originalu je moja baka uvijek radila beSamel. Polovicu biskvita stavimo na podlogu
i premazemo je polovicom kreme. Na vrh stavimo drugu polovicu biskvita. Zatim
duguljastu tortu premazemo preostalom kremom. Po Zelji mozemo je ukrasiti
kriskama limuna. Stavimo u hladnjak da se dobro ohladi.




Depfrraovn pifico

Potica je najbolj znana tradicionalna slovenska sladica, toda ne le orehova, v
Sloveniji se potica pogosto pripravlja z razlicnimi nadevi. Oma Iva Klepec je pekla
odlicne potice, ki jih je pripravljala za razli¢ne praznike (veliko no¢, bozi¢, novo
leto) ali pa kar tako, za posladek ob nedeljah. Pehtranovo potico je obi¢ajno spekla
za posladek ob nedeljah. Za vse vrste potic je uporabljala isti recept za testo. Oma
sestavin za testo ni tehtala ali merila kolic¢ine mleka. Vse je delala po obcutku.

Sestavine za testo za potico (pribliZne koli¢ine sestavin)
700 g moke, 100 g sladkorja, 3 rumenjaki, 1 kocka svezega kvasa, pol ¢ajne zlicke
soli, 3 dl mleka (priblizno), 100 g masla, naribana limonina lupina

Sestavine za skutni nadev s pehtranom
0,5 kg nepasirane skute, 2 dl kisle smetane, 1 vrecka vaniljevega sladkorja, vec¢jo
pest drobno sesekljanega svezega pehtrana (lahko je tudi suseni)

Posip
mleti sladkor

Priprava

Kvas damo v mla¢no mleko z malo sladkorja in Zlicko moke, da vzhaja. V skledo
damo moko, malo solimo ob robovih, v sredino nato vlijemo vzhajani kvas.
Dodamo Se naribano limonino lupino, ki smo jo dodali preostali koli¢ini mleka
in sladkorja. MeSamo z leseno kuhalnico. Vse skupaj gnetemo (oma je to delala
z rokami) ter dodamo stopljeno maslo. Gnetemo in dolivamo mleko po potrebi,
da dobimo voljno in gladko testo, ki se ne prijemlje posode. Pustimo vzhajati na
toplem pribliZno eno uro, da se testo podvoji.

Vse sestavine za skutni nadev zmeSamo.

Testo za potico razvaljamo, premazemo s skutnim nadevom ter po vsej povrsini
nato potresemo Se pehtran. Testo zvijemo in ga polozimo v pekac. Peka¢ mora
biti namascen z maslom. V ogreti pecici na 50 °C pustimo vzhajati Se pol ure.
Nato potico pe¢emo pri priblizno 180 °C (odvisno od pecice) 45 do 60 minut.
Po koncu peke potico Se malo pustimo v pecici (15 minut), testo mora imeti lepo
rjavkasto barvo. Potice ne smemo prepeci, da ne nastane trda skorja. Nato jo
zvrnemo na podlago ter posipamo z mletim sladkorjem. Ce imamo radi sladek
okus, uporabimo malo ve¢ posipa. Pehtranova potica je najboljsa Se malo mlacna.

Zanimivost

Tradicionalna slovenska potica je pe¢ena v poti¢niku. To je okrogel pekac z ravnim
dnom, z luknjo na sredini in s pokon¢nimi rebri z zunanje strani, izdelan iz Zgane
gline, porcelana ali kakSnega drugega materiala.




. Pfppn pen (in o Gligre)

Potica je najpoznatiji tradicionalni slovenski kolac, ali ona nije samo od oraha, u
Sloveniji Cesto s razli¢itim nadjevima. Oma Iva Klepec pekla je izvrsne potice, koje
je pripremala za razne blagdane (Uskrs, BoZi¢, Nova godina) ili pak jednostavno
za nedjeljni kola¢. Pehtranovu poticu obicno je pekla kao nedjeljni kola¢. Za sve
vrste potica koristila je isti recept za tijesto. Oma nije vagala sastojke za tijesto niti
mjerila koli¢inu mlijeka. Sve je radila po osjecaju.

Sastojci za tijesto za poticu (priblizne koli¢ine sastojaka)
700 g brasna, 100 g Secera, 3 Zumanjka, 1 kocka svjezeg kvasca, pola Zlicice soli, 3
dl mlijeka (otprilike), 100 g maslaca, naribana korica limuna

Sastojci za nadjev od skute s estragonom
0,5 kg nepasirane skute, 2 dl kiselog vrhnja, 1 vrecica vanilin Secera, veca Saka
sitno nasjeckanog svjezeg estragona (moze biti i suseni)

Posip
Secer u prahu

Priprema

Kvasac stavimo u mlako mlijeko s malo Secera i zZliCicu brasna da se dize. Brasno
stavimo u zdjelu, po rubovima posipamo malo soli, a u sredinu ulijemo dignuti
kvasac. Dodamo naribanu koricu limuna, koja je dodana preostaloj koli¢ini mlijeka
i Secera. MijeSamo drvenom kuhacom. Sve zajedno umijesimo (oma je to radila
rukama), dodamo otopljeni maslac. Mijesimo i po potrebi dodajemo mlijeko da
dobijemo mekano i glatko tijesto koje se ne lijepi za zdjelu. Ostavimo da se dize na
toplom mjestu oko sat vremena, dok se tijesto ne udvostruci.

PomijeSamo sve sastojke za nadjev od skute.

Razvaljamo tijesto za poticu, premaZzemo ga nadjevom od skute i posipamo
estragonom po cijeloj povrsini. Zarolamo tijesto i stavimo ga u lim za pecenje.
Lim za pecenje mora biti namazan maslacem. Ostavimo da se diZe u prethodno
zagrijanoj pec¢nicina 50°C jos pola sata. Zatim pecemo poticu na oko 180°C (ovisno
o pecnici) 45-60 minuta. Nakon pecenja, ostavimo poticu u pecnici jos malo (15
minuta), tijesto treba imati lijepu smedu boju. Potica ne smije biti prepecena, kako
se ne bi stvorila tvrda korica. Zatim poticu preokrenemo na podlogu i posipamo
Secerom u prahu. Ako volimo slatko, upotrijebimo malo viSe posipa. Potica od
estragona je najbolja kad je joS malo mlaka.

Zanimljivost

Tradicionalna slovenska potica pece se u poti¢niku. To je okrugla posuda za
pecenje s ravnim dnom, rupom u sredini i uspravnim rebrima izvana, izradena od
pecene gline, porculana ili nekog drugog materijala.




ocks bir

V 60. in 70. letih prejSnjega stoletja so imele hiSe v Laskem, a tudi drugod po
Slovenji, okoli vrtov in hi$ posajeno vinsko trto, ki je bila lepo urejena. Poleti je
brajda dajala senco, jeseni pa grozdje, ki so ga jedli, kuhali sok ali presali v vino.
Babica Aleksandra je iz takega meSanega grozdja kuhala vinski liker, ki so ga pile
Zenske.

Sestavine
1 1 vina (presano razlicno domace grozdje), 1 kg sladkorja, strok vanilje ali 2
vrecki vaniljevega sladkorja, 2 dl domacega Zganja, sok 2 limon

Priprava

Skuhamo vino, sladkor ter vaniljo, da zavre. Dodamo Zganje in limonin sok.
Ohladimo, nalijemo v steklenice in dobro zapremo. Babica je liker hranila v
shrambi na hladnem. Liker se je ponudil v kozarckih na pecljih, ki so jih takrat
uporabljali samo v ta namen.




[ et oof vira

Sezdesetih i sedamdesetih godina proslog stolje¢a, kuée u Laskom, kao i drugdje u
Sloveniji, imale su lijepo njegovane vinove loze zasadene oko svojih vrtova i kuca.
Ljeti su pruzale hlad, a u jesen je dozrjelo grozde koje se jelo, od kojeg se pravio
sok ili presalo vino. Baka Aleksandra koristila je ovo mijeSano grozde za izradu
likera od vina, koji su pile Zene.

Sastojci
11vina (presanog od raznih domacih sorti grozda), 1 kg Secera, mahuna vanilije
ili 2 vrec¢ice vanilin Secera, 2 dl domace rakije, sok od 2 limuna

Priprema

Vino, Secer i vaniliju zakuhamo, pustimo da zavrije. Zatim dodamo rakiju i sok
od limuna. Ohladimo i ulijemo u boce te dobro zatvorimo. Baka je liker ¢uvala na
hladnom mjestu u ostavi. Liker se nudio u malim ¢aSicama na stalku, koje su se u
to vrijeme koristile samo za tu svrhu.




= STINC=

M % W WL@Q/&#O'(/ e se je po locCitvi starSev z materjo iz

rojstne vasi Brezno (obc¢ina Podvelka na KoroSkem) v Sloveniji preselila na Hrvasko,
ko je bila stara dvanajst let. Odrasla je v Sportni druzini, v mladosti je trenirala
alpsko smucanje in je bila svoj ¢as ¢lanica hrvaske smucarske reprezentance.

Zaposlena je v Svetu slovenske nacionalne manjSine Mesta Zagreb. Vpeta je
v delovanje slovenske skupnosti, v sklopu katere po svojih moceh prispeva k
njenemu delovanju. Je dolgoletna ¢lanica Kulturno-prosvetnega drustva Slovenski
dom Zagreb in urednica casopisa slovenske skupnosti Novi Odmev.

Druzinski recepti

Vesela sem, ker me prijetni vonji in okusi jedi brezskrbnega in lepega otrostva
spremljajo celo Zivljenje. Zelo rada se spominjam pocitnic na Stajerskem, ko nam
je nasa ljuba oma, Romana Pusnik, roj. Lampreht, z veliko ljubezni pripravljala
enkratne jedi, med katerimi so se mi v spomin najbolj vrezale preproste in Se kako
okusne jedi, ki smo jih vsi imeli radi: mlecni zdrob, koruzni narastek in preZgana
juha.

Zaradi preproste in hitre priprave sta mlec¢ni zdrob in koruzni narastek tudi
dandanes pogosto na jedilniku moje druZine, bodisi kot zajtrk ali veclerja.
PreZgano juho pripravim za lajSanje prehlada ali trebusnih teZav, saj blagodejno
vpliva tudi na Zelodec in prebavo. Jedi vedno pripravim po ominih receptih.



=~ STINC=

/ W ﬂwp/ “
M %— ‘ Wb@ se nakon rastave roditelja, kad je

imala 12 godina, s majkom preselila u Hrvatsku iz rodnog mjesta Brezno (opc¢ina
Podvelka u Koruskoj) u Sloveniji. Odrasla je u sportskoj obitelji, u mladosti je
trenirala alpsko skijanje i bila ¢lanica hrvatske skijaske reprezentacije.

Zaposlena je u Vijecu slovenske nacionalne manjine Grada Zagreba. Integrirana
je u slovensku zajednicu u Zagrebu, gdje doprinosi svojim aktivnostima koliko
god moze. Dugogodisnja je ¢lanica Kulturno-prosvjetnog drustva Slovenski dom
Zagreb i urednica ¢asopisa slovenske zajednice Novi odmev.

Obiteljski recepti

Sretna sam jer me ugodni mirisi i okusi jela bezbriZnog i lijepog djetinjstva prate
kroz cijeli Zivot. Vrlo rado se sjecam praznika u Stajerskoj, kad nam je nasa oma
- Romana Pusnik rod. Lampreht s velikom ljubavlju pripremala jedinstvena jela,
medu kojima su mi se u sjecanje urezala jednostavna, a opet ukusna jela koja smo

najvise voljeli: griz na mlijeku, kukuruzni nabujak i preZgana juha.

Zbog jednostavne i brze pripreme, griz na mlijeku i kukuruzni nabujak i danas
su cesto na jelovniku moje obitelji, bilo za dorucak ili veceru. PreZganu juhu
pripremam za ublaZavanje prehlade ili Zelu¢anih tegoba, jer ona blagotvorno

djeluje na Zeludac i probavu. Uvijek ih pripremam prema ominim receptima.
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Sestavine za 4 osebe

1 Zlica masla ali svinjske masti, 2 Zlici moke, 1 1 vode, sol po okusu in kumina po
zZelji, 1 do 2 jajci, sesekljan petersilj ali drobnjak

Priprava

V loncu razpustimo maslo ali mast. Po razpusSc¢eni mascobi potrosimo moko in
jo na Sibkem ognju med mesanjem svetlo do rahlo rjavo poprazimo. Pazimo, da
moke ne zazgemo.

Postopoma prilivamo hladno vodo ter nenehno mesamo, da se stopijo vse grudice.
Namesto vode lahko uporabimo jusno osnovo.

Po okusu zacinimo s soljo, po Zelji tudi s kumino, in juho kuhamo 5 minut, da
zavre.

V posodici dobro razzvrkljamo jajci in ju med nenehnim mesanjem pocasi
zakuhamo v vrelo juho. Kuhamo Se 1 do 2 minuti, da jajci zakrkneta, potem lonec
odstavimo. Juho serviramo v skodelice ali globoke kroZnike ter takoj postrezemo.
Po juhi pred serviranjem po Zelji potrosimo malo sesekljanega petersilja ali
drobnjaka.




Preggnrn jifo

1 zlica maslaca ili svinjske masti, 2 Zlice brasna, 1 1 vode, sol po ukusu i kim po

Sastojci za 4 osobe
zelji, 1- 2 jaja, sjeckano lis¢e persina ili vlasac

Priprema

U loncu otopimo maslac ili svinjsku mast. Po rastopljenoj masno¢i posipamo
brasno i przimo na laganoj vatri, mijeSaju¢i dok ne postane lagano smede do
smede. Pazimo da brasno ne zagori.

Postupno dodajemo hladnu vodu, neprestano mijesSajuci dok se sve grudice ne
otope. Umjesto vode mozemo koristiti jusni temeljac.

Zacinimo solju po ukusu i kimom po Zelji te kuhamo juhu jo$ 5 minuta dok ne
zakipi.

U zdjeli dobro umutimo jaja i polako ih ukuhamo u kipucoj juhi, neprestano
mijesajuci. Kuhamo jo$ 1 do 2 minute dok se jaja ne stisnu, zatim maknemo
lonac sa Stednjaka. Juhu serviramo u $alicama ili dubokim tanjurima i odmah
posluzimo. Prije posluzivanja juhu po Zelji posipamo s malo sjeckanog liS¢a
persina ili vlasca.




W‘M %/ﬂg = STINC-

Sestavine
8 dcl mleka, 80 g pSeni¢nega zdroba, 4 Zlice sladkorja, pol Zlicke soli, kakav

Priprava

V srednje veliki kozici zavremo mleko, ki smo mu dodali $cepec soli. Ko zavre,
temperaturo nekoliko znizamo in vanj vsujemo pSenic¢ni zdrob. Dobro meSamo,
da se zdrob ne sprime v kepice.

Med obcasnim mesSanjem na nizki temperaturi kuhamo zdrob priblizno se 10
minut. Malo pred koncem kuhanja dodamo sladkor.

Kuhani zdrob serviramo v skledice. Vsako skledico potresemo s kakavom in
pripravljeno jed postrezemo.




Sastojci
8 dcl mlijeka, 80 g pSenicne krupice, 4 Zlice Secera, pola ZliCice soli, kakao

Priprema

U srednje velikom loncu zakuhamo mlijeko i dodamo prstohvat soli. Kad zavrije,
malo smanjimo temperaturu i dodamo pSeni¢nu krupicu. Dobro promijeSamo da
se krupica ne slijepi u grudice.

Krupicu kuhamo na laganoj vatri oko 10 minuta, povremeno mijesajuci.
Neposredno prije kraja kuhanja dodamo Secer.

Kuhanu krupicu posluzimo u zdjelicama. Svaku zdjelicu posipamo kakaom i
pripremljeno jelo posluzimo.
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1,25 dcl ostre koruzne moke (za polento) vkuhamo v 7,5 dcl vrelega in malo

slanega mleka. Ko se zac¢ne jed gostiti, primeSamo 19 dag sladkorja, malo vanilje,
5 dag masla in prilijemo nekoliko ruma.

To meSanico prelozimo v omascen in pomokan pekac in jo pecemo pol ure v pecici
na 200 °C. K narastku postreZemo pomarancni sok ali pogret ribezov sok.




1,25 dcl ostrog kukuruznog brasna (za palentu) kuhamo u 7,5 dcl kipuceg i lagano
posoljenog mlijeka. Kad se jelo po¢ne zgusnjavati, umijeSamo 19 dkg Secera, malo
vanilije, 5 dkg maslaca i ulijemo malo ruma.

Ovu smjesu prebacimo u namasc¢en i pobrasnjen kalup za pecenje i pecemo u
pecnici pola sata na 200°C. Uz nabujak posluzimo sok od narance ili zagrijani sok

od ribizla.
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%W %W prihaja iz Savinjske doline, natan¢neje iz Ljubnega

ob Savinji, ki je znano po svetovnem prvenstvu v smucarskih skokih za Zenske.
0d nekdaj jo je vleklo v svet, zato se je odlocila za studij mednarodnih odnosov.
Njen poklic je diplomatka, zaposlena pa je na Ministrstvu za zunanje zadeve
Republike Slovenije. Trenutno je konzulka na Veleposlanistvu Republike
Slovenije v Zagrebu, Kjer je sluzbovala tudi med letoma 2013 in 2017. Rada
potuje, hodi na trekinge in kuha.

Savinjska kuhinja je znacilna za Zgornjo Savinjsko dolino in velja za del stajerske
kuhinje. Podobno kot na preostalem Stajerskem tudi tu prevladujejo teZke,
kaloricne jedi, pripravljene iz preprostih sestavin, kot so svinjina, moka, krompir,
fizol, maslo, smetana in jajca. Jedi so skromne, a izjemno hranljive, saj so bile
prilagojene teZkim Zivljenjskim razmeram v gorskem okolju.
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%W %‘ dolazi iz Savinjske doline, toCnije iz Ljubnog ob

Savinji, koje je poznato po Svjetskom prvenstvu u skijaskim skokovima za
zene. Oduvijek ju je privlacio svijet, stoga se i odlucila za studij medunarodnih
odnosa. Po struci je diplomatkinja, a zaposlena je u Ministarstvu vanjskih
poslova Republike Slovenije. Trenutno je konzulica u Veleposlanstvu Republike
Slovenije u Zagrebu, gdje je takoder radila izmedu 2013. i 2017. godine. Voli
putovati, planinariti i kuhati.

Savinjska kuhinja tipicna je za Gornju Savinjsku dolinu i smatra se dijelom
Stajerske kuhinje. Slicno ostatku Stajerske kuhinje, ovdje prevladavaju teska,
visokokaloricna jela pripremljena od jednostavnih sastojaka poput svinjetine,
brasna, krumpira, graha, maslaca, vrhnja i jaja. Jela su skromna ali izuzetno
hranjiva, jer su bila prilagodena teskim Zivotnim uvjetima u planinskom okruZenju.



/ v . v
Sestavine
30 dag krompirja, 2 jajci, moka, ocvirki, kis, sol

Priprava

Krompir olupimo, narezemo na kocke in ga stresemo v lonec ter zalijemo z mrzlo
vodo. 1z jajc, malo moke in vode naredimo Strukeljce. Zakuhamo jih v krompirjevo
juho, ko je krompir Ze skoraj kuhan. Juho lahko tudi zabelimo z ocvirki, okisamo,
solimo in postrezemo.
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Eprojerit (prrerit)

Med znacilne jedi iz Savinjske doline sodi tudi obrnjenik ali ubrnenik, pastirska
jed, pripravljena iz pSenicne, koruzne ali ajdove moke. Zaradi preproste priprave
in hranljivosti je bil obrnjenik med pastirji in kmeti zelo priljubljen.

Sestavine (za 4 do 6 oseb)
40 dagajdove (ali pol ajdove in pol pSeni¢ne) moke, 2 dcl smetane, 2 Zlici kuhanega
ali surovega masla, 4 dcl mleka, sol

Priprava

Vvedji posodinajprej preprazimo moko, da se osusi. Moko zabelimo z raztopljenim
maslom ali smetano, zalijemo z vro¢im mlekom, posolimo in dobro premesamo,
da se sprime v kepo. Obrnjenik zvrnemo v skledo in oblikujemo lepo kepo ali
manjse kroglice in ga zabelimo z maslom. PostreZzemo ga s kislim mlekom, s ¢ajem
ali z belo kavo. Obrnjenik je slana in zelo nasitna jed, zato so ga pogosto jemali s
seboj na delo, zavitega v hrenove liste, da je ostal svez.
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Elgetyera gupn
Sastojci

30 dkg krumpira, 2 jaja, brasno, ¢varci, ocat, sol

Priprema

Krumpir ogulimo, narezemo na kockice i skuhamo. Od jaja, malo brasna i vode
napravimo knedlice. Kuhamo ih u juhi od krumpira kad je krumpir gotovo kuhan.
Na kraju juhu mozemo oplemeniti ¢varcima, dodamo ocat i sol te posluzimo.
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Ebrgjerit (prrenid)

Medu tipi¢nim jelima Savinjske doline je obrnjenik ili ubrnenik, pastirsko jelo od
pSenicnog, kukuruznog ili heljdinog brasna. Jednostavna priprema i nutritivna
vrijednost obrnjenika ucinile su ga popularnim medu pastirima i seljacima.

Sastojci (za 4 - 6 osoba)
40 dkg heljdinog (ili pola heljdinog i pola pSeni¢nog) brasna, 2 dcl vrhnja i 2 Zlice
kuhanog ili sirovog maslaca, 4 dcl mlijeka, sol

Priprema

U velikoj posudi prvo poprzimo brasno dok ne postane suho. PomijeSamo
ga s rastopljenim maslacem ili vrhnjem, ulijemo vruée mlijeko, dodamo sol i
dobro promijeSamo dok se ne formira kugla. Obrnjenik izokrenemo u zdjelu i
oblikujemo lijepu kuglu ili manje kuglice te ga prelijemo maslacem. Posluzimo
ga s kiselim mlijekom, ¢ajem ili bijelom kavom. Obrnjenik je slano i vrlo zasitno
jelo, stoga se Cesto nosio na posao, omotan listovima hrena kako bi ostao svjez.




Gofeayshs magoyrel

je preprosta in zelo hranljiva jed za hiter obrok, pripravljena iz moke in mle¢ne
mascobe.

Sestavine (za 1 porcijo)
2 dcl sladke ali kisle smetane, 1 Zlica ostre moke, 1 dcl mleka, sol

Priprava

Sladko ali kislo smetano rahlo osolimo in jo na nizji temperaturi kuhamo 5 do 10
minut. Ob nenehnem mesSanju v smetano vmesamo moko in postopoma dolivamo
Se mleko, dokler se ne zgosti. Serviramo.

W

Kljub skromnim sestavinam so jedi iz Savinjske doline izjemno okusne in imajo
mocan tradicionalni pecat, kar prica o bogati kulinari¢ni dediscini tega dela
Slovenije. V skromnih razmerah so se vedno porabila vsa Zivila.

Zanimiva je jed, t. i. trjet, ki je bila priljubljena sladica Se po drugi svetovni vojni.
Da se hrana ne bi zavrgla, so star, posusen kruh prelili z vinom in ga posladkali.
Ni¢ nenavadnega ni bilo, e so trjet za malico ponudili majhnim otrokom. To jed
so jedle tudi porodnice, da so si opomogle po porodu.

Kruh lahko tudi popecemo in ga prelijemo z meSanico vina in vode.




je jednostavnoivrlo hranjivo jelo za jednostavan obrok, na bazi brasna i mlijecnih
masti.

Sastojci (za 1 porciju)
2 dcl slatkog ili kiselog vrhnja, 1 Zlica ostrog brasna, 1 dcl mlijeka, sol

Priprema

Slatko ili kiselo vrhnje pazljivo posolimo i kuhamo ga na laganoj vatri 5 do 10
minuta. Brasno umijeSamo u vrhnje uz stalno mijeSanje i postupno dodamo
mlijeko dok se ne zgusne. Posluzimo.

W

Unato¢ skromnim sastojcima, jela iz Savinjske doline izuzetno su ukusna i imaju
veliku tradiciju, Sto svjedoci o bogatoj kulinarskoj bastini ovoga dijela Slovenije.
U skromnim okolnostima, sva hrana se uvijek potrosila.

Zanimljivo jelo je tzv. trjet, koji je bio popularan desert ¢ak i nakon Drugog
svjetskog rata. Kako se hrana ne bi bacala, stari osuseni kruh prelijevao se vinom
i zasladivao. Nije bilo neobi¢no da se trjet nudio maloj djeci kao meduobrok. Ovo
jelo jele su i rodilje kako bi se oporavile nakon poroda.

Kruh takoder moZemo tostirati i preliti ga mjeSavinom vina i vode.




Sestavine (za 4 osebe)

Za zelje: 1 zeljna glava, 3 vecji krompirji

Za blago preZganje: 1 Zlica masla ali olja, 1 velika Zlica moke, sol in poper po okusu,
kumina po zelji

Za bele Zgance: 20 dag pSeni¢nega zdroba, 3 dcl mleka, 1 dcl vode, $¢ep soli, po Zelji
ocvirki

Priprava zelja

Zeljno glavo nareZemo na vecje kocke ali
rezance in jih kuhamo. Kasneje dodamo
Se tri veCje krompirje, narezane na vecje
kocke ali rezine. Kuhamo priblizno pol
ure, odcedimo in pustimo nekaj vode, v
kateri se je kuhalo zelje in krompir, ob
strani za kasnejSe redcenje.

Pripravimo blago prezganje: stopimo zlico
masla ali olja, dodamo veliko Zlico moke in
zalijemo z malo vode. PreZganje zmeSamo
v precejeno in pretlaceno kuhano zelje in
krompir. Posolimo, popopramo, po Zelji
dodamo kumino in tekoc¢ino, ki smo jo dali
na stran, v primeru, da je jed pregosta.

Beli Zganci

Na suho prazimo 20 dag pSeni¢nega
zdroba (Zdrob ne sme biti instantni.).
Medtem posebej zmeSamo 3 dcl mleka
in 1 dcl vode, tekocino posolimo ter
zavremo. Ko se iz zdroba zacne Kkaditi,
ga odstavimo in zalijemo z mlekom ter
mesSamo do gostega. Po Zelji lahko tako
narejene zgance zabelimo z ocvirki.

Namig

K tako pripravljenemu zelju in belim
zgancem lahko postrezemo tudi kuhano
govedino.




Lapug: & fpels ggonci

Za kupus: 1 glavica kupusa, 3 ve¢a krumpira

Sastojci (za 4 osobe)

Za blagu zaprsku: 1 Zlica maslaca ili ulja, 1 velika Zlica brasna, sol i papar po ukusu,
kim po Zelji

Za bijele Zgance: 20 dag pSeni¢ne krupice, 3 dcl mlijeka, 1 dcl vode, prstohvat soli,
po Zelji ¢varci

Priprema kupusa

Glavicu kupusa nareZemo na vece kocke
ili rezance i kuhamo. Kasnije dodamo 3
veca krumpira narezana na vece kocke ili
ploske. Kuhamo oko pola sata, ocijedimo
i ostavimo sa strane dio vode u kojoj
su se kuhali kupus i krumpir, za kasnije
razrjedivanje.

Pripremimo blagu zaprsku: otopimo Zlicu
maslacailiulja,dodamo veliku Zlicu brasna
te ulijemo malo vode. Zaprsku umijesamo
u procijedeni i zgnjeceni kuhani kupus i
krumpir, zacinimo solju, paprom, po Zzelji
dodamo kim i tekucinu koju smo ostavili
sa strane u slucaju da je pregusto.

Bijeli Zganci

Na suho poprzimo 20 dkg pSenicne krupice
(Krupica ne smije biti instant griz.). U
meduvremenu, zasebno pomijeSajmo 3 dcl
mlijeka i 1 dcl vode, posolimo i zakuhamo.
Kad iz krupice po¢ne dimiti, maknemo je
s vatre i prelijemo mlijekom te mijeSamo
dok se ne zgusne. Po Zelji moZemo Zgance
preliti poprzenim ¢varcima.

Savjet
Uz ovako pripremljen kupus i bijele Zgance
mozemo posluziti kuhanu govedinu.




Ob posebnih priloZnostih in praznikih je bil v nasi druZini na mizi obvezno
savinjski Zelodec, ki je najbolj znana gastronomska posebnost Zgornje Savinjske
doline. Gre za suho mesnino, pripravljeno iz najbolj kakovostnega svinjskega
mesa in slanine, ki se zacini s soljo, poprom in ¢esnovo vodo. S to maso se nadeva
svinjski Zelodec, ki se nato pocasi susi in zori v tradicionalnih lesenih kas¢ah 4 do
5 mesecev. Uzivamo ga lahko kot predjed, narezanega na tanke rezine. Ta vrhunski
izdelek ima bogato tradicijo ter je zasciten s priznano
geografsko oznacbo, kar potrjuje njegovo izvirnost in
kakovost.

Zanimivost

Okoli savinjskega Zelodca je seveda vec zgodb, ki so
tako ali drugace resnicne.

Pokojni Franc Plesnik, nekdanji hotelir v Logarski
dolini, je gostil Stevilne ugledneZe od blizu in dalec.
Tako se je namerilo, da je kralj Aleksander; ki je imel
v Bohinjski Bistrici svojo lovsko rezidenco, prisel
preko Kamniskega sedla v druzbi angleskega kralja
v Logarsko dolino. Tam so se ustavili v hotelu Plesnik
in si privoscili tudi nemalo savinjskega Zelodca.
AngleZem je bila jed tako vSec, da so poslej iz Logarske
doline obcasno posiljali Zelodec na angleski dvor. O
tem uspehu je stari Plesnik s ponosom pripovedoval
po 2. svetovni vojni. Franc Plesnik je imel shranjene
odpremnice, ki so bile dokaz, da je bil Zelodec redno
posiljan na angleski dvor, vendar so zal ti dokazi
izginili v pozaru, ki je leta 1944 upepelil Plesnikov
hotel.

Toda ni treba se¢i v davna leta pred 1933, da
bi razumeli navduSenje nad dobrim savinjskim
Zelodcem. Le da je v danasnjih Casih zanj manj
zanimanja med kronanimi glavami, zato pa ga je
toliko ve¢ med obiskovalci Zgornje Savinjske doline.?

Potrjena specifikacija za zgornjesavinjski Zelodec z za$citeno
geografsko oznacbo, $t. 324-01-6/2002/62 od 22.4.2013, str. 8in 9




U posebnim prigodama i blagdanima, savinjski Zelodec je neizostavan na stolu nase
obitelji, jer je najpoznatiji gastronomski specijalitet Gornje Savinjske doline. Rije¢
je o suhomesnatom proizvodu od najkvalitetnije svinjetine i slanine, koji se zacini
solju, paprom i ¢eSnjakovom vodom. Time se puni svinjski Zeludac, potom polako
susi i odlezava u tradicionalnim drvenim ostavama 4-5 mjeseci. MoZemo ga kusati
kao predjelo, narezan na tanke Snite. Ovaj vrhunski proizvod ima bogatu tradiciju i
zaSti¢en je priznatom oznakom zemljopisnog podrijetla,
Sto potvrduje njegovu originalnost i kvalitetu.

Zanimljivost

Naravno, postoji nekoliko pric¢a vezanih uz savinjski
Zeludac, koje su na ovaj ili onaj nacin istinite.
Pokojni Franc Plesnik, bivsi hotelijer u Logarskoj
dolini, ugostio je brojne ugledne goste. Tako se
dogodilo da je kralj Aleksandar, koji je imao svoju
lovacku rezidenciju u Bohinjskoj Bistrici, doSao u
Logarsku dolinu preko KamniSkog Sedla, u drustvu
engleskog kralja. Tamo su se zaustavili u hotelu
Plesnik i pocastili se obilnom porcijom savinjskog
Zeluca. Englezima se jelo toliko svidjelo da su od tada
povremeno slali Zeluce iz Logarske doline na engleski
dvor. Stari Plesnik s ponosom je prepri¢avao taj
uspjeh i nakon Drugog svjetskog rata. Franc Plesnik
je Cuvao otpremne dokumente koji su dokazivali
da su se Zeluci redovito slali na engleski dvor, ali
nazalost taj je dokaz nestao u pozaru u kojem je
izgorio Plesnikov hotel 1944. godine.

Pa, nema potrebe vracati se u godine prije 1933., da
bi razumijeli odusSevljenje nad dobrim savinjskim
zelucem. Interes za njega je ovih dana manji medu
okrunjenim glavama, ali je velik medu posjetiteljima
Gornje Savinjske doline.?

2Odobrena specifikacija za gornjosavinjski Zeludac sa zaSti¢enom
oznakom zemljopisnog podrijetla, br. 324-01-6/2002/62 od
22.4.2013,str. 819
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%W %/NW roj. 90_5/ , je rojena v Ljubljani, v Zagrebu pa Zzivi

od leta 1957. Ko se je preselila v Zagreb, ji je postala najbliZja preprosta hrvaska
domaca kuhinja. V njeni kuhinji se vrstijo tudi razlicne evropske jedi ter jedi
po receptih iz Amerike in Kitajske. Rada posega po razli¢nih kuharskih knjigah,
prisluhne izkuSenim gospodinjam, kasneje pa tudi sama poskusi pripraviti
razli¢ne jedi. Clani njene druZine zelo radi jedo tradicionalne slovenske jedi, zato
na domaci mizi ne manjkajo ajdovi Zganci ob razli¢nih obarah, beli Zganci ob
paprikasu, zaseke, ocvirki, ob praznikih pa v njihovem domu obvezno zadisijo
manj znana pehtranova potica in druge slovenske dobrote.
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%W %’NW rod. 90-5/{ , rodena je u Ljubljani, a u Zagrebu zivi

od 1957. godine. Kad se doselila u Zagreb, najbliZa joj je postala jednostavna
hrvatska domaca kuhinja. Njezina kuhinja ispunjena je takoder raznim
europskim jelima, jelima po receptima iz Amerike i Kine. Voli posegnuti za
raznim kuharskim knjigama, slusati iskusne domacice, a kasnije i sama pokusa
pripremiti razna jela. Njezina obitelj voli jesti tradicionalna slovenska jela pa
se na njezinom stolu rado nadu heljdini Zganci s raznim ujuscima, bijeli Zganci
s paprikasem, ,zaseka“ (kosana mast), ¢varci, a za vrijeme blagdana osjeti se
neizostavan miris manje poznate ,potice” od estragona i drugih slovenskih
delicija.
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Zganci se med seboj razlikujejo med drugim tudi po na¢inu kuhanja. Nekateri
jih kuhajo tako, da moko stresejo v krop, drugi pa moko prazijo brez mascobe v
ponvi, nato ji med meSanjem prilivajo vrelo vodo, kot je v navadi na KoroSkem. V
tem primeru dobimo Zgance v pravem pomenu besede. Recept, ki ga delim z vami,
sem prevzela od skrbnika planinske koce, objavljen pa je bil v prilogi slovenskega
dnevnega Casopisa. Kasneje sem dober, a podoben recept za ajdove Zgance nasla v
kuharski knjigi znanega slovenskega kuharskega mojstra Ivana Ivacica.

Sestavine

% 1 moke (od tega pol ostre bele moke in
pol ajdove moke o0z. po Zelji)

% 1 slane vrele vode

Zabela
popecena panceta, mast ali zaseka z
ocvirki

Priprava

V SirSi kozici na zmernem ognju in z
nenehnim mesanjem brez mascobe
poprazimo ajdovo moko. Ko vlaga iz
moke izpuhti in moka postane sipka ter
rahlo zadiSi, jo postopoma prelijemo
s slanim kropom. Ce je zmes presuha,
lahko dodamo Se malo vrele vode. Dobro
premesamo, da se vsa moka navlazi,
nato pa pokrijemo in pustimo na toplem,
ampak kuhalno plos¢o izklopimo, da
zmes v Kepi pociva priblizno 5 minut.
Zmes v kepi nato z vilicami razdrobimo
v zgance, ki jih prelijemo s popeceno
panceto ali z na masti popeCenimi
ocvirki. Tako pripravljene Zgance takoj
postreZemo.

Pripomba
Ce Zgance postreZemo z obaro ali mlekom,
jih ne zabelimo.




Zganci se izmedu ostalog razlikuju po na¢inu kuhanja. Neki ih kuhaju tako da u vrelu
slanu vodu sipaju brasno, dok drugi u posudi na suho brasno peku bez masnoce, a
zatim ga uz mijeSanje prelijevaju kipu¢om vodom, kako je to obicaj u Koruskoj. U
ovom slucaju dobivamo Zgance u pravom smislu rijeci. Recept koji dijelim s vama
preuzela sam od jednog ¢uvara planinarskog doma, koji je bio objavljen u dodatku
slovenskih dnevnih novina. Kasnije sam dobar, a slican recept za heljdine Zgance
pronasla u kuharskoj knjizi poznatog slovenskog kuhara Ivana Ivacica.

Sastojci

% 1 braSna (od cega %4 oStrog bijelog
brasna i % heljdinog brasna, ili po Zelji),
34 1 posoljene kipuce vode

Preljev
hrskava slanina (panceta), mastili kosana
slanina s ¢varcima

Priprema

U Sirokom loncu na srednjoj vatri na suho
bez masnoce preprzimo heljdino brasno,
neprestano mijesajuci. Kad vlaga ispari
iz brasna i brasno postane rastresito i
blago mirisno, kipu¢u vodu postupno
prelijemo preko przenog brasna. Ako je
smjesa presuha, mozemo dodati jo$ malo
kipuce vode. Dobro promijeSamo da se
sve brasno navlazi, a zatim pokrijemo
i ostavimo smjesu u obliku grude na
toplom, ali ne na vatri, da odstoji otprilike
5 minuta. Zatim, grudu smjese razbijemo
vilicom u Zgance i prelijemo ih przenom
slaninom (pancetom) ili ¢varcima
przenim na masti. Tako pripremljene
Zgance odmah posluzite.

Napomena
Ako heljdine Zgance posluzujemo kao
prilog ili s mlijekom, nemojmo ih ni¢im
prelijevati.
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v Topolcu pri llirski Bistrici, kjer so jo poznali po vzdevku Tinetova. V drustvo
Slovenski dom Zagreb se je vclanila pred vec kot Stirimi desetletji, kmalu po selitvi
v Zagreb. Bila je steber Stevilnih dejavnosti, zvesta lanica pevskega zbora, nekaj
Casa tudi njegova predsednica. Po njeni zaslugi je pevski zbor zacel sodelovati
na reviji pevskih zborov Primorska poje. Na Stevilnih druzabnih srecanjih v
Slovenskem domu nas je razvajala s svojimi dobrotami. Kuharske recepte je
nesebicno delila v glasilu Novi odmeyv kot avtorica rubrike Ne pozabimo slovenskih
jedi. Mi, Slovenci v Zagrebu, jo bomo ohranili v spominu kot najbolj nasmejano
Primorko, nepogresljivo Clanico Slovenskega doma Zagreb, nasSo
Ivanko. Ivanka nas je po kratki in tezki bolezni nenadoma zapustila I
leta 2018.

V slovenski pokrajini, ki se imenuje Brkini, z najvecjim krajem
- Ivankinim rojstnim krajem - llirsko Bistrico, so ljudje zelo
povezani z naravo. Zivljenjski ritem njenim prebivalcem narekujejo
gozdovi, hrana pa je mocna in okusna. Najbolj priljubljene so
enoloncnice - goste jedi na Zlico iz vseh vrst sezonske zelenjave:
jota, jesprenjeva minestra, koleraba, krompir v zevnici, fizol, zelje,
repa, ohrovt, krompir, koruza, prosena kasa ... Zgodaj spomladi pa
cemaz, regrat, fritaje in spomladanske solate. V teh krajih slovijo
tudi domace mesnine: klobase, rolana panceta, prsut, dobrote
iz divjacine. Brkini so pravi raj za slive - cesplje - in jabolka, iz
katerih gospodinje pripravljajo razne sladice, od potic do zavitkov.
0d stevilnih receptov, ki jih je Ivanka delila z bralkami in bralci v
glasilu Novi odmev v rubriki Ne pozabimo slovenskih jedi, sem kot
urednica kuharske knjige izbrala naslednje:




j‘UW ﬂmb’e:, rod. %/’”@Q&{/L’@‘: (1936.-2018.) rodena

je u Topolcu kod Ilirske Bistrice, gdje je bila poznata pod nadimkom Tinetova.
Drustvu Slovenski dom Zagreb pridruzila se prije viSe od Cetiri desetljeca,
nedugo nakon preseljenja u Zagreb. Bila je stup brojnih aktivnosti, vjerna ¢lanica
pjevackog zbora, a neko vrijeme i njegova predsjednica. Zahvaljujuci njoj, zbor
je poceo sudjelovati na festivalu pjevackih zborova Primorska poje. Na brojnim
drustvenim okupljanjima u Slovenskom domu razmazila nas je svojim delicijama.
Nesebicno je dijelila svoje kuharske recepte u biltenu Novi odmev, kao autorica
kolumne Ne zaboravimo slovenska jela. Mi, Slovenci u Zagrebu, pamtit ¢emo je kao
najnasmijaniju Primorku, neizostavnu ¢lanicu Slovenskog doma
Zagreb, naSu Ivanku. Nakon kratke i teske bolesti, iznenada nas je
napustila 2018. godine.

U slovenskoj regiji Brkini, s najve¢cim gradom Ilirskom
Bistricom - Ivankinim rodnim mjestom - ljudi su vrlo povezani s
prirodom, ritam Zivota diktiraju Sume, a hrana je jaka i ukusna.
Najpopularnija su variva - gusta jela pripremljena od svih vrsta
sezonskoga povrca: jota, manestra od jeCma, korabica, krumpir
s kiselim kupusom, grah, kupus, repa, kelj, krumpir, kukuruz, kasa
od prosa... U rano proljece tu su medvjedi luk, maslacak, ,fritaje“
i proljetne salate. Ova mjesta poznata su i po domacim mesnim
proizvodima: kobasicama, rolanoj panceti, prsutu i delicijama od
divljaci. Brkini su pravi raj za Sljive - ,cesplje” i jabuke, od kojih
domacice pripremaju razne slastice, od potica do savijaca (strudli).
0d mnogih recepata koje je Ivanka rado podijelila u biltenu Novi
odmev u rubrici Ne zaboravimo slovenska jela, kao urednica
kuharske knjige odabrala sam sljedece:
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Sestavine

srnjakovo stegno, plecCe ali vratovina, trije korencki, steblo zelene, 2 Cebuli,
poper v zrnju, brinove jagode, vejica roZmarina, lovorjev list, mast, sol, 0,5 1
rdecega vina

Priprava

Dan poprej pripravimo kvaso za meso: vso zelenjavo narezemo na kolobarje in
jo v vecji posodi pomesamo z mesom, zaCimbami ter mesSanico vina in vode v
razmerju 1 : 1. Meso naj bo prekrito s teko¢ino. Pustimo ga na hladnem ¢ez noc.
Naslednji dan damo v pekac¢ dobro Zlico masti, vso zelenjavo iz kvase, meso pa
Se dobro natremo s soljo. Zalijemo z malo tekocCine iz kvase in pecemo na 200
°C eno do dve uri, odvisno od velikosti kosov mesa. Ko je peceno, ga vzamemo
iz pekaca in pustimo pocivati. Zelenjavo pretla¢imo, da nastane omaka, ki jo
postrezemo k narezani pecenki. Priloga naj bo polenta ali kruhovi cmoki ter
radic ali solata.




Sastojci
Srneci but, plecka ili vratina, 3 mrkve, stabljika celera, 2 luka, zrna papra, bobice
kleke, ruzmarin, lovorov list, mast, sol i 0,5 1 crnog vina

Priprema

Marinadu za meso pripremimo dan ranije: sve povrée nareZzemo na kolutice,
dodamo zacineipomijeSamo ih s mesom u velikoj posudi te prelijemo mjeSavinom
(1:1) vina i vode. Meso treba biti prekriveno teku¢inom. Ostavimo na hladnom
mjestu preko no¢i. Sljede¢i dan u posudu za pecenje stavimo dobru Zlicu masti,
sve povrce iz marinade i dobro natrljamo meso solju. Prelijemo s malo tekuc¢ine
iz marinade i peCemo na 200°C 1-2 sata, ovisno o veli¢ini komada mesa. Kad se
ispece, izvadimo ga iz posude za pecenje i ostavimo da odstoji. Povrce zgnjecCimo
da dobijemo umak koji se posluzuje uz narezano pecenje. Posluzimo s palentom
ili okruglicama od kruha te radicem ili salatom kao prilog.




Aty

Aleluja je jed iz kuhanih posusenih olupkov repe. Po ljudskem izrocilu naj bi bila
ta velikonocna jed spomin na cas lakote, ko ljudje tudi na velikonocni praznik
niso imeli drugega za pod zob kot repne olupke. Stevilne lakote so preZiveli nasi
predniki, zato lahko le ugibamo, katera lakota je bila najhujsa. Morda je aleluja
spomin na lakoto po hudih turskih vpadih na zacetku 16. stoletja, morda nala¢na
leta po Napoleonovih vojnah ali na ¢as po ljubljanskem potresu . 1895.

Sestavine
1 velika pest posusenih olupkov repe, 1,5 I vode, 200 g moke, Zlica svinjske masti
z ocvirki, 1 manjsa ¢ebula, sol

Priprava

Posusene olupke repe damo v vroc¢ krop. Ko se nekaj ¢asa kuhajo, jih odcedimo
in operemo. Oprane spet zalijemo z vrelo vodo in jih kuhamo toliko Casa, da
postanejo mehki. V drugi kozici posebej skuhamo moko na vodi, vendar ne
pregosto; kuhamo jo dobre pol ure. V ponvi segrejemo svinjsko mast z ocvirki, na
kateri preprazimo sesekljano cebulo, da postane zlato rumene barve. PrezZganje s
Cebulo stresemo k moki z vodo in dodamo Se odcejene kuhane olupke, ki jih malo
pretla¢imo, in vse skupaj kuhamo $e nekaj ¢asa. Ce je jed pregosta, jo zalijemo z
vodo ali juho. Zac¢inimo in postrezemo. Kuhane olupke repe lahko jemo tudi kot
prilogo poleg suhega svinjskega mesa ali pecenke.




Aty

Aleluja - susene kore repe. Prema narodnoj predaji, ovo uskrsno jelo smatra se
sjecanjem na vrijeme gladi, kad ljudi nisu imali $to jesti osim kora repe, cak ni
na Uskrs. NaSi preci su prezivjeli mnoge gladi, pa moZemo samo nagadati koja
je glad bila najgora. Mozda je ,aleluja“ sjecanje na glad nakon teskih turskih
provala pocetkom 16. stoljeca, mozda gladne godine nakon napoleonskih ratova
ili vrijeme nakon ljubljanskog potresa 1895. godine?

Sastojci
1 velika $aka suhih kora repe, 1,5 1 vode, 200 g brasna, Zlica masti s ¢varcima, 1
manji luk, sol

Priprema

Suhe kore repe stavimo u kipuc¢u vodu. Nakon Sto se neko vrijeme kuhaju,
ocijedimo ih i operemo. Nakon $to ih operemo, ponovo ih prelijemo kipuc¢om
vodom i kuhamo dok ne omeksaju. U drugoj, manjoj, posudi skuhamo brasno u
vodi, ali da nije pregusto; kuhamo ga dobrih pola sata. U tavi zagrijemo svinjsku
mast s ¢varcima, u kojoj poprzimo nasjeckani luk dok ne porumeni. Zaprsku sa
lukom dodamo brasnu s vodom i ocijedenim kuhanim korama koje zgnje¢imo i
sve skupa kuhamo jo$ malo. Ako je jelo pregusto, dodamo malo vode ili temeljca.
Zacinimo i posluzimo. Kuhane kore repe mogu se jesti i kao prilog sa susenom
svinjetinom ili pe¢enjem.




Ebersga pr ofmace

Koleraba ni najbolj priljubljena zelenjava, vendar si zasluzi svoje mesto v zdravi
prehrani, pa tudi v otroski prehrani. Nepravicno je zapostavljena, saj jo lahko
uzivamo pripravljeno na razlicne nacine, surovo ali kuhano. Rumena koleraba je
zelenjava, ki je najboljsa za pripravo enoloncnic.

Sestavine
1 kg krompirja, 0,5 kg rumene kolerabe, 2 ¢ebuli, 3 stroki cesna, 200 g kuhanega
fizola, mast, sol, poper, lovorjev list, suho svinjsko stegno ali rebrca

Priprava

Meso prekuhamo in odcedimo. Olupljeno kolerabo narezemo na kocke, dodamo
sesekljano ¢ebulo, strt ¢esen, lovorjev list in suho meso ter zalijemo z dvema
litroma vode. Ko je koleraba napol kuhana, dodamo na kocke narezan krompir
(dva prerezemo samo na pol) in kuhamo do mehkega. Nato dodamo kuhan fizol.
Jed zgostimo tako, da zmeckamo polovicke krompirja. Solimo in popramo po
okusu. Enolon¢nica naj Se malo prevre.

= STINC =



Eotagn ra. dfmaci racir.

Koraba nije najpopularnije povrce, no zasluzuje svoje mjesto u zdravoj prehrani,
aliikod prehrane djece. Nepravedno je zapostavljena, a moZze se jesti pripremljena
na razne nacine, sirova ili kuhana. Zuta koraba je povrée, najbolje za pripremu

variva.

Sastojci
1 kg krumpira, 0,5 kg Zute korabe, 2 luka, 3 ¢eSnja CeSnjaka, 200 g kuhanog graha,
mast, sol, papar, lovorov list, suseni svinjski but ili rebra

Priprema

Meso skuhamo i ocijedimo. Oguljenu korabu nareZemo na kockice, dodamo
nasjeckani luk, zgnjeceni ceSnjak, lovorov list i suho meso te prelijemo s 2 litre
vode. Kad je koraba napola kuhana, dodamo krumpir narezan na kockice (2
prereZemo samo na pola) i kuhamo dok ne omeksa. Zatim dodamo kuhani grah.
Jelo zgusnemo zgnjeCenjem polovica krumpira. Dodamo po ukusu sol i papar.
Pustimo da se varivo jos kratko kuha.




Drlni Slhialety (oot

Sestavine

Za testo: 0,5 kg moke, 4 Zlice olja, malo sladkorja in soli, 1 jajce, mlacna voda
Za nadev: 3 kg jabolk, 250 g masla, 100 g drobtinic, sladkor, 2 lonc¢ka kisle
smetane, 2 jajci, cimet

Priprava

Sestavine za testo premeSamo s kuhalnico v posodi, testo nato zvrnemo na
desko in ga mesimo toliko Casa, da postane gladko in elasti¢cno. Namazemo ga z
oljem in pustimo pocivati vsaj 30 minut. Medtem pripravimo nadev. Drobtinice
preprazimo na maslu in pustimo, da se ohladijo. Jabolka olupimo, naribamo
na listice. Jajca, sladkor in kislo smetano stepemo, dodamo jabolka, drobtinice
in cimet ter vse premeSamo. Nato razvleCemo testo, ga pokapamo z maslom
in enakomerno potresemo z jabolki. Testo pazljivo zavijemo in poloZimo v
dobro namascen pekac. Pecemo na 180 °C priblizno 40 minut. PeCen zavitek
potresemo s sladkorjem v prahu. Enako pripravimo ceSpljev Strudelj - Strudelj
s slivami.

]
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Glieln of japon. (sngjniin)

Za tijesto: 0,5 kg brasna, 4 Zlice ulja, malo Secera i soli, 1 jaje, mlaka voda
Za nadjev: 3 kg jabuka, 250 g maslaca, 100 g kruSnih mrvica, Secer, 2 kisela

vrhnja, 2 cijela jaja, cimet

Priprema

Sastojke za tijesto pomijeSamo s kuhacom u zdjeli, zatim tijesto prebacimo
na dasku i mijesimo dok ne postane glatko i elasticno. Premazemo ga uljem i
ostavimo da odstoji najmanje 30 minuta. U meduvremenu pripremimo nadjev.
Na maslacu poprzimo krusSne mrvice i ostavimo da se ohlade. Jabuke ogulimo,
narezemo na ploske. Umutimo jaja, Secer i kiselo vrhnje, dodamo jabuke,
kruSne mrvice i cimet te sve promijeSamo. Zatim razvucemo tijesto, pokapamo
ga maslacem i ravnomjerno posipamo jabukama. Pazljivo zamotamo tijesto i
stavimo na dobro namascen lim za pecenje. PeCemo na 180°C oko 40 minuta.
Kad se savijaca ispece, posipamo Seterom u prahu. Na isti nacin pripremamo

strudlu od $ljiva.




Velilarolra primorsln pirca o

Pinca je tradicionalna velikono¢na sladica. PostreZzemo jo lahko za zajtrk, kot
sladico po kosilu ali vecerji. Poleg Sunke je pinca kraljica na prazni¢no pogrnjeni
velikono¢ni mizi.

Sestavine (za 3 hlebcke)

600 g moke, kocka svezega kvasa , 8 rumenjakov, 100 g sladkorja, 100 g masla,
naribana lupinica 1 limone, 1 Zlica ruma, S¢epec stol¢enega janeza, 1 dl kisle
smetane, Scepec soli, 4 do 5 dl mla¢nega mleka, vaniljev sladkor

Priprava

Rumenjake in sladkor penasto umesamo, dodamo rum, limonino lupino, stolcen
janez, kislo smetano, stopljeno maslo in mleko ter vse vlijemo k moki z vzhajanim
kvasom. Zgnetemo gladko testo, ga damo v skledo, pokrijemo s prtiem in
pustimo vzhajati na toplem. Vzhajano testo razdelimo na 3 hlebcke, ki jih damo na
velik pekac, obloZen s papirjem za peko. Hleb¢ke pokrijemo s primerno velikimi
skledami, da ohranijo okroglo obliko, in jih pustimo vzhajati e pol ure. Nato jih
premazemo s stepenim rumenjakom in od sredine navzven naredimo tri zareze.
V pecici na 180 °C pecemo pince okrog 45 minut.




Ustrsra priporspn pirca

Pinca je tradicionalni uskrsni kola¢. MoZemo je posluziti za dorucak, nakon rucka
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ili veCere i uz Sunku, kraljica je sve€ano postavljenog uskrsnoga stola.

Sastojci (za tri krusc¢ica)

600 g brasna, kocka svjeZeg kvasca, 8 Zumanjaka, 100 g Secera, 100 g maslaca,
naribana korica 1 limuna, 1 Zlica ruma, prstohvat usitnjenog anisa, 1 dl kiselog
vrhnja, prstohvat soli, 4 do 5 dl mlakog mlijeka, vanilin Secer

Priprema

Zumanjke i $eéer miksamo dok ne postanu pjenasti, dodamo rum, limunovu koricu,
usitnjeni anis, kiselo vrhnje, rastopljeni maslac i mlijeko te sve ulijemo u brasno
s aktiviranim kvascem. Umijesimo glatko tijesto, stavimo ga u zdjelu, pokrijemo
ubrusom i ostavimo da se diZe na toplom mjestu. Dignuto tijesto podijelimo na
tri kruscic¢a koje stavimo na veliki lim za pecenje obloZen papirom za pecenje.
Kruscice prekrijemo prikladno velikim zdjelama kako bi zadrzale okrugli oblik i
ostavimo da se dizu jos pola sata. Zatim ih premaZemo razmucenim Zumanjkom
i napravimo tri reza od sredine prema van. Pince pe¢emo u pec¢nici na 180°C oko
45 minuta.
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;%W ﬂWMb@je rojena v Zagrebu, kjer je tudi odrascala. Oba

starSa sta bila Slovenca, zato je bila druZina vse Zivljenje mo¢no povezana s
Slovenijo. Vezi s sorodniki so ostale mocne, tudi sedaj, Ze v tretji generaciji njene
druZine. Solske pocitnice sta s sestro redno preZivljali pri stari mami ali pri tetah
na Dolenjskem. Na tiste Case je ohranila najlepse spomine. Med spomini so tudi
spomini na vonje in okuse jedi, ki so jih jim pripravljale stara mama ali tete in jih
z velikim veseljem postavljale na mizo. Otroci takrat niso bili prevec¢ navduseni
nad temi jedmi, ker so bili izbir¢ni, kot so ponavadi bolj ali manj vsi otroci, zdaj
pajo vedno gane spomin na tiste case. Razvedri se tako, da tudi sama skuha jedi
po receptih svoje stare mame.
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;; W /l‘”/zé”/‘@ rodena je u Zagrebu, gdje je i odrasla. Oba

roditelja bili su Slovenci, pa je obitelj tijekom cijelog Zivota imala snaZne veze
sa Slovenijom. Veze s rodbinom ostale su jake, ¢ak i sad, u trecoj generaciji
njezine obitelji. Ona i njezina sestra redovito su provodile Skolske praznike
kod bake ili teta u Dolenjskoj. Sacuvala je najljepSe uspomene na ta vremena.
Medu uspomenama su i sjecanja na mirise i okuse jela koja su im baka ili tete
pripremale i s velikom radosSc¢u stavljale na stol. Djeca u to vrijeme nisu bila
previSe odusSevljena tim jelima, jer su bila izbirljiva, kao Sto manje-vise sva
djeca obicno jesu, ali sad je uvijek dirne sjecanje na ta vremena. Oraspolozi se
kuhajuci jela po bakinim receptima.
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Kaj je pravzaprav definicija za jed, ki velja za staro slovensko narodno jed, pripravljeno
iz razli¢nih vrst mesa, vkljucno z drobovino? Obicajno recemo, da gre za eno jed z
dvema imenoma - obara ali ajmoht. V starih kuharskih knjigah boste prebrali, da
gre za podobni jedj, ki se razlikujeta le v nekaterih podrobnostih. Pravzaprav gre za
enoloncnico, Ki jo postrezemo kot samostojen obrok. V preteklosti so jo stregli na
razli¢nih praznovanjih in je del tradicionalne slovenske kuhinje. Obara je Se posebej
dobra, kadar jo postrezemo z ajdovimi Zganci. Danes obare vsebujejo vec zelenjave.

Sestavine za obaro (ajmoht)

600 g teletine (vrat, prsi ali plece), 3 Zlice svinjske masti (ali olja), 150 g sesekljane
Cebule, 1 sesekljan strok cesna, 200 g jusne zelenjave (2 korencka, petersiljeva
korenina, kos gomoljne zelene, por, koleraba), sol, kosc¢ek limonine lupine, 1 lovorjev
list, majaron in timijan po okusu, 1 Zlica moke, 2 Zlici vinskega kisa ali limonin sok

Sestavine za vodne Zlicnike
100 g moke, 1 jajce, mlac¢na voda, S¢epec soli

Priprava obare

Meso nareZemo na manjSe kose, cebulo in Cesen na drobno sesekljamo, jusno
zelenjavo operemo ter narezemo na kolobarje ali manjse kocke. V pripravljeni
posodi segrejemo svinjsko mast/olje in na tem hitro popecemo meso. Popeceno
meso prelozimo v drugo posodo in na isti masti/olju preprazimo cebulo in Cesen.
Dodamo ocisCeno in narezano zelenjavo za juho in jo prazimo nekaj minut ter
potem dodamo Se popeceno meso. Jed zalijemo z vodo (cca 1,5 1), dodamo limonino
lupino, lovorjev list, majaron in timijan ter pustimo pocasi vreti najmanj pol ure. Na
koncu obaro okisamo Se s kisom ali limoninim sokom.

Priprava vodnih Zli¢nikov

Iz moke, jajca, soli in mlacne vode zameSamo testo. Temeljito ga stepamo z metlico
toliko Casa, da se zacnejo delati mehurcki. Testo mora biti bolj gosto in brez grudic.
Ko je obara, tj. meso, skoraj kuhana, vanjo zakuhamo zli¢nike. Najbolj obicajno je,
da z navlaZeno Zlico zajemamo maso in Zli¢nike spu$¢amo v vrelo obaro. Zli¢nike v
obari kuhamo Se 5 minut in postreZemo.




Koja je zapravo definicija ovoga jela koje se smatra starim slovenskim nacionalnim

jelom, pripremljenim od raznih vrsta mesa, uklju¢ujudi i iznutrice? Obi¢no kazemo
da je to jelo s dva naziva - obara ili ajmoht. U starim kuharskim knjigama procitat
Cete da su to slicna jela koja se razlikuju samo u nekim detaljima. To je zapravo
varivo koje se posluzuje kao samostalan obrok. U proslosti se sluzio na raznim
svecanostima, a dio je tradicionalne slovenske kuhinje. Posebno su dobre obare
posluzene s heljdinim Zgancima. Danas obare sadrZe viSe povr¢a.

Sastojci za obaru (ajmoht)

600 g teletine (vrat, prsa, plecka), 3 Zlice svinjske masti (ili ulja), 150 g nasjeckanog
luka, 1 nasjeckani ¢eSanj ceSnjaka, 200 g povrca za juhu (2 mrkve, korijen persina,
komad korijena celera, poriluk, korabica), sol, komadi¢ limunove korice, 1 lovorov
list, maZuran i majcina dusica po ukusu, 1 Zlica brasna, 2 Zlice vinskog octa ili soka
od limuna

Sastojci za vodene Zli¢njake
100 g brasna, 1 jaje, mlaka voda, prstohvat soli

Priprema obare

Meso narezemo na manje komade, sitno nasjeckamo luk i ¢esnjak, operemo povrce
za juhu, ocistimo mrkvu, Korijen persina i celera, poriluk i korabu te ih narezemo
na kolutic¢e ili male kockice. U pripremljenoj posudi zagrijemo svinjsku mast/ulje
i na njoj naglo poprzimo meso. Prebacimo ga u drugu posudu i na istoj masti/ulju
poprzimo luk i ¢esnjak, dodamo ociséeno i nasjeckano povrce za juhu i poprzimo ga
jo$ nekoliko minuta, zatim dodamo przeno meso i zalijemo vodom (cca 1,5 1), dodamo
koricu limuna, lovorov list, maZuran i majc¢inu dusicu te pustimo da se lagano krcka

joS najmanje ¥z sata. Na kraju dodamo nekoliko kapi octa ili soka od limuna.

Priprema vodenih Zli¢njaka

0d brasna, jaja, soli i mlake vode umijesimo tijesto. Dobro ga mijeSamo pjenjacom
dok se ne pocnu stvarati mjehurici. Tijesto treba biti gusce i bez grudica. Kad je
meso u obari (ajmohtu) gotovo kuhano, ukuhamo vodene Zli¢njake. Najc¢esc¢i nacin
je da navlaZenom zlicom zagrabimo komadice tijesta i ubacimo ih u lagano kipucu
obaru (ajmoht). Zli¢njake u obari kuhamo jo$ 5 minuta i posluzimo.
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Tople kumare s krompirjem so okusna in prijetno nasitna enolon¢nica na Zlico.
Jed je znana po celi Sloveniji, posebej na podeZelju, kjer so gospodinje znale
uporabiti vse domace pridelke, da so popestrile jedilnik. Tople kumare najveckrat
pripravljamo v poletnih mesecih, saj je to jed, ki osveZi. Ce imamo poleti preveé
kumar, jih olupimo, naribamo, koli¢insko razdelimo za eno kosilo in jih zamrznemo.
Tako lahko popestrimo jedilnik tudi po koncani sezoni kumar.

Sestavine

500 g kumar, 500 g krompirja, 2 Zlici
masti, 1 ¢ebula, pol Zlicke sladkorja, 2
zlici moke, nekaj zlic smetane, kis, sol,
poper, cesen po okusu

Priprava

Kumare olupimo, jih naribamo na rezine
ter posolimo, da spustijo vodo. Krompir
olupimo, nareZemo na kocke in skuhamo
v slani vodi. Ko je krompir kuhan, ga
odcedimo in dobro pretla¢imo. Vode, v
kateri se je kuhal krompir, ne zavrzemo.
V Kkozici raztopimo mast, na Kkateri
preprazimo drobno sesekljano cebulo,
potreseno s sladkorjem. Ko ta zarumeni,
dodamo moko in jo preprazimo ter
dodamo Se oZete kumare. Zmes hitro
premesamo in zalijemo z vodo, v kateri
se je kuhal krompir. Dodamo Se Zlico
kisa in pustimo zavreti. Jedi dodamo
kuhan in pretlacen krompir, poper in
nasekljani ¢esen, solimo po okusu, dobro
premesamo in kuhamo $e nekaj minut.
Ko je jed kuhana, dodamo smetano in
postrezemo.
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Topli krastavci s krumpirom ukusno su varivo koje se jede na Zlicu i ugodno je
zasitno. Jelo je poznato diljem Slovenije, posebno na selu, gdje su domacice znale
iskoristiti domace povrce kako bi obogatile jelovnik. Topli krastavci najcesce se
pripremaju u ljetnim mjesecima, jer su osvjeZavajuce jelo. Ako ljeti imamo viSak
krastavaca, ogulimo ih, naribamo, podijelimo koli¢inu za jedan ruc¢ak i zamrznemo.
Na taj nacin mozZemo obogatiti jelovnik i izvan sezone krastavaca.

Sastojci

500 g krastavaca, 500 g krumpira, 2
zlice masti, 1 luk, ¥ zlicice Secera, 2 Zlice
brasna, nekoliko Zlica vrhnja, ocat, sol,
papar, ¢esnjak po ukusu

Priprema

Krastavce ogulimo i naribamo na ploske
te posolimo da puste vodu. Krumpir
ogulimo, narezemo na kockice i skuhamo
u slanoj vodi. Kad je krumpir kuhan,
ocijedimo ga i dobro ga zgnjecimo. Vodu
u kojoj se kuhao krumpir sacuvamo. U
posudi otopimo mast i poprzimo sitno
nasjeckani luk sa Secerom. Kad porumeni,
dodamo brasno i poprzimo ga, dodamo
ocijedene Krastavce, brzo promijesamo
i ulijemo vodu u kojoj se kuhao krumpir,
dodamo Zlicu octa i pustimo da zavrije.
Zatim dodamo kuhaniizgnjeceni krumpir,
papar, sitno nasjeckani ceSnjak, sol po
ukusu, dobro promijesamo i kuhamo jos
nekoliko minuta. Kad je jelo dovrSeno,
dodamo vrhnje i posluZimo.




JaneZeve upognjence je zaradi njihove obstojnosti mogoce ob razlicnih
priloZnostih, Se posebej ob praznikih, podariti kot sladko darilce. Li¢no jih
zavijemo ali pa jih damo v darilno S$katlo,
obdarovanci jih bodo vedno zelo veseli.

Sestavine
4 jajca, 21 dag sladkorja, 21 dag moke, janez
(anis)

Priprava

Jajca in sladkor penasto umesamo, da se sladkor
popolnoma raztopi. Ob rahlem mesanju z Zlico
dodajamo moko, da nastane enakomerna svetla
zmes kot za biskvit. Peka¢ oblozimo s peki
papirjem, Ki je treba pred vsakim novim krogom
pecenja namastiti z maslom, nato nanj s kavno
zlicko nanasamo zmes precej narazen (najmanj 4
cm) ter vsak kupcek zmesi posujemo z janezem.
Tako pripravljen peka¢ damo v segreto pecico
na 180 °C. Piskoti so hitro peceni, priblizno v
8 minutah, ko se temno obarva zunanji rob. Se
vroCe upognemo tako, da jih vlagamo v ozke
kozarce. Cim otrdijo, jih poberemo iz kozar¢kov
in ohladimo na resetki. Hranimo jih v dobro
zaprti posodi.
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U raznim prigodama, posebno tijekom blagdana,
kolaci¢i od anisa (janeZevi upognjenci) mogu
se pokloniti zbog svoje trajnosti i kao slatki dar.

Lijepo ih zamotajte ili stavite u poklon kutiju,
primatelji ¢e uvijek biti jako sretni!

Sastojci
4 jaja, 21 dkg Secera, 21 dkg brasna, anis

Priprema

Jaja i Secer miksamo dok ne postanu pjenasti
i dok se SeCer potpuno ne otopi. Uz lagano
mijeSanje Zlicom dodamo brasno dok ne postane
jednoli¢na lagana masa kao za biskvit. Lim za
pecenje oblozimo papirom za pecenje, obavezno
ganamazemo maslacem prije svakog novog kruga
pecenja, zatim po njemu na znatnoj udaljenosti
(najmanje 4 cm) zliCicom rasporedimo masu
i svaki humci¢ mase posipamo anisom. Tako
pripremljeni lim za pecenje stavimo u zagrijanu
pecnicu na 180°C. Kolaci¢e pecemo kratko, oko
8 minuta, kad vanjski rub potamni. Dok su jo$
vrudi, savijemo ih stavljajuéi u uske ¢asice. Cim
se stvrdnu, izvadimo ih iz ¢aSica i ohladimo na
reetki. Cuvamo ih u dobro zatvorenoj posudi.




= STINC=

W WWO/WW seje rodilaleta 1953 v Gevgeliji, v mestu,

ki je danes v Republiki Severni Makedoniji, materi Slovenki in o¢etu Hrvatu, po
poreklu Dalmatincu. DruZina se je leta 1960 preselila v Zagreb, kjer je Cvijeta
dokoncala izobraZevanje in Studij. Zdaj zivi v Veliki Gorici. Po izobrazbi je
magistrica ekonomije, a je bila v Stevilnih podjetjih zaposlena kot vodja projektov
v IT. Od upokojitve ima vec¢ prostega Casa za razli¢cne dejavnosti, kot so petje v
zboru, ustvarjalne delavnice in razli¢na druzabna srec¢anja v Slovenskem domu
Zagreb, seveda pa tudi za kuhanje, ki ga ima zelo rada. To Se posebej razveseli
njena sinova, ki ju pogosto rada preseneti z novimi jedmi. Nekatere od teh jedi
so tudi jedi nasih babic. Kuhanja se je naucila od svoje mame.

O izbranih receptih

Recepte, ki sem jih izbrala za pricujoco kuharsko knjigo, sem dobila od mamine
najboljse prijateljice pok. Ide Sterk, roj. Peric, Slovenke s Primorskega. Vedno
je imela veliko potrpljenja, ko nama je z mamo razlagala, kako kaj skuhati ali
pripraviti, tako sem se ob njej zaljubila v kuhanje. Kuhala in pripravljala je jedi,
predvsem pecivo, ki jih kot otrok nisem imela priloZnosti okusiti doma, zato sem
se od nje vedno z veseljem ucila kuhati kaj novega.



=~ STINC=

W’ MMWWrodena je 1953. godine u Gevgeliji koja je

danasu Republici Sjevernoj Makedoniji, majci Slovenkiiocu Hrvatu dalmatinskog
podrijetla. Obitelj se je 1960. godine preselila u Zagreb, gdje je Cvijeta zavrsila
Skolovanje i studij. Sad Zivi u Velikoj Gorici. Po struci je magistrica ekonomije, ali
je radila u brojnim tvrtkama kao voditeljica projekata u IT-u. Otkad je u mirovini
ima vise slobodnog vremena za razne aktivnosti, poput pjevanja u zboru,
kreativne radionice i razna druzenja u Slovenskom domu Zagreb, ali naravno i
za kuhanje koje jako voli. Time su posebno zadovoljni njezini sinovi, koje cesto
voli iznenaditi novim jelima. Neka od tih jela su i ona naSih baka, koja je naucila
kuhati od svoje mame.

0 odabranim receptima

Recepte koje sam odabrala za ovu kuharsku knjigu dobila sam od mamine
najbolje prijateljice Ide Sterk rod. Peric, Slovenke iz Primorske. Uvijek je bila
veoma strpljiva kad bi mami i meni objasnjavala kako nesto skuhati ili pripremiti
i tako sam se uz nju zaljubila u kuhanje. Kuhala je i pripremala jela, osobito
kolace, koje kao dijete nisam imala priliku kusati kod kuce pa sam uvijek rado od
nje ucila nesto novo kuhati.



Zolca je tradicionalna slovenska jed, ki se najpogosteje pripravlja v ¢asu kolin.

Sestavine

1 do 1,5 kg svinjskih nogic, kozic, uhljev, glave, repa, 1 ¢ebula, 3 stroki Cesna, 2
lovorjeva lista, 10 zrn popra, 1 korencek, 1 gomolj zelene in petersilja, 1 do 2 zlicki
soli, okrog 2 litra vode (toliko, da so sestavine pokrite)

Priprava

Vse sestavine damo v lonec, zalijemo z
vodo in kuhamo 2 do 3 ure, odvisno od
starosti mesa. Ko je meso kuhano, ga
odcedimo. Tekocino, v kateri se je kuhalo
meso, shranimo. Meso ocistimo od kosti
in ga narezemo v vecjo skledo ali takoj
razdelimo v manjse skledice. Zalijemo ga
s tekocCino in pustimo hladiti. Ko je zmes
ohlajena, z Zlico poberemo mascobo in
jo potrosimo z mletim poprom. Hladno
zolco iz vecje sklede rezemo na rezine ali
pajo postrezemo v manjsih skledicah.




Hrdfeflra

Hladetina je tradicionalno slovensko jelo koje se naj¢e$¢e priprema u vrijeme kolinja.

Sastojci

1-1,5 kg svinjskih nogica, kozica, usiju, glave, repa, 1 luk, 3 ces$nja ceSnjaka, 2 lista
lovora, 10 zrna papra, 1 mrkva, 1 korijen celera i persina, 1-2 zlicice soli, oko 2 litre
vode (tako da sastojci budu prekriveni)

Priprema

Sve sastojke stavimo u lonac, prelijemo
vodom i kuhamo 2-3 sata, ovisno o
starosti mesa. Kad je meso kuhano,
ocijedimo ga. Tekuc¢inu u kojoj se kuhalo
meso sacuvamo. Meso ocistimo od kostiju
i narezemo u vecu zdjelu ili podijelimo
u manje zdjelice. Prelijemo teku¢inom i
ostavimo da se ohladi. Kad se sve ohladi,
zlicom pokupimo masno¢u i posipamo
mljevenim paprom. Hladnu hladetinu
iz vece zdjele narezemo na kriske ili je
posluzimo u manjim zdjelicama.




Matevz je tradicionalna slovenska jed, pripravljena iz fiZzola in krompirja, zelo
preprosta za pripravo. Obicajno je priloga h kislemu zelju ali repi, ponudimo jo
tudi s kranjsko klobaso ali pec¢enko.

Sestavine
30 dag krompirja, 20 dag fizola, 1 cebula in/ali 2 stroka cesna, 1 Zlica domace
masti ali zaseke, sol, poper, ocvirki

Priprava
Krompir in fizol kuhamo loc¢eno toliko ¢asa, da se zmehcata. Odcedimo, damo
v eno posodo, dodamo sol in poper ter pretlacimo. Na domaci masti ali zaseki
poprazimo 2 stroka
Cesna in po Zelji malo
Cebule ter dodamo v
pretlaceni krompir in
fizol. Po Zelji zabelimo
Se z ocvirki.
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Matevz je tradicionalno slovensko jelo od graha i krumpira, vrlo jednostavno za
pripremu. Obic¢no se posluzuje kao prilog s kiselim kupusom ili repom, s kranjskom
kobasicom ili pecenkom.

Sastojci
30 dkg krumpira, 20 dkg graha, 1 luk i/ili 2 eSnja ¢eSnjaka, 1 Zlica domace masti
ili zaseke (kosane masti), sol, papar, ¢varci

Priprema

Oguljeni krumpirigrah kuhamo odvojeno dokne omeksaju. OcijedimoipomijeSamo
u posudi, dodamo sol i papar te zgnje¢imo. Na domacoj masti ili zaseki (kosanoj
masti) poprzimo 2
ceSnja cCeSnjaka i po
zelji malo luka te sve
to dodamo u zgnjeceni
krumpir i grah. Po Zelji
posipamo ¢varcima.




Nase babice niso imele hladilnih naprav, ko pa so imele gobarsko sreco, so jurcke
in druge gobe vlagale v kis in jih tako shranile za ozimnico. Priprava ni prevec
zahtevna. Za vlaganje so najboljSe mlade, zdrave in ¢vrste gobe.

Sestavine
1 kg jurckov, 2 dl belega kisa, 4 dl vode, 1 do 2 Zli¢ki soli, 2 lovorjeva lista, nekaj
zrn popra, 2 stroka esna

Priprava

Jurcke skrbno oc€istimo. ObriSemo jih z
vlazno krpo, ne pa peremo v vodi. Nato
jih nareZemo na srednje velike kose,
odvisno od njihove velikosti. Kozarce
za vlaganje in pokrovcke operemo
in steriliziramo 10 minut v pecici na
100 °C. Jurcke kuhamo 5 minut v vreli
slani vodi, jih odcedimo in pustimo,
da se ohladijo na ¢isti kuhinjski krpi.
Pripravimo meSanico kisa in vode
v razmerju 1 del kisa in 2 dela vode,
dodamo sol, poper v zrnju, lovorjeva
lista in Cesen. MeSanico zavremo in
pustimo, da se ohladi. Ohlajene jurcke
nadevamo v kozarce, prelijemo z
ohlajeno meSanico kisa in jih zapremo
s steriliziranimi pokrovcki. Jurcke
lahko jemo ¢ez 15 do 20 dni.

Nasvet

Po tem receptu lahko vlagate tudi
Sampinjone (rjavi so boljsi), ki jih
lahko kupimo celo leto.




Vg w e (iseyers vigrsyi)

NaSe bake nisu imale hladnjake, ali kad bi imale sre¢u pronaéi vrganje i ostale
gljive bi ukiselile u octu i sacuvale ih za zimnicu. Priprema nije previse zahtjevna.
Za kiseljenje su najbolje mlade, zdrave i ¢vrste gljive.

Sastojci
1 kg vrganja, 2 dcl bijeloga octa, 4 dcl vode, 1-2 ZliCice soli, 2 lista lovora, nekoliko

zrna papra, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka

Priprema

Vrganje pazljivo ocistimo, obriSemo
vlaznom krpom, ne peremo ih u vodi.
Zatim ih nareZzemo na srednje velike
komade, ovisno o njihovoj veli¢ini.
Operemo staklenke i poklopce te
ih 10 minuta stavimo sterilizirati u
peénicu na 100°C. Vrganje kuhamo
5 minuta u kipucoj slanoj vodi,
ocijedimo ih i ostavimo da se ohlade
na Cistoj kuhinjskoj krpi. Pripremimo
mjesavinu octa i vode u omjeru 1 dio
octa i 2 dijela vode, dodamo sol, papar
u zrnu, lovorov list i ¢eSnjak. MjeSavinu
zakuhamo i ostavimo da se ohladi.
Ohladene vrganje stavimo u staklenke,
prelijemo ohladenom mjeSavinom octa
i zatvorimo steriliziranim poklopcima.
Nakon 15-20 dana vrganji su spremni
' & za konzumaciju.

Savjet

Ovaj recept moZete Kkoristiti i kod
pripreme Sampinjona (smedi su bolji),
koji su dostupni cijelu godinu.




Sladice

Véasih smo sladice z bogatimi sestavinami, kot so maslo in orescki, pekli le ob
praznikih, kot so boZic, novo leto ali velika noc. Sladice s sadjem smo pripravljali
le v sezoni sveZega sadja.

Damski krofki so okusni in zelo dekorativni majhni piskotki, idealni za vsako
priloZnost. Njihova priprava je preprosta in hitra.

Sestavine

21 dag gladke moke, 14 dag masla, 7 dag sladkorja, 2 rumenjaka, malo naribane
limonine lupinice, 2 beljaka, 10 dag grobo sesekljanih orehov, domaca mareli¢na
ali ribezova marmelada

Priprava

1z moke, masla, sladkorja, rumenjakov
innaribanelimonine lupinice zgnetemo
gladko testo, ki ga zavijemo v prozorno
folijo in pustimo eno uro v hladilniku.
[z testa oblikujemo majhne kroglice in
jih s prstom na dlani malce splos¢imo.
Pomocimo jih v beljake, ki smo jih stepli
z vilicami, in jih potresemo z grobo
sesekljanimi orehi. Tako pripravljene
piskotke razporedimo po namas¢enem
ali s papirjem za peko obloZenem
pekacu. PisSkotke peCemo 15 minut
pi 180 °C (cCas pecenja vsekakor
prilagodimo svoji pecici). Na pecene
piskotke damo malo domace mareli¢ne
ali ribezove marmelade. ZloZimo jih na
servirni kroznik. PostreZemo jih s kavo
ali ¢ajem.




Deserti

Nekad su se deserti s bogatim sastojcima kao Sto su maslac i orasasti plodovi
pekli samo za blagdane poput BoZi¢a, Nove godine ili Uskrsa. Deserti s vocem
pripremali su se samo kad je svjeZe voce bilo u sezoni.

Damski krafni su ukusni i vrlo dekorativni sitni kolaci¢i, idealni za svaku prigodu.
Priprema je jednostavna i ne traje dugo.

Sastojci
21 dkg glatkog brasna, 14 dkg maslaca, 7 dkg Secera, 2 Zumanjka, malo naribane
korice limuna, 2 bjelanjka, 10 dkg na grubo narezanih oraha, domac¢a marmelada

od marelica ili ribizla

Priprema

0d brasna, maslaca, Secera, Zumanjaka
i naribane korice limuna umijesimo
glatko tijesto, zamotamo ga u prozirnu
foliju i ostavimo sat vremena u
hladnjaku. Od tijesta oblikujemo male
kuglice i malo ih spljoStimo prstom
na dlanu. Umoc¢imo ih u bjelanjke
koje smo samo malo razmutili vilicom
i posipamo ih grubo narezanim
orasima. Tako pripremljene kolacice
slazemo u namascen ili papirom za
pecenje obloZeni lim. Kolaci¢e pecemo
15 minuta na 180°C (vrijeme pecenja
svakako prilagodimo svojoj pecénici).
Na pecene kolacice stavimo malo
domace marmelade od marelica ili
ribizla. Pecene kolaci¢e slozimo na
tanjur za posluzivanje. Posluzimo ih uz
kavu ili Caj.
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Potica je tradicionalno slovensko pecivo iz kvasenega testa, nadevano z razlicnimi
nadevi. Beseda potica, a tudi nekatera druga regionalna imena za potico, kot so
povtica, potvica itd., izvira iz besede povitica. Povitica izhaja iz glagola »poviti,
kar tudi pomeni zaviti, in oznacuje vrsto peciva, ki je zavito. Predstavljam vam
preizkusen recept za okusno in ne prevec sladko potico, ki je odli¢na alternativa

Klasi¢ni orehovi potici.

Sestavine

Testo: 1 kg gladke moke, 4 do 6 rumenjakov, 20 dag sladkorja, 12 dag masla, 1 kocka
svezega kvasa, sol, 2 do 3 Zlice mleka, limonina in pomarancna lupinica

Nadev: 10 dag masla, 7 zlic sladkorja, 3 rumenjaki, 3 beljaki, stepeni v sneg, 1
vaniljev sladkor, rozine, limonina in pomarancna lupinica

Priprava

V toplem (ne vroem) mleku z malo
sladkorja najprej pripravimo kvasec,
nato dodamo moko in ostale
sestavine za pripravo testa. Testo
dobro pregnetemo in ga pustimo
na toplem, da vzhaja. Prostornina
testa se mora podvojiti. Za nadev
najprej dobro umeSamo maslo,
sladkor in rumenjake, dodamo
naribano limonino in pomarancno
lupinico, na koncu pa previdno
umesSamo Se sneg iz beljakov. Testo
razvaljamo, namazemo z nadevom,
potresemo z rozinami in zavijemo.
Polozimo ga v namasScen pekac
in pustimo na toplem, da testo
ponovno vzhaja. Potico pecemo v
predhodno ogreti pecici priblizno
45 minut pri 180 °C. Ko se ohladi,
jo odstranimo iz pekaca, po Zelji
potresemo s sladkorjem v prahu in
jo postreZemo narezano na rezine.
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Potica je tradicionalni slovenski kolac¢ koji se radi od dizanog tijesta i puni razli¢itim
nadjevima. Rije€ potica kao i neki regionalni nazivi za poticu, poput povtica, potvica
itd. potjec¢u od rijeci povitica. Povitica je izvedena iz glagola ,poviti“ Sto znaci
zamotati, a oznacava vrstu peciva koja se zamotava. Predstavljam vam provjereni
recept za ukusnu i ne preslatku poticu, koja je odli¢cna alternativa klasi¢noj potici

od oraha.

Sastojci

Tijesto: 1 kg glatkog bradna, 4-6 Zumanjaka, 20 dkg Secera, 12 dkg maslaca, 1 kocka
svjezeg kvasca, sol, 2-3 Zlice mlijeka, korica limuna i narance

Nadjev: 10 dkg maslaca, 7 Zlica Secera, 3 Zumanjka, 3 bjelanjka istuCena u Cvrsti
snijeg, 1 vanilin Secer, grozdice, korica limuna i narance

Priprema

Pripremimo aktiviranje kvasca u
toplom (ne vru¢em) mlijeku s malo
SeCera, potom dodamo brasno i
ostale sastojke za izradu tijesta.
Tijesto dobro izradimo, a onda
ga ostavimo na toplom mjestu da
naraste. Volumen tijesta mora se
udvostruciti. Od sastojaka za nadjev
najprije dobro izradimo maslac,
SecCer i zumanjke, dodamo koricu
limuna i narance, a na kraju pazljivo
dodamo snijeg od Dbjelanjaka.
Tijesto razvaljamo, premaZemo ga
nadjevom, posipamo ga grozdicama
i zamotamo. Stavimo ga u namascéen
lim za pecenje i ponovo ostavimo
na toplom mjestu da se tijesto jos
jednom digne. Poticu pefemo u
prethodno zagrijanoj pec¢nici oko
45 minuta na 180°C. Kad se ohladi
izvadimo je iz lima za pecenje, po
Zelji posipamo Secerom u prahu i
posluzimo je izrezanu na kriske.
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Priprava tega peciva je zelo preprosta, sestavine za pripravo imamo obicajno
vedno v shrambi in hladilniku. Ce nimamo pri roki ¢e$enj ali ni sezona ¢e$enj,
jih lahko nadomestimo z vloZenimi visSnjami ali s katerim drugim svezim sadjem.

Sestavine
15 dag masla, 20 dag sladkorja, 4 rumenjaki, 14 dag moke, % zavojcka pecilnega
praska, sneg iz 4 beljakov, sok %2 limone, ¢esSnje

Priprava
Penasto umeSamo na sobni temperaturi zmehc¢ano maslo, sladkor in rumenjake.
Postopoma dodajamo moko, pecilni prasek in limonin sok. Na koncu dodamo Se
sneg iz beljakov. Testo enakomerno vlijemo v namasc¢en pravokotni ali okrogli
pekac. Po testu potrosimo izkoScicene CeSnje (ali drugo sadje). Pecivo pe¢emo
v ogreti pecici 30 do 35 minut na
180 °C. Peceno pecivo ohladimo, ga
nareZemo na enake manjSe Kkose,
potresemo s sladkorjem v prahu in
postrezemo.

Nasvet

Ali je pecivo Ze peceno, preverimo z
zobotrebcem. Zobotrebec zabodemo v
sredino testa, in ¢e na njem ni ostankov
testa, je pecivo peceno.




Forl oo fregoqpyn

Ovaj kolac je vrlo jednostavno napraviti, a sastojke obi¢no uvijek imate u smoc¢nici
i hladnjaku. Ako nemate tresanja ili ako nije njihova sezona, mozete ih zamijeniti
viSnjama iz kompota ili nekim drugim svjezim sezonskim vo¢em.

Sastojci
15 dkg maslaca, 20 dkg Secera, 4 Zumanjka, 14 dkg brasna, %2 paketic¢a praska za
pecivo, snijeg od 4 bjelanjaka, sok od %2 limuna, treSnje

Priprema

Na sobnoj temperaturi omeksali maslac, Secer i Zumanjke miksamo dok ne
postane pjenasto. Postupno dodajemo brasno, prasak za pecivo i sok od limuna.
Na kraju dodamo snijeg od bjelanjaka. Smjesu ravnomjerno ulijemo u namasc¢en
pravokutni ili okrugli lim za pecenje. Po smjesi posipamo tre$nje bez koStica (ili
neko drugo voce). Kola¢ peCemo u
prethodno zagrijanoj pecnici 30-
35 minuta na 180°C. Peceni kolac
ohladimo, narezemo ga na jednake
manje komade, posipamo Se¢erom u
prahu i posluzimo.

Savjet

Jeli kolac pecen, provijerite cackalicom.
Ubodite je u sredinu tijesta i ako na njoj
nema ostataka tijesta, kolac je pecen.




= STINC=

v
ﬂ% %speée poprtnik v svoji domaci kuhinji vsako leto, spremlja

pajo tudi na razstavah, predavanjih in delavnicah po Sloveniji. Je aktivna nosilka
izrocCila priprave poprtnika ter ena od pobudnic za njegov vpis v Register
nesnovne kulturne dediscine Slovenije, kot tudi na Hrvaskem. Kot srce Zavoda
Parnas vodi Stevilne projekte za ohranjanje nesnovne dedisc¢ine ter pomaga
koordinirati ¢ezmejni Festival boZicnega kruha v obeh drzavah. Z veseljem
se odziva tudi na povabila Slovencev v Zagrebu, kjer ob dnevu reformacije
predstavlja raznolike kulturne vsebine - od knjigovesStva do kulinarike.
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v
ﬂ%’ S%W u svojoj obitelji svake godine pece poprtnik, a prati

je i na izlozbe, predavanja i radionice diljem Slovenije. Aktivna je nositeljica
tradicije pripreme poprtnika i jedna od inicijatora njegovog upisa u Registar
nematerijalne kulturne bastine Slovenije, kao i u Hrvatskoj. Kao srce Instituta
Parnas, vodi brojne projekte za ocuvanje nematerijalne bastine i pomaze u
koordinaciji prekogranicnog Festivala boZi¢nog kruha u obje zemlje. Rado se
odaziva i pozivima Slovenaca u Zagrebu, gdje na Dan reformacije predstavlja
razne kulturne sadrzaje - od uvezivanja knjiga do kulinarstva.
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Poprtnik je bozZi¢ni kruh, ki v druzZino prinaSa blagostanje, moc¢ in zdravje.

Priprava poprtnika sodi med nesnovno kulturno dedis¢ino tako v Sloveniji kot
na Hrvaskem. Nosilce dedisc¢ine povezuje ¢ezmejni Festival boZicnega kruha, ki ga
koordinira Zavod Parnas iz Velikih LaS¢.

Sestavine

1 kg mehke moke, 1 kocka kvasa (42 g),
% 1 mleka, 1 celo jajce in 2 rumenjaka,
1 zvrhana zlicka soli, 80 g sladkorja, 1
vaniljev sladkor, 1 do 2 Zlici ruma, malo
naribane limonine lupinice, 1 dl olja

Za premaz: 1 rumenjak in malo sladke
smetane

Priprava

V posodo za meSanje presejemo moko
in napravimo v sredini jamico. Vanjo
nadrobimo kvas, dodamo malo sladkorja
in toplega mleka, ob robu posode pa po
moki posujemo sol. Pustimo, da kvasec
malo naraste, nato dodamo preostale
sestavine in zamesimo ne pretrdo testo.
Lahko mesimo z rokami (okrog 20
minut), hitreje gre s kuhinjskim robotom.
Ko se testo lo¢i od posode, ga pokrijemo
s krpo in pustimo pocivati na toplem
(do 1 ure). Vzhajano testo stresemo
na pomokan pult in z vrha odreZemo
priblizno tretjino testa za okraske.
Preostali del z rokami privzdignemo,
obrnemo in ga oblikujemo - spodvijemo
v hlebcek (ne pregnetamo!). Namestimo
ga na pekag, ki je prekrit s peki papirjem,
pokrijemo s krpo in pustimo vzhajati.
Medtem iz odrezane tretjine testa
oblikujemo okraske - kito, ki povezuje




Poprtnik je boZi¢ni kruh koji obitelji donosi blagostanje, snagu i zdravlje. Priprema
poprtnika uvrstena je u nematerijalnu kulturnu bastinu i u Sloveniji i u Hrvatskoj.
Nositelje bastine povezuje prekogranicni Festival bozi¢nog kruha, kojim koordinira

Institut Parnas iz Velikih Lasca.

Sastojci

1 kg glatkog brasna, 1 kocka kvasca (42
g), %2 1 mlijeka, 1 cijelo jaje i 2 Zumanjka,
1 puna cajna Zzlic¢ica soli, 80 g Secera,
1 vanilin Secer, 1-2 Zlice ruma, malo
naribane limunove korice, 1 dl ulja

Za premaz: 1 zumanjak i malo slatkog
vrhnja

Priprema

U zdjelu za mijeSanje prosijemo brasno
i u sredini napravimo udubinu. U nju
razmrvimo kvasac, dodajmo malo Secera
i toploga mlijeka te posipamo sol po rubu
zdjele. Pustimo da kvasac malo naraste,
zatim dodamo preostale sastojke i
umijesimo tijesto koje nije pretvrdo.
MozZemo mijesiti ru¢no (oko 20 minuta),
brze je s multipraktikom. Kad se tijesto
odvoji od zdjele, pokrijemo ga krpom i
ostavimo da odstoji na toplom mjestu
(do 1 sat). Dignuto tijesto istresemo
na pobrasnjenu povrSinu i odreZemo
oko 1/3 tijesta za ukrase. Preostali
dio izvadimo rukama, okrenemo ga i
oblikujemo u okrugli kruh (nemojmo ga
previSe mijesiti!).

Stavimo ga u okrugli lim za pecenje
obloZen papirom za pecenje, pokrijemo
ga krpom i ostavimo da se dize. U
meduvremenu, odrezanu trec¢inu tijesta




druzino (spletemo jo iz treh trakov, pri cemer moramo paziti, da bo dovolj dolga
za okrog hlebca, lahko pa jo poloZimo tudi na hlebec); pticke, kolikor je otrok pri
hisi (iz daljSega svaljka zaveZemo vozel, s prsti oblikujemo na eni strani kljuncek,
na drugi pa z nozem ali vilicami rep); drugo okrasje po Zelji - smreke, soncek,
letnico, zvezde,...

Vzhajani hlebec premazemo z vodo in nanj naloZimo okraske, ki ne smejo biti
pretezki. Lahko jih pritrdimo z zobotrebci, ki jih po peki odstranimo. Kito lahko
namestimo okrog poprtnika. Pustimo, da testo Se malo vzhaja, nato stepemo
rumenjak z malo sladke smetane in natan¢no premazemo cel poprtnik. Pe¢emo
ga v ogreti pecici, na 180 °C okrog 45 do 50 minut. Da ne porjavi preve¢, ga med
peko pokrijemo s peki papirjem.




iskoristimo za oblikovanje ukrasa - pletenicu koja povezuje obitelj (ispletemo od
3 trake, pazeci da je dovoljno duga da se omota oko kruha ili je moZemo staviti na
kruh); pticice, onoliko koliko imamo djece u ku¢i (od valjka tijesta zavezZemo ¢vor,
prstima oblikujemo kljun s jedne strane, a nozem ili vilicom rep s druge strane);
ostale ukrase oblikujemo po svom izboru - jelke, sunce, kalendarska godina,
zvijezde,...

Dignuti kruh premazemo vodom i na njega stavimo ukrase koji ne smiju biti
preteski. Mozemo ih pricvrstiti ¢ackalicama koje nakon pecenja izvadimo.
Pletenicu moZemo staviti oko kruha. Ostavimo da se kruh jo$ malo dize, zatim
umutimo Zumanjak s malo slatkog vrhnja i pazljivo premazemo cijeli poprtnik.
PeCemo ga u prethodno zagrijanoj pec¢nici na 180°C 45-50 minuta. Da ne bi
previSe porumenio, tijekom pecenja prekrijemo ga papirom za pecenje.
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WW W %‘/NMM se je rodila v Sloveniji, odrascala je

v Kopru, po poklicu je uciteljica razrednega pouka. Pred 40 leti se je preselila
na Hrvasko, kjer je v Istri z moZem delala v odvetniski in notarski pisarni.
Zadnjih 15 let zivi v Zagrebu, in Ceprav je upokojena, je Se vedno zelo aktivna
kot licencirana turisti¢na vodnica v Zagrebu in osmih hrvaskih Zupanijah. Od
preselitve iz Istre v Zagreb je aktivna c¢lanica Slovenskega doma Zagreb in
Sveta slovenske narodne manjSine mesta Zagreb. Nekaj let je bila tudi ¢lanica
Upravnega odbora Slovenski dom Zagreb in urednistva glasila Novi odmev,
redno je pisala za rubriko Ne pozabimo slovenskih jedi in druge prispevke,
zaradi Stevilnih obveznosti pa danes piSe le Se obcCasno. Leta 2016 je prejela
visoko drzavno priznanje Regrat znanja za dosezke na podrocju izobraZevanja
odraslih. Vsezivljenjsko ucenje ter ljubezen do kulturne dediscine in kuhanja so
njena velika strast. Strast do kuhanja sta ji vsadila oce Ivan in njegova mama -
Marjetina nona Avgustina, ki sta bila izvrstna kuharja. Marjeta je tudi strastna
zbirateljica tradicionalnih receptov in kuharskih knjig. Njena zbirka trenutno
obsega okoli 500 kuharskih knjig z vsega sveta.
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W W\’ %//%UM rodena je u Sloveniji, odrasla u Kopru,

a po struci je uciteljica razredne nastave. U Hrvatsku se preselila prije 40
godina, gdje je u Istri sa suprugom radila u odvjetnickom i javnobiljeznickom
uredu. Posljednjih 15 godina zivi u Zagrebu, a iako je u mirovini jos uvijek je
vrlo aktivna kao licencirana turisticka vodicica u Zagrebu i osam hrvatskih
Zupanija. Od preseljenja iz Istre u Zagreb aktivna je Clanica Slovenskog doma
Zagreb i Vijeca slovenske nacionalne manjine Grada Zagreba. Nekoliko godina
bila je i Clanica Upravnog odbora Slovenskog doma Zagreb i urednistva
Casopisa Novi odmev, redovito pisSuci za kolumnu Ne zaboravimo slovenska jela
i druge priloge, ali zbog brojnih obaveza sad piSe samo povremeno. Godine
2016. dobila je visoko drzavno priznanje Maslacak znanja za postignuca u
obrazovanju odraslih. CjelozZivotno ucenje te ljubav prema kulturnoj bastini i
kuhanju njezine su velike strasti. Strast prema kuhanju prenijeli su joj otac Ivan
i njegova majka - Marjetina nona Avgustina, koji su bili izvrsni kuhari. Marjeta
je takoder strastvena sakupljacica tradicionalnih recepata i kuharskih knjiga.
Njezina kolekcija trenutno broji oko 500 kuharskih knjiga iz cijeloga svijeta.
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Jota je tradicionalna slovenska jed, ki je narejena iz kisle repe ali zelja, fiZola,
krompirja in prekajenega mesa, torej enolonc¢nica. Izvirno je jota jed iz italijanske
pokrajine Karnija, je pa zelo razsirjena v Istri, Furlaniji in na Primorskem.

Jotaje jed, ki je pozimi rada zasla na nonino mizo, danes jo pogostokrat tudi sama
pripravljam. Najraje tako kot moja nona, in kot jo je kasneje kuhal moj oce, iz kisle
repe.

Sestavine (za 4 osebe)

50 dag kisle repe, 30 dag rjavega
fizola, 30 dag krompirja, 50 dag suhih
prekajenih reber, olj¢no olje, panceta,
1 ¢ebula, 2 stroka Cesna, poper v zrnju,
lovor, sol

Priprava

Na olj¢cnem olju preprazimo na
drobno sesekljano ¢ebulo in panceto
ter dodamo grobo narezan Cesen.
Malo preprazimo, da Cesen zadisi, ter
dodamo oprano Kkislo repo in oprana
rebra, zalijemo z vodo, da poKrije
repo in rebra, ter kuhamo. Med kuho
dodamo cel poper; lovor ter po potrebi
solimo. Posebej skuhamo olupljen in
na manjSe kose narezan krompir. Ko
je kuhan, ga pretla¢imo in ga skupaj
z vodo, v kateri se je kuhal, dodamo
kuhani repi. Ko so rebra Ze kuhana, jih
vzamemo iz lonca, meso ocistimo od
kosti in ga vrnemo v lonec. Na koncu
dodamo po Zelji Se posebej kuhan
fizol. Jed premeSamo in jo Se nekaj
minut pustimo na nizki temperaturi,
da se vse sestavine lepo povezejo.
Postrezemo z domacim kruhom.




Jota je tradicionalno slovensko jelo koje se sastoji od kisele repe ili kupusa, graha,
krumpira i suhog dimljenog mesa, dakle to je varivo. Izvorno je jota jelo iz talijanske
regije Karnija, ali je vrlo raSirena u Istri, Furlaniji i Primorskoj.

Jota je jelo koje je nekad bilo redovito na stolu moje none zimi, a danas ga Cesto i
sama pripremam. Najradije onako kao moja nona, a kasnije kako je kuhao moj tata,

s kiselom repom.

Sastojci (za 4 osobe)
50 dkg kisele repe, 30 dkg smedeg
graha, 30 dkg krumpira, 50 dkg suhih
dimljenih rebara, maslinovo ulje,
panceta, 1 luk, 2 ¢eSnja ceSnjaka, papar
u zrnu, lovorov list, sol

Priprema

Na maslinovom ulju poprzimo sitno
nasjeckani luk i pancetu te dodamo
grubo nasjeckani cesnjak. Malo
poprzimo dok ¢eSnjak ne zamiriSe te
dodamo opranu kiselu repu i oprana
rebra, zalijemo vodom da prekrije
repu i rebra te kuhamo. Dok se kuha,
dodamo zrna papra, lovorov list i po
potrebi sol. Posebno skuhamo oguljeni
i na komadi¢e narezan Kkrumpir,
zgnjec¢imo ga i zajedno s vodom u kojoj
se kuhao dodamo kuhanoj repi. Kad
su rebra kuhana, izvadimo ih iz lonca,
ocistimo meso od Kkostiju i vratimo
ga u lonac. Na kraju po Zelji dodamo
odvojeno kuhani grah, promijeSamo
i ostavimo jelo na laganoj vatri jo$
nekoliko minuta da se svi sastojci
lijepo sjedine. PosluZimo jotu s
domacim kruhom.




Vorivs vapppi  Loragrns poferfe .

Ko je nona postavila na mizo vampe, sem vedela, da bom tisti dan brez kosila. Imela
je posebne metode, kako me navaditi na hrano, ki mi ni bila vSec, vendar o njih zdaj
ne bi pisala. Vem, da so vampi ena tistih jedi, ki jih bodisi oboZujemo bodisi sploh
ne maramo. In ne boste verjeli, danes so kar pogosto na mojem jedilniku.

Sestavine za vampe

1 kg svezih vampov, 60 ml alkoholnega kisa, 300 g paradiZnikove mezge, olj¢no olje,
300 g pancete, 2 Cebuli, 3 stroki Cesna, lovorjev list, 70 g naribanega parmezana ali
drugega trdega sira, vejica petersilja, 2 dl belega vina, majaron, sol in poper po okusu

Sestavine za polento
300 g koruznega zdroba, voda, sol

Priprava vampov
Vampe poloZimo v vodo s kisom in pustimo stati 20 minut, nato jih speremo pod
hladno vodo in nareZemo na trakove.
V loncu z vodo jih kuhamo, dokler se
ne zmehcajo. Vodo odlijemo. Lahko pa
kupimo Ze kuhane in narezane vampe.
Na olj¢énem olju preprazimo drobno
sesekljano ¢ebulo in panceto, dodamo
lovorjev list. Dodamo kuhane vampe,
paradiznikovo mezgo in cesen ter na
kratko preprazimo. Zalijemo z belim
vinom in za¢inimo z majaronom in
drugimi za¢imbami po Zelji. Ce je
jed pregosta, dolijemo vodo, Ce je
preredka, posipamo jed z Zlico krusnih
drobtin. Vse skupaj pustimo, da se
kuha do konca in se okusi povezejo,
na nizki temperaturi Se nekaj minut.
Na koncu dodamo drobno sesekljan
petersilj, pri Cemer upostevamo, da se
petersilj uporablja kot za¢imba, ne le
kot okras.




Vlrive [hipice i prdeifn of

Kad je nona postavila tripice na stol, znala sam da ¢u taj dan biti bez rucka. Imala je
posebne metode za privikavanje na hranu koju nisam voljela, ali ne bih sad pisala
o tome. Znam da su tripice opcenito jedno od onih jela koje ili volimo ili ne volimo.
[ necete mi vjerovati, danas su ¢esto na mom jelovniku.

Sastojci za tripice

1 kg svjezih tripica, 60 ml alkoholnog octa, 300 g pirea od rajcice, maslinovo ulje,
300 g pancete, 2 glavice luka, 3 ¢eSnja CeSnjaka, lovorov list, 70 g naribanog sira
parmezana ili drugog tvrdog sira, grancica persina, 2 dl bijelog vina, maZzuran, sol i
papar prema vlastitom ukusu

Sastojci za palentu

300g kukuruzne krupice, voda, sol

Priprema tripica

Tripice stavimo u vodu s octom i
ostavimo 20 minuta, isperemo pod
hladnom vodom i nareZemo na trakice.
Zatim ih stavimo u vodu i kuhamo dok
ne omeksaju. Vodu bacimo. MoZemo
kupiti ve¢ skuhane i narezane tripice.
Na maslinovom ulju poprzimo sitno
narezani luk i pancetu, dodamo lovorov
list. Ubacimo kuhane tripice, pire od
rajcice i cesnjak te kratko proprzimo.
Podlijemo bijelim vinom, zacinimo
mazuranom te ostalim zac¢inima prema
vlastitim Zeljama. Ako je jelo pregusto,
dodamo jo$ vode, ako je prerijetko,
posipamo ga Zlicom krusnih mrvica.
Pustimo da se sve kuha i sjedini, na
laganoj vatri jo$ nekoliko minuta. Pri
kraju ubacimo sitno kosani persin,
uzevsi u obzir da se persin koristi kao
zacin, a ne samo kao dekoracija.
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Priprava polente

V drugem loncu skuhamo polento. Tradicionalno
se polenta kuha v razmerju 4 deli tekocine in 1
del koruznega zdroba. V velikem loncu zavremo
vodo. Med meSanjem postopoma vanjo stresamo
zdrob in meSamo Se nekaj minut, da se ne naredijo
grudice. Kuhamo priblizno 30 do 45 minut na nizki
temperaturi in vsakih nekaj minut premesamo, da
se polenta ne prime dna.

Vampe postrezemo s polento in na jed naribamo
tudi sir.




\
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Priprema palente

U drugoj posudi skuhamo palentu. Tradicionalno
se palenta kuha u omjeru 4 dijela teku¢ine na 1
dio kukuruzne krupice. Zakuhajmo vodu u velikom
loncu. Sipajmo krupicu dok istovremeno mijeSamo
vodu i mijeSajmo nekoliko minuta da se ne naprave
grudice. Kuhamo oko 30-45 minuta na laganoj
vatri, svakih nekoliko minuta promijesamo kako se
palenta ne bi uhvatila za dno.

Tripice serviramo uz palentu i po vrhu naribamo sir.
domacim kruhom.
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Frifn

Frika je preprosta tradicionalna jed, ki so jo nekoc zelo radi pripravljali pastirji
na Tolminskem. Danes je to izvrstna jed, ki jo najdemo na jedilnikih tudi najbolj
znanih slovenskih restavracij. Frika izvira iz severnoitalijanske pokrajine
Karnija, pripravljajo pa jo iz krompirja in sira. Recept zanjo mi je posredovala
gospa Lucka iz Kamenj v Vipavski dolini. Zanj sem ji zelo hvalezZna, saj friko zelo
radi jemo tudi pri nas doma.

Sestavine

300 g krompirja, nekaj svinjske masti ali oljcnega olja, lahko tudi zaseka,
panceta po Zelji (V osnovnem pastirskem receptu je ni.), 200 g sira (gauda
ali edamec, Tolminci uporabljajo svoj domaci sir), po Zelji sveza zelis¢a (npr.
koper, drobnjak, origano, pehtran), sol po okusu

Priprava

Krompir olupimo in ga nareZemo na tanjSe rezine (lahko uporabimo strgalnik
za kumarice ali zelje). Narezanega pustimo v posodi s hladno vodo, da se
izloCi Skrob. V vecji ponvi, ne loncu, segrejemo svinjsko mast, oljcno olje
ali zaseko. Na mascobi preprazimo drobno narezano panceto in dodamo
povsem odcejen krompir. Pecemo tako dolgo, dokler se krompir ne zmehca.
Po krompirju potrosimo na manjse kocke narezan ali nariban sir. Vse skupaj
pecemo Se priblizno 5 minut, da se jed na dnu lepo zapece. S pomocjo kroznika
friko previdno obrnemo Se na drugo stran in jo peCemo Se 5 minut. Friko ves
Cas pecemo brez pokrovke, ko pa je jed pripravljena, jo pokrijemo in pred
serviranjem pocakamo vsaj 15 minut, da se okusi lepo poveZejo. Frika je zelo
nasitna, zato jo lahko postrezemo kot samostojno jed. Po Zelji jo lahko po vrhu
zacinimo tudi s sveZimi zeliS¢i.




Frifn

Frika je jednostavno tradicionalno jelo koje je neko¢ bilo vrlo popularno medu
pastirima na podrucju Tolmina, a danas je izvrsna delicija koju nude ¢ak u
otmjenim slovenskim restoranima. Izvorno, frika potjece iz sjevernotalijanske
regije Karnija. Pravi se od krumpira i sira. Recept mi je dala gospoda Lucka iz
Kamenja u Vipavskoj dolini i jako sam joj zahvalna, jer sada, kod nas doma i mi
volimo jesti friku.

Sastojci

300 g krumpira, malo masti ili maslinovog ulja, mozemo upotrijebiti i ,zaseku”
(kosanu mast), po Zelji moZemo koristiti i malo pancete (u osnovnom pastirskom
receptu je nema), 200 g sira (gauda ili edamer, Tolminjani koriste svoj domaci
polutvrdi sir), po Zelji svjeZe zaCinsko bilje (moZemo odabrati kopar, vlasac,
origano, estragon ili...) sol po potrebi

Priprema

Krumpir ogulimo i nareZemo na tanke ploske (moZzemo koristiti ribez za krastavce
ili kupus), a zatim ga stavimo u zdjelu s vodom kako bismo uklonili visak skroba.
U velikoj tavi (ne loncu) zagrijemo mast, maslinovo ulje ili ,zaseku”, pa na tome
poprzimo sitno nasjeckanu pancetu i dodamo dobro ocijedeni krumpir te pecemo
dok krumpir ne omeksa. Po cijeloj povrsini krumpira dodamo na male kockice
narezan ili nariban sir. Sve zajedno pecemo jo$ oko 5 minuta, da jelo lijepo
porumeni s donje strane, a tanjurom pazljivo okrenemo friku na drugu stranu,
da se pece jos 5 minuta. Friku pripremamo cijelo vrijeme bez poklopca, ali kad je
jelo gotovo, pokrijemo je i pricekamo barem 15 minuta prije posluzivanja jela da
se okusi lijepo sjedine. Frika je vrlo zasitna, pa je mozemo posluziti kao zasebno
jelo. Po Zelji je moZemo posipati i svijezim zacinskim biljem.
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Obiskovala sem tretji razred osnovne Sole, ko je umrla moja nona. Na Zalost me
ni utegnila nauciti kuhati in mi prenesti svojega bogatega znanja o pripravi tako
enostavnih kot zahtevnejsih jedi. Mnogo let je minilo od tedaj, a spomin na okuse
njenih, z veliko ljubeznijo pripravljenih jedi ni zbledel. Posebej sem se veselila noninih
nedeljskih kosil, ki so se vedno zakljucila s sladico. Najpogosteje je postregla Struklje.

Recept za Struklje, po katerem jih je verjetno pripravljala tudi moja nona, sem
kasneje dobila od daljne sorodnice, gospe Marije iz Vipave.

Sestavine

Za testo: V2 kg gladke bele moke, 2 dag kvasa, 1 celo jajce, 2 rumenjaka, Zlica ruma, 5
dag sladkorja, 5 dag masla, lupina ene limone, $¢ep soli, 2,5 dl mleka

Za nadev: 30 dag mletih orehov, 10 dag masla, 5 zvrhanih Zlic drobtin, 10 dag
sladkorja, 2 dl mleka, 2 beljaka, 15 dag rozin

Postopek za pripravo testa

Iz nekaj zlic mleka, zlicke moke, kvasa in zlicke sladkorja pripravimo kvasec. V skledo
presejemo moko, na sredini naredimo jamico, ob robovih dodamo sol, sladkor; na
kocke narezano maslo, rum ter naribano limonino lupino. V jamico vlijemo kvasec
ter poctakamo, da Se malo naraste. Nato postopoma prilivamo mla¢no mleko in
zgnetemo testo. Testo zvrnemo na pomokano desko in ga gnetemo toliko Casa, da
se ne prijemlje veC rok in deske. Razdelimo ga na dva hlebcka in na toplem pustimo
vzhajati na dvakratno velikost.

Postopek za pripravo nadeva

Mleko zavremo in z njim poparimo mlete orehe. Na maslu preprazimo drobtine in
jih dodamo orehovi masi. Ko se ta popolnoma ohladi, dodamo Se beljake, stepene v
ne prevec trd sneg, in sladkor.

Priprava

Vsak hlebcek testa razvaljamo na %2 cm debelo, premaZemo s polovico nadeva in
posujemo s polovico rozin ter zavijemo kot potico. Strukelj narahlo zavijemo v
prti¢, ki ga ob straneh dobro zavezZemo, vmes pa le toliko, da se nam Strukelj ob
kuhanju ne odpira. Pustimo vzhajati priblizno 45 minut na toplem. Medtem v Siroki
kozici zavremo vodo (voda naj sega priblizno do polovice kozice). Vzhajane struklje
polozimo v vrelo vodo z vzhajano stranjo navzdol (kot krofe) in jih v pokriti kozici
kuhamo 20 minut. Nato jih obrnemo in odkrite kuhamo Se 20 minut. Ko so kuhani,
jih takoj odvijemo. Pred serviranjem Strukelj nareZemo na priblizno 1 do 2 cm
debele rezine. Po Zelji jih lahko prelijemo z na maslu preprazenimi drobtinicami in
dodatno sladkamo. (Moja nona jih je rahlo prelila z medom.)




Vovire Zlruppli

Pohadala sam tre¢i razred osnovne Skole, kad je moja nona umrla. Nazalost, nije
me stigla nauciti kuhati i prenijeti mi svoje bogato znanje o pripremi jednostavnih i
slozenih jela. Od tada je proslo mnogo godina, ali sjecanje na okuse njezinih s ljubavlju
pripremljenih jela nije izblijedjelo. Posebno sam se veselila noninim nedjeljnim
ruckovima, koji su uvijek zavrsavali necim slatkim. Najcesce je posluzivala Strukle.
Recept za Strukle, po kojem ih je vjerojatno i moja nona pripremala, kasnije sam
dobila od nase daljnje rodakinje, gospode Marije iz Vipave.

Sastojci

Za tijesto: Y2 kg glatkog bijelog brasna, 2 dkg kvasca, 1 cijelo jaje, 2 Zumanjka, Zlica
ruma, 5 dkg Secera, 5 dkg maslaca, korica jednog limuna, prstohvat soli, 2,5 dl mlijeka
Za nadjev: 30 dkg mljevenih oraha, 10 dkg maslaca, 5 punih Zlica krusnih mrvica, 10
dkg Secera, 2 dl mlijeka, 2 bjelanjka, 15 dkg grozdica

Postupak pripreme tijesta

Pripremimo kvasac od nekoliko Zlica mlijeka, Zli¢ice brasna, kvasca i Zli¢ice Secera.
Prosijemo brasno u zdjelu, u sredini napravimo udubljenje, uz rubove dodamo sol,
Secer, narezani maslac, rum i naribanu koricu limuna. U udubljenje ulijemo kvasac i
pri¢cekamo da jo$ malo naraste. Zatim postupno ulijemo mlako mlijeko i umijesimo
tijesto. Tijesto stavimo na pobrasnjenu dasku i mijesimo ga dok se vise ne lijepi za
ruke i dasku. Podijelimo ga na dva dijela i ostavimo na toplom mjestu da se dize dok
se ne udvostruci.

Postupak pripreme nadjeva

Prokuhamo mlijeko i s njim poparimo mljevene orahe, poprzimo krusne mrvice
na maslacu i dodamo ih masi od oraha. Kad se potpuno ohladi, dodamo bjelanjke
istucene u ne precvrsti snijeg i Secer.

Priprema

Svaki komad tijesta razvaljamo na debljinu od %2 cm, premaZemo polovicom nadjeva
i posipamo polovicom grozdica te zamotamo kao poticu. Strukle labavo zamotamo u
ubrus i dobro zaveZzemo rubove, ostavljajuci tek toliko prostora izmedu da se Strukle
ne otvore tijekom kuhanja. Ostavimo da se dizu oko 45 minuta na toplom mjestu. U
meduvremenu zakuhamo vodu u Sirokom loncu (voda treba dosezati otprilike do pola).
Narasle Strukle stavimo u kipuéu vodu s podignutom stranom prema dolje (kao krafne)
i kuhamo ih u poklopljenom loncu 20 minuta, zatim ih okrenemo i kuhamo otkrivene
jo$ 20 minuta. Kad su kuhani, odmah ih odmotamao. Prije posluzivanja Strukle narezemo
na ploske debljine 1-2 cm. Po Zelji ih moZemo posipati kruSnim mrvicama przenim na
maslacu i dodatno zasladiti Secerom. (Moja ih je nona lagano prelila medom.)
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Ko sem v Casu Solskih pocitnic, ob raznih druzinskih praznikih ali pa samo na
nedeljsko kosilo prihajala s starsi k noni, je bilo moje prvo opravilo »inventura«
v njeni shrambi, ki smo ji seveda rekli Spajza. Na starinskem steklenem krozniku
na stojalu so me vedno pricakali diSeci vaniljevi rogljicki. Ti so bili v nonini
shrambi »pod nujno«, za vsak primer, za nenapovedane obiske. Vonja teh
rogljickov ne bom nikoli pozabila, nonin recept zanje pa se na zalost ni ohranil.
Zelo dober recept zanje sem pred mnogimi leti dobila od gospe Jozice iz
Ljubljane.

Sestavine
200 g masla, 125 g sladkorja, 1 zavojcek vaniljevega sladkorja, 3 rumenjaki, 250
g moke, za noZevo konico pecilnega praska, 125 g mletih orehov, sladkor v prahu

Priprava

Zmehc¢ano maslo sobne temperature umeSamo s sladkorjem, vaniljevim
sladkorjem, rumenjaki, pecilnim praskom in moko. Vmesamo tudi mlete orehe.
Testo naj odlezi v hladilniku vsaj pol ure. Za tem postopoma lo¢imo kose testa
in na deski oblikujemo kot svin¢nik debele svaljke, ki jih nareZemo na 4 do 5
cm dolge svaljke in jih oblikujemo v rogljicke. Polozimo jih na pekac, oblozen
s peki papirjem. Pecico segrejemo na 180 °C in pecemo rogljicke priblizno 10
minut. Vaniljeve rogljicke Se tople bogato potresemo s sladkorjem v prahu. Ko se
ohladijo, jih lahko postrezemo ali shranimo v tesno zaprti skatli.




. rndlin bifllice iy rvive Joprigeq

Kad bih dolazila k noni za vrijeme Skolskih praznika, s roditeljima na razne
obiteljske praznike ili samo na nedjeljni ruc¢ak, moj prvi zadatak bio je ,napraviti
inventuru“ njezine ostave kojoj smo rekli Spajza. Naravno, mirisne vanilin
kiflice uvijek bi me docekale na starinskom staklenom tanjuru na stalku. Bile
su u noninoj ostavi ,pod obavezno®, za svaki slucaj, za one nenajavljene goste.
Nikad necu zaboraviti miris onih kiflica, ali nonin recept nazalost nije sa¢uvan.
Prije mnogo godina gospoda Jozica iz Ljubljane dala mi je za njih jako dobar
recept.

Sastojci
200 g maslaca, 125 g Secera, 1 vanilin Secer, 3 Zumanjka, 250 g brasna, prstohvat
praska za pecivo, 125 g mljevenih oraha, Seéer u prahu

Priprema

PomijeSamo na sobnoj temperaturi omekSani maslac sa Secerom, vanilin
SeCerom, Zumanjcima, praskom za pecivo i brasnom. UmijeSamo mljevene
orahe. Tijesto treba odlezati u hladnjaku barem % sata. Nakon toga odvajamo
komade tijesta te na dasci oblikujemo valjke debljine olovke, rezemo na 4-5 cm
duge valjcice i oblikujemo ih u Kkiflice. Stavimo ih na lim obloZen papirom za
pecenje. Pecnicu prethodno ugrijemo na 180°C, a kiflice pecemo oko 10 minuta.
Jos$ tople vanilin kiflice bogato posipamo Se¢erom u prahu, kad ohlade moZemo
ih posluziti ili spremiti u dobro zatvorenu kutiju.
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