HRANA ZA ZDRAVJE in DELOVNA MESTA
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Recepti, zbrani v natecaju
Hrana za zdravje in
delovna mesta

Beseda evroposlanke Zofije Mazej Kukovic

Drage avtorice in avtorji receptov, udelezenci nate¢aja Hrana za zdravje in
delovna mesta!

Kakovost nasega zivljenja in zdravja je neposredno povezana s hrano. S pri-
pravljanjem hrane izrazamo ljubezen do izro¢il, ki so nam jih prenesli pred-
niki in ljubezen do tistih, s katerimi bomo hrano zauzili. Najvedji dar so
priloznosti, ko se lahko zberemo pri mizi kot druzina.

V sodobnih ¢asih se to zgodi redkeje kot v mojem otrostvu. Kadarkoli sem
prisla domoyv, je bil $tedilnik topel in oblozen z dobrotami mamine kuhinje.
Seveda je bila v kuhinji tudi mama. Danes tega razkosja ni ve¢, ostajajo pa
jedi, ki smo jih jedli ob domacem ognjis¢u. Z druzino smo obdrzali obicaje,
da vsak konec tedna specemo kruh v krusni peci, ga razdelimo in ob pone-
deljkih odnesemo s sabo vsak na svoj konec sveta.

Sama se ne Stejem med izvrstne kuharice, prej bi to priznanje dala mojemu
dragemu. Se pa u¢im iz svojih napak. Ko sem pripravljala ajdove struklje,
ajdove moke, preden sem zamesila testo, nisem poparila s kropom. Trdota
strukljev je bila brez tega dejanja bolj podobna surovim makaronom, kot pa
pravim $trukljem, ki se stopijo v ustih.

Dragi pisci receptov, prav je, da ste ponosni na neizmerno znanje in spretno-
sti. Verjetno se niti ne zavedate lepote in vrednosti, ki jo imate. Mogoce v
vasem znanju $e niste odkrili podjetniske ideje, moznosti za samozaposlitev

ali dopolnilno dejavnost?

V Strasbourgu so zelo cenjene gostilne s kislim zeljem in svinjsko kraco!
Svet je bolj enostaven, kot si ga mi predstavljamo. Zato vas naj skupek teh

receptov vodi tudi v razmisljanja, ki segajo izven domace mize.

Dober tek!
evropska poslanka Zofija Mazej Kukovi¢




Z natecajem je bilo zbranih 315 razli¢nih kuharskih receptov. 105 recep-

tov kot glavno sestavino vsebuje ajdo. Jagodicevje je vkljuéeno v 83 recep-
tih, stro¢nice v 71 receptih in éesen je kot pomembna sestavina prisoten v
30 receptih. Nekaj receptov vklju¢uje ve¢ sestavin hkrati, npr. jagodicevje
in ajdo ali stro¢nice in Cesen. Sest receptov pa vkljucuje celo tri obravnava-
ne sestavine (ajda, Cesen, stro¢nica): kmecki namaz iz belega fizola in ¢esna,
zeli$¢na juha s fizolom in bobom, fizolova juha, obara z ajdovo kaso, mine-
stra, ajdovi polpeti s fizolom. Med 315-timi recepti pa je tudi nekaj taksnih,

ki ne vsebujejo nobene sestavine od obravnavanih vrst kmetijskih rastlin.

Med natecajniki je najve¢ receptov prispeval Vrtec pri OS Mala Nedelja.
Prispevali so kar 38 receptov. 31 receptov je prispevala ga. Alenka Markez.
Zavod Krajnski vrtci, vrtec Mojca — Enota Cenéa je prispeval 9 receptov,
8 receptov pa sta prispevala g. Ernest Horvart in SC Pruj, Biotehniska fa-
kulteta, 7 receptov Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro Urska Kelvisar in ga.
Katja Ber¢ic, 6 receptov sta prispevali ga. Minka Likar in gd¢. Eva Kavka.
Mnogo receptov so poslali tudi ga. Tatjana Stancar Poprask, kmetija MeZié,
ga. Neza Zatler, OS Simona Kosa Podbrdo, ga. Irena Kasas, OS Sostro
Podruzni¢na $ola Jan¢e, OS Smartno pri Slovenj Gradcu in ga. Tatjana

Lampreht (vsi po 5 receptov).




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Aidovkruh. . ... ... ...
0S Miha Pintar Toledo Velenje

Ajdovkruh. ... ... .. ...
Alenka MarkeZ, Skorba, Hajdina

Ajdov kruh - ajdisek . .. ... ... ... ... .
Helena Zabovnik, Skale pri Velenju

Aidovkruh. . ... ... ...
Cvetka Jagodi¢, Sentjur

Ajdovkruh. ... ... ... .o
Katja Povh, Vinska gora

Ajdov kruh —ajdisek . .. ... ... ... ... .
Evald Lampreht, Radlje ob Dravi

Aidovkruh. . ... ... ...
Kmetijstvo MeZi¢, Mali Podlog, Leskovec

Kruh z vinskim kamnom . . . ... ... ... ...
Marjana Cekon, Florjan pri Sostanju

Ajdov kruh z bu¢nimi semeni in zeli$cno soljo .
Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Soncnica. .. ............ .. ... ...,
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovkruhzorehi . ... ... ... . ... .. ..
Marica BavdaZz, Kanalski Lom

Ajdovkruhzorehi . ... ... ... ... ...,
Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi
Ajdovkruhzorehi ...... .. ... ... ...
OS Dragotina Ketteja llirska Bistrica

Ajdovi hleb¢cki s pinjoli . . . .. ... ... ...,
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovajuha .. ... ... ... .. .. ... ...,
Alenka MarkeZ, Skorba, Hajdina

Gobova juhazajdovokaso ... ... ... ... .
Marija Kuhar, Zadraga, Duplje

MineStra . ....... ... ... .. ... ...
Ernest Horvat, Fokovci

Juha z ajdovo kaso in jurcki — recepti mame Elze
Jeanette Johan, Rogaska Slatina

Obarazajdovokaso .......... ... ...,
Kmetija Hudobnik, Prevalje

Ajdove polpete . . .. ... ... ... . ... ...
Nada Lunder, Predstruge, Videm Dobrepolje

Ajdovi polpeti s fizolom ... ... ... .. ..
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Martina Smolnikar, Kuk

Mulce (krvavice) . . ... ... ...
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Krvavice . ... ... ... ... .. ... . ...

Janez Urh, Trebija

Svinjski Zelodec z ajdovomoko . ... ... ...
Metka Vergles, Ro3poh
Ajdova riZota ala Vergles
0S Simona Kosa Podbrdo
Budla
0S Simona Kosa Podbrdo

Petelincki . . ......................
Eko kmetija Kasa$, Dolina pri Lendavi
Ajdovakasa................ ... ...,
Rudi Ram3ak in Alenka Zapusek, Lindek

Lindeska ajdovakasa . . .. ..... ... .. ...

IV. Osnovna 3ola Celje

Ajdove kroglice z zelis¢i . . ... ... ... ...,
Kranjski vrtci

Ajdova kasa z gobami
Rudi Ram3ak in Alenka Zapusek, Lindek

Lindeska bela ajdovakasa. . . ... ... ... ...

Katja Povh, Vinska gora
Ajdova kasazgobami .. ....... ... .. ..
Gojko Stani¢, Ljubljana
Ajdovakasazgobami ............ .. ..
Montessori institut, OranZna hia otrok Dravlje Ljubljana
Ajdova kasa z gobicami . ... ... ... ... .
Simona Virant, Kranj

Ajdova kasa z jurcki in ¢rnimi trobentami . . . .
Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Poletne bucke zajdovo kaso . ... ... .. ...
Mihaela Kotnik, Planinska vas, Planina pri Sevnici
Narastek zajdopomoje. . . ... ....... ..
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovakasazzelisci .......... ... ...,
Ernest Horvat, Fokovci

Vsestransko uporabna ajdova kasa -

recepti mame Elze
Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Narastek iz ajdove kase, skute in zelenjave . . .

Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi
Zapeceni kupcki iz ajdove kase

18

20

20

20

21

21

21

22

2e

22

22

23

23

23

24

24

24

25

25

26

26



Eko kmetija Kasa$, Dolina pri Lendavi
Ajdova kasa s Spinaco ali blitvo .
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdove palacinke s proseno kaso
Milena Janci¢, LoZnica

Ajdove palacinke z zeljem . . . . .
Vrtec pri OS Mala Nedelja
Ajdovazlevanka . . ... ... ...

Ernest Horvat, Fokovci

Ajdova zlevanka - recepti mame Elze . . . . . .

Vrtec pri OS Mala Nedelja
Ajdovivzhajanci . . ... ... ...
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Struklji iz ajdovega testa . . . . . .
Minka Likar, Hotavlje

Ajdovicmoki . .. .. ... ... ..
Alenka Markez, Skorba, Hajdina
Ajdovicmoki . .. ... ... .. ..
Vrtec pri OS Mala Nedelja
Ajdovikrapi . . .. ... ... ...
Helena Zabovnik, Skale pri Velenju
Ajdovi Zganci na koroski nacin . .
Andrej Jevienak, Velenje

Ajdovi Zganci po korosko . . . . .
Nada Steblovnik, Letus

Gorenjski krapi s sirnim nadevom
Andrej Jevienak, Velenje

Ajdovi Zganci po Stajersko . . . .
Vrtec pri OS Mala Nedelja
AjdoviZganci . .. ..........
Jolanda Rihter Pikl, Zelezno, Zalec
Ajdovizganci . .. ..........
Tatjana Lampreht, Opatje selo
AjdoviZganci . ............
0S Smartno pri Slovenj Gradcu
»Ejdovi Zganki« . . ... ... ...
Vilma Bajt, Mala Cikava, Novo mesto
Ajdova potica .. ..........
Vrtec Antona Medveda Kamnik
Polenta iz ajdove moke . . .. ..
Ema Goltnik, Topolsica
Ajdovapogaca . . ..........
Matija Cotman, Borovnica

Ajdovapogaca . . ... .......
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Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Potica . ........... ... ... ... ..

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovapogaca ... ............. ..

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Gibanica. . .. ........ .. ... .. ...

0S Bostanj

Ajdovapogaca ... ............. ..

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Ajdov pecenjak ... ....... .. .. ...

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Pecenaajdovakasa ........... ...

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovnarastek . . .. ....... ... .. ..

Alenka MarkeZ, Skorba, Hajdina

Pecena ajdova kasasskuto . . . .. ... ..

Stefka in Janko Reber3ak, Lepa Nijiva

Stefka in Janko Reber3ak, Lepa Njiva

Peceni ajdovi Struklji . . .. ... ... ...
Nada Lunder, Predstruge, Videm Dobrepolje
Velikonocni ajdovi Struklji . . . ... ... ..

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Ajdovi Strukljissirom . ... ... ... ..

Eko kmetija Kasa$, Dolina pri Lendavi

Ajdova zlevanka z visnjami . . . .. ... ..

Kmetija Hudobnik, Prevalje

Ajdov povitnek — Strukelj . ... ... .. ..

Marija Stular, Cerklje na Gorenjskem

Ajdovi Strukljizmedom . ... ... ... ..

Minka Likar, Hotavlje

Adoveki ... ... .. ...

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovi Strukljis skuto . .. ... ... ... .

Ivana Ram3ak Kolar, Ravne pri Sostanju

Ajdove palacinke z jagodovim nadevom

Andrej Jevenak, Velenje
Ajdov biskvit z ribezovo marmelado

Bernarda Kump, Crnomelj

Ajdovi medenjaki z viSnjami . . .. ... ..

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Ajdove rezine z omako iz jagodicja
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Ernest Horvat, Fokovci
Ajdove palacinke z malinovim nadevom -
receptimameElze . ... ... ... ... .. ...

Oton Samec, SorZzev mlin, PolZe, Nova Cerkev

Ajdove palacinke z brusni¢no marmelado

izSorskegamlina . ... ... ... ... . .. ...

Anica Cujec, Poljubinj

Ajdovi kolacki po trenutnem navdihu . . . . . ..

Vrtec llke Devetak Bignami Tolmin

Ajdove palacinke z marmelado iz jagodicevja . .

domacija Pezl, Dobrova, Dravograd

Ajdovirjaveki . .. ... ... ... ... ...,

0S Smarje pri Jel$ah

Ajdova pita z jagodiceviem . .. ... ... ...,

Tatjana Krejan KoSan, DovZze

Dovianskikola¢ . . ... ...............

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Pecivo iz ajdove kase . . ... ... ... ... ...

Katja Berci¢, Ljubljana

Ajdovi poletni misli mafini z jagodicjem . . . . .

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Rulada iz ajdovemoke . . .. ... ... ... ...

Vrtec pri OS Mala Nedelja

LeSnikovi kvadratkizajdo . . .. . ... ... ...

0S Alojzija Sustarja Sentvid Ljubljana

Ajdova torta s skuto in ribezovim prelivom . . .

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdova rulada z brusnicami . . . . ... ... ...

Zavod Nesseltal Koprivnik

Ajdovo pecivo — hoidntorta . . . ... ... ...,

Marija Kuhar, Zadraga, Duplje

Ajdovapijaca............ ... ... ...,

Danica Hlebanja, Ljubljana

ZgoScevanjejedi . ... ............. ..

Miha Knafli¢, Vrhnika

Ajdovéaj ......... ... ... ... ...,

Recepti s strocnicami. . . . . . . ..

Zdenka Orozel, Laze

Kmecki namaz iz belega fizola in ¢esna . . . ..

Cvetka Jagodi¢, Sentjur

Fizolovnamazsc¢esnom .. ......... ...
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Zdenka Orozel, Laze

Kmecki namaz iz rjavega fizola in Salotke . . . .

druZina Kenda, Baca pri Podbrdu

Fizolovajuha . . ... ........ .. ... ...

druzina Dokl Menih, Topol3ica

Porokadvehfizolov . . . ... .. ... ... ... .

Biotehniska Sola, Ptuj

Namazizfizola .. ........ ... ... ....

Simona Virant, Kranj

Namaz iz strocnic (fizolova pasteta) . .. .. ..

Anica in Franc Cang, Sostan;

Fizolovajuha . . ... ... ... ... ... .. ...

Katarina Okorn Kolari¢, Spodnja Sorica

Fizolovajuha . . ... ... ... ... ... .. ...

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Fizolnajuha . .....................

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Zelenjavna juha z fizolom in ¢esnom . . . . . ..

Boris Braci¢, Blatni vrh, Jurkloster

Zelis¢na juha z fizolom in bobom . . . . ... ..

Biotehniska Sola, Ptuj

Zimska fizolova juhazjabolki .. ...... ...

ekoloska kmetija Porta Fister, Ovsise, Podnart

Grahovajuha. .. ... ... ... ... ... . ...

Princ & Princesa, vzgoja in varstvo otrok, Skofljica

Spomladanskajuha . . ... ... ... ... . ...

Minka Likar, Hotavlje

Grahovajuha. .. ... ... ... ... ... . ...

NeZa Zatler, Ljubljana

Juha s poljskimi ribicami . . ... ... ... ...

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Grahovajuha. ... .. ... ... .. .. .. .. ..

France Volk, Velenje

EnolonénicaVovk . . . . ....... ... . ....

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Grahova kremnajuha .. ... ... ... . ...

Marija Burgar, Plesivica, Notranje Gorice

Sojina enoloncnica . . .. ... ... .. .. ..

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Grahova kremna juha s cemazem . . . .. .. ..

Alenka Klan¢nik, Vinska Gora

Fizolova enolonénica . . . . ... ... ... ....

Minka Likar, Hotavlje

Poletna enolonénica . ... .............
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ekoloska kmetija Zvone Cerneli¢, De¢no selo, Artice

Anica in Franc Can¢, Sostan;

Loneczvrta ... ....... ... ... ... ... 50  Strodji fizol s kislo smetano . . . .. ... ... .. 55

Marica Bavdaz, Kanalski Lom Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Fizolovamine$tra . . . . ............... 50

Tatjana Mo¢nik, Tolmin

Marija Kuhar, Zadraga, Duplje
Minestra ... ........
Katja Berci¢, Ljubljana

Zelena raznolikost poletja .
BoZena Mislej, 1zola

Bobici istrska minestra . .
Tatjana Stancar Poprask, Skorno
Fizol z govedino . . . . . ..
Marija Strm¢nik, Razborca
Fizolovabriola . ... ...
Katarina Berlak, Skale

Boranja ............
Irena Volk, Ravne pri Sostanju
GolaZ s strocjim fizolom . .
Alenka MarkeZ, Skorba, Hajdina
Fizol sklobaso . . . . . . ..
0S Jela JaneZi¢a, Skofja Loka
MedIa obogatena s fizolom
Alenka MarkeZ, Skorba, Hajdina
Gostifizol . . .........
Davo in Petra Karnicar
Karnicerjevajuzna . . ...
0S Simona Kosa, Podbrdo
Fizolovmos ....... ..
Kranjski vrtci, Kranj

Strogji fizol s krompirjem .
Krajnski vrtci

Strocji fizol . ... ... ...
Sadjarsko drustvo Borovnica
Stro¢ji fizol z masovnikom
Marija Stular

»Zabelen«fizol ... .. ..
kmetija Mehak, Gorenje Dole
Strodji fizol s krompirjem .
Milena Rutar, Maribor

Kuhan fizol s kislo smetano
0S Rudolfa Ukovi¢a Podgrad
Zapecen strocji fizol . . . .

ol

ol

ol

ol

oe

o2

o2

oe

53

33

53

a4

o4

o4

a4

o4

o4

55

59

59

Stro¢ji fizol s krompirjem . .. .. ... ... ... 56

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strogji fizol zjajci . . . ... ... ... ... ..

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strogji fizol ssirom . . .. ... ... .. ..

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strodji fizol v meSani solati . . .. .. ... ..

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strogji fizolz... . .......... ... . ...

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strogji fizolvgolazu .. ....... .. .. ..

Tatjana Lampreht, Opatje selo

To¢zgrahom . ... ... ... ... ... ..

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Pikantni stro¢ji fizol . ... ... ... .. ..

Tatjana Lampreht, Opatje selo

Strodji fizol z bucnim oljem . . . . .. ... ..

Biotehniska 3ola, Ptuj

Fizolove polpete . . . ... ....... .. ...

Nada Lunder, Predstruge, Videm-Dobrepolje

Ajdovi polpeti s fizolom . ... ... .. ...

Sibila Nidorfer, Maribor

Zabelijenbob . . . ... ... ... ...

Biotehniska 3ola, Ptuj

Ocvrtstrogjifizol . ... ....... .. .. ..

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Rizotaz grahom . . ... ... ... .. ... ..

Sabina Smerajc, Ljubljana

Spageti z grahom in pestom . . . .. ... ..

Vrtec Antona Medveda, Kamnik

Polpetiizfizolassalso . . ... ... ... ...

0S Alojzija Sustarja,Sentvid Ljubljana

Fizolskehlji .. ............... ...

Zavod Nesseltal, Koprivnik

FiZzolova solata — uarbaisshollont . . . . . ..

Ema Goltnik, TopolSica

Mesana solata s fizolom . . . . ... ... ...

Zvonimira Speh, Velenje

Fizol v zrnju — Zvonkina solata . . . . . . . ..

0S Braslovée

Fizolovasolata . . . ... ..... ... ... ..
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Ivica in Ivan Unuk, Zgornje Jablane, Cirkovce

VloZen strocji fizol (boranja — rumen) . . . ..

Alenka MarkeZ, Skorba, Hajdina

Fizolspapriko . . . ........... .. .. ..

Janja in Tina Medved, Bele Vode nad Sostanjem

Fizolovasolata . . . . ... ... ... .. .. ..

Stanka Ratajc, Slovenske Konjice

Recept za zelenjavno solato (vloZena v kozarce)

Martina Kotnik, Dovze

Stbskasolata . . . . ... ... .. .. ... ..

0S Miha Pintar Toledo Velenje

Vlaganje stro¢jegafizola. . . ... ... ... ...

Recepti z jagodiceviem . . . . . . .

Zavod Gamajun, Zabnica, Notranje Gorice

Gamajun poletni divji zajtrk

zatrajnostno zdravje . . . ... .. ... ... ..

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ribezove Zemljice . . . . ... ... .. ... ...

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Hladnajuhaizmalin . .. ... .. ... ... ..

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Sadnijogurt ......... ... ... . ... ..

Elka Bizjak, Apnenik, Bostan;

Domacjogurt. . . .. ........ ... ... ..

Marija AZman, Braslovce

Malinoviemoki .. ....... ... ... . ...

Eva Kavka, Ljubljana

RiZev narastek s sveZimi

roza bombicami . . .. ... .. ... .. ... ..

Marija Strm¢nik, Razborca

Robide s pSeni¢nim grisom . . ... ... .. ..

BoZena Mislej, 1zola

Jajéni zavajon z malinami . . ... ... ... ..

0S Jela Janezi¢a Skofja Loka

Medla obogatena z jagodami . . . . .. ... ..

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Palacinke s skuto in ribezom . . . ... ... ..

Ernest Horvat, Fokovci

Ajdove palacinke z malinovim nadevom -

receptimameElze .. ... ... .. .. .. ..
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lvana Ramgak Kolar, Ravne pri Sostanju

Ajdove palacinke z jagodovim nadevom . . . . .

Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi

Ajdova zlevanka z viSnjami . . . . ... ... ...

vrtec llke Devetak Bignami Tolmin

Ajdove palacinke z marmelado iz jagodicevja . .

Oton Samec, SorZzev mlin, PolZe, Nova Cerkev

Ajdove palacinke z brusnicno marmelado

izSorSkegamlina . ... ... .. ... . .. ...

Ernest Horvat, Fokovci

Malinov retas — recepti mame Elze . . . . . . ..

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Ajdove rezine z omako iz jagodi¢ja . . . . . . ..

Andrej Jevienak, Velenje

Ajdov biskvit z ribezovo marmelado . . . . . . .

Marija AZzman, Braslovce

Male malinine poticke . . .. ... ... ... ...

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Tiramisu z jagodicevjem . . . . ... .. ... ...
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Recepti z ajdo

Najpogostejsi recept je bil recept za ajdov kruh in ajdovo kaso. Recept za ajdov kruh je prispevalo 7 nate-
¢ajnikov, k temu lahko $e dodamo izpeljanke kot so ajdov kruh pecen na blitvinem listu ali ajdov kruh z
bu¢nimi semeni in zeli$¢no soljo ali ajdov kruh z orehi (skupaj je bilo zbranih 13 receptov za ajdov kruh).
Recept za ajdovo kaso je prispevalo 13 natecajnikov, a je ajdova kasa $e tudi v mnogih drugih jedeh pri-
sotna kot glavna sestavina. Najpogosteje se v receptih kombinira ajdova kasa z gobicami.

Poleg tradicionalnih jedi iz ajde je bilo med recepti mogoée najti tudi nekaj inovativnih — novodobnih
receptov. Med tradicionalne jedi iz ajde lahko npr. Stejemo ajdnek, ajdove Zgance (5 receptov), ajdove
struklje (5 receptov), ajdovo kaso (13 receptov), ajdov kruh (12 receptov), ajdova pogada (3 recepti), aj-
dova zlevanka (3 recepti), ajdov povitnek in na primer tradicionalne jedi iz Baske grape kot je budla in
petelincki. Bolj novodobni recepti pa so na primer dovzanski kola¢, ajdovi medenjaki z vi$njami, ajdove
pala¢inke z razli¢nimi nadevi (6 receptov), ajdova rizota ala vergles, ajdovi rjaveki, lesnikovi kvadratki z
ajdo, min-kin ¢aj in Se vec.

V receptih z ajdo je ve¢inoma kot sestavina vklju¢ena ajdova moka ali ajdova kasa, malo receptov (npr.

ajdov ¢aj, ajdova pijaca) pa vkljucuje kot sestavino ajdove cvetove ali zeleni del, kot so listi in stebelca.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdov kruh e

300 g ajdove moke
Priprava: 1kg bele moke
70 g kvasa
mla¢na voda
1Zlica sladkorja
mla¢ne vode, dodamo sladkor in kvas ter premesamo. Ko se ajdova moka ohladi, sol
4 Zlice olja ali masti

Ajdovo moko poparimo z vrelo vodo tako, da dobimo gosto maso, katero s

kuhalnico nekajkrat premesamo in pustimo ohladiti. V posodo nalijemo 1 dcl

ji dodamo belo moko, vzhajan kvas, sol in toliko vode, da zgnetemo testo srednje
trdote. Vodo dodajamo postopoma. Testo zgnetemo, pokrijemo in pustimo
pocivati. Nato testo ponovno pregnetemo, pecico pa vklopimo na 250° C, skupaj
s pekacem, da se vse segreje. Ko pecica doseze Zeleno temperaturo, vzamemo ven
vro¢ pekaé, ga polijemo z oljem — mastjo, nanj prevrnemo testo in ga z rokami
potiskamo po celem pekacu in oblikujemo kruh okrogle oblike, visok do 7 cm.
Kruh pe¢emo eno uro pri 200° C. Ko je kruh pecen, ga pustimo v pekacu 5

minut, nato ga zavijemo v velik servet.

OS$ Miha Pintar Toledo Velenje

Sestavine:
. 30 dag ajdove moke poparimo z 7,2 dcl vrele
AdeV kl'u h vode v katero smo dali 1 Zli¢ko soli. Ohladimo.
Dodamo:

Pri :
riprava 1 kg bele moke

5 dcl mla¢ne vode
Pecica mora biti ogreta na 250° C. Peka¢ mora biti 2 7li¢ki soli

Posebej naj vzhaja:

4 suhi kvasi ali 2 v kocki
1Zli¢ka sladkorja

1dcl mla¢ne vode

Vse sestavine dobro pregnetemo in pustimo vzhajati.

VY . Ve . ey
namascen in ogret. Kruh damo V p€CICO 1N Zmanjsamo

temperaturo na 200° C. Kruh pec¢emo eno uro.




Alenka

Ajdov kruh — | Markez,

Skorba,

ajdisek o/

Priprava: Sestavine:

. . 60 dag ajdove moke
Ajdovo gladko in ostro e
moko pripravimo v loncu, 30 dag ostre moke
naj ima sobno temperaturo. 1jajce .
Moki dodamo sol. V posodi 8 ?af mafga;'r:‘:)i

mleko po po
segrejemo mleko, dodamo kvas e
in ga pustimo da vzhaja. Ko 1 #lica sladkorja
je kvas vzhajan, ga dodamo 1 &ajna litka soli

moki, nato dodamo $e jajce in

margarino, postopoma pa dodajamo $e mlfzko.
S kuhalnico mesamo in privzdigujemo toliko
tasa, da se je masa gladka in se lepo odlepi od
lonca. Nato pustimo vzhajati toliko casa, da se
masa podvoji. Vzhajano maso vlijemo Y dobro
namaséen pekaé. Najprej 15 minut pecemo na
220° C, nato pa Se nekje 45 do 50 minut

na 200° C.

Helena Zabovnik, Skale pri Velenju

Ajdov kruh

Priprava:

Kvas nadrobimo v 1 dcl mla¢ne vode in po¢akamo da vzhaja (nekaj minut).
Zamesimo testo, ga pokrijemo in pustimo vzhajati 30 minut. Nato ga
ponovno pregnetemo, pokrijemo in pustimo, da ponovno vzhaja. Na
delovno povrsino natrosimo moko,
pregnetemo testo, oblikujemo Struco
in jo damo vzhajati na pomokan
kuhinjski prti¢ (serveta), ki jo
pogrnemo na »slamnico« (okrogla
posoda iz slame) in pokrijemo.
Kruh damo pe¢i v namaséen pekac
v ogreto pecico. Pecemo na 200° C
45 minut. Pe¢en kruh pokrijemo s
kuhinjskim prtickom, da se ohladi.

Sestavine:

1jogurtov lon¢ek ajdove
moke

1jogurtov lon¢ek rzene
moke — prelij z vrelo
vodo

1jogurtov lonek pirine
moke

3 jogurtove loncke
krugne moke

4 jogurtove loncke
polnozrnate moke

1jogurtov lon¢ek bele
moke

1 Zli¢ka soli

Y sveZega kvasa (21 g)

1 Zlica sezamovih semen

2 Zlici son¢ni¢nih semen

voda
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Cvetka Jagodi¢, Sentjur

Ajdov kruh

Priprava:

Ajdovo moko poparimo z 2 dcl vroce vode in premesamo s kuhalnico, da se
moka navlazi. Dodamo pirino ali polnozrnato moko, $¢epec soli, dve vrecki
suhega kvasa in premesamo v kasasto zmes. V testo lahko po Zelji zamesimo
zgoraj navedene sestavine. Dolivamo mla¢no vodo in dve Zlici olja. Vse dobro
pregnetemo z rokami, tako dolgo, da testo odstopi s prstov. Testo razdelimo na
dva kosa in poloZzimo v dva naoljena ozka pekaca, pokrijemo s krpo in pustimo
vzhajati pol ure na toplem (do 20° C). Nato segrejemo pecico na 160° C. Testo
v pekacu narahlo poskropimo z mla¢no vodo ter pre¢no z nozevo konico 3 x
prerezemo zgornjo plast. Pekacde vstavimo v pecico in pe¢emo 40 minut pri
temperaturi 170° C.

Opomba: Da bo kruh bolj prozen, lahko v pecico polozimo kovinsko skodelico
z 2 dcl mrzle vode. Ob izhlapevanju vode se bo kruh zapekel enakomerno in

skorja pa bo bolj mehka.

Sestavine:

Y2 kg ajdove moke

Y2 kg pirine ali
polnozrnate moke

$¢epec soli

dodamo lahko
po Zelji lo¢eno
razli¢ne sestavine:
sesekljani Cesen,
¢ebulo, rozmarin,
lan, sonénice,
bugnice, grobo
sesekljane orehe ali
lesnike

V5 | mlaéne vode,

2 dcl vroce vode

2 Zlici son¢ni¢nega
olja

Se vro¢ peka¢ obrnemo na krpo in pustimo nekaj minut, da kruh odstopi iz peka¢a. Hlebce
pokrijemo s suho krpo, da se hladijo do razreza. Hladne hlebce lahko shranimo v zra¢ne posode.

Pri pravilnem skladis¢enju je taksen kruh uporaben do 4 dni.

L

Katja Povh,
AdeV krUh — Vinska gora

Priprava: Sestavine:
: . i 500 g ¢rne ali mesane
V ajdovo moko zlijemo =

vroto vodo in jo zmesamo, 200 ajdove moke

da postane kagasta. Nato kvas

dodamo pieni¢no moko. Szlda

Nazadnje vlijemo deciliter \rlnajna AT

vode, v katero smo vmesali

sladkor, jo segreli in na

koncu dodali $e kvas. Testo

temeljito zgnetemo, potem pa pustimo, da 2-krat
vzhaja. Testo pokrijemo in ga damo na toplf)
mesto. Ko naraste ga ponovno pregnetemo in
zopet pustimo vzhajati. Nazadnje ga previflno
stresemo v pekat in po Zelji po vrhu namazemo
%e z razzvrkljanim jajcem. Po zelji lahko v testo
vmesate tudi orehe ali mandlje.




Evald Lampreht, Radlje ob Dravi

Ajdov kruh

Priprava:
Pe¢emo na 220° C za 15
minut, nato pa na 200° C

pecemo Se 1 uro.

Sestavine:

1kvas

400 g ajde (popariti)

1200 g enotne moke
tip 850

30—40 g soli

1 pest orehov

voda po potrebi

Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Kruh z vinskim kamnom

Priprava:

Vse sestavine zmesaj
z meSalnikom, zlij v
model, ter peci na
180° C 50 minut.

Sestavine:

50 dag poljubne moke

5 dcl radenske

5 Zlic olivnega olja

1 Zli¢ka soli

Y2 zvitek vinskega kamna ali

Testo zgnetemo in
razdelimo na hlebcke 5 x

Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Soncnica

Priprava:

Sestavine za testo:

75 dag moke (20 % ajde,
80 % p3enice)

12,5 dag masla

3,5 dcl mleka

1kvas

pecilni prasek

10 dag in 5 x 8 dag. Iz njih
oblikujemo son¢nico. Kar

ostane je za sredino. Dodas

2 jajci

1Zli¢ka sladkorja
1Zli¢ka soli
Premaz: pol masla

semena.

Marjana Cekon, Florjan pri Sostanju

Ajdov kruh z bu¢nimi semeni in zelis¢no soljo

Priprava:

Ajdovo moko dodamo v skledo in jo poparimo z vroco vodo v katero smo

dodali Zzlico olja. Dobro premesamo in po¢akamo, da se ohladi na 30° C. V

skodelico nadrobimo kvas, dodamo Zlic¢ko sladkorja in Zlico p$eni¢ne moke.

Ko se poparjena moka ohladi, dodamo presajeno pseni¢no moko, mesanico

pripravljenega kvasa in mle¢ne vode po potrebi. Testo premesamo, dodamo

zeli$¢no sol in bu¢na semena. Dobro premesamo. Ce je testo prevec lepljivo,

dodamo $e malo pseni¢ne

moke. Testo pustimo vzhajati. Ko dovolj vzhaja, ga
zvrnemo na pomokano mizo, pregnetemo
in naredimo dve $trucki, ki jih polozimo
na peki papir v pekaé. Pustimo da vzhaja
30—40 minut. Nato $trucki po vrhu
zarezemo in polozimo v pedico. Najprej
pecemo 10 minut na 220° C, nato pa na
180° C, dokler kruh ni dobro pecen.

Sestavine:

50 dag ajdove moke

4 dlvroce slane vode

Zlica olja

kocka kvasa

2 dl mla¢ne vode

Zlitka sladkorja

Zlica pSeni¢ne moke

pripravimo kvasec

50 dag moke tip 500
ali pol bele moke

malo soli

3 pesti bu¢nih semen

3 Zlicke zelid¢ne soli
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Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdov kruh z orehi Senaine

500 g fine polnozrnate

Priprava: p3eni¢ne moke
Obe vrsti moke zme$amo v skledi. Na sredini naredimo jamico in vanjo ;/iti(gae;j:ove moke
nadrobimo kvas ter ga zme$amo s 5 zlicami mla¢ne vode. Dodamo sol in 1 3lica soli

kislo testo. Vse dobro premesimo, pri tem pa vgnetemo Se 250 ml mla¢ne 1vrecka kislega testa
vode, orehe in olje. Testo damo na toplo in pustimo da vzhaja 45 minut. 15?}&&;‘&’0 sesekljanih

Testo na pomokani povrsini premesimo, prepolovimo in oblikujemo v dva 2 #lici orehovega olja
hlebcka. PoloZzimo ju na dva, s papirjem za peko obloZena pekaca. Povrsino

z nozem mrezasto zarezemo, pokrijemo in pustimo vzhajati $e 30 minut.

Pecico segrejemo na 200° C in vanjo postavimo nepregorno posodo z vrelo

vodo. Na sredini pecice pe¢emo 20-25 minut.

H Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi
Marica A° d k h h'
B jdov kruh z orehi
Aldov krUh ' Kzna?ski

Z o reh | V Lom Sestavil?e:

0,3 kg ajdove moke (termi¢no obdelati z 0,5 |
vrele vode — ohladiti)

5 Sestavine: 0,7 kg kru$ne moke tip 850 (lahko se vzame
Priprava: K i 30 dag ajdove moke, katera koli p3eni¢na moka)
Ajdovo moko prelyjemo Z 10 dag bele moke, 30 g kvasa
vrod¢o vodo in jo pustimo, da 30 dag olupljenih 20 g soli
se shladi. Ohlajeni ajdovi moki prep;aienih orehov, 10 glslajkorja
ko, sol in 15850l 0,2 Tvode
nato dodamo belo moko, 0,5 dcl vode, 0,3 kg orehov (dodamo jih na koncu, ko smo Ze
kvas. Testo dobro pregnetemo 0,5 g sladkorja zamesili testo)

in pustimo vzhajati 30 minut. 0.4 dag kvasa
Ko je testo dovolj vzhajalo, ga
razvaljamo kot za potico in
ustimo,
otresemo z orehi. Nato ga zvijemo in p j pr '
l()la $e naprej vzhaja. Petico segrejemo na 180° C. premesati. Maso pustimo, da se
P 45-50 min. ohladi. Med tem iz kvasa, vode
ecemo

Priprava:
Pri ajdovem kruhu moramo moko

najprej preliti z vrelo vodo in

in malo moke naredimo kvasni
nastavek temperature 26° C, ki ga
pustimo vzhajati toliko ¢asa, da
kvas naraste. Nato zamesimo testo
in ga pustimo pocivati 30 minut.
Sledi premestitev in odlaganje v

N — - kosarice ter ponovno vzhajanje (30

minut). Pe¢emo 1 uro pri 180° C.




OS Dragotina Ketteja llirska Bistrica

Ajdovi hlebcki s pinjoli
Priprava:

1. Pecico segrejemo na 200° C.

2.V posodo dodamo suhe sestavine in jih dobro preme$amo, nato dodamo

mleko.

3. Vse skupaj zmesamo v gladko testo. Ko je testo homogeno, ga
oblikujemo v hlebec in ga pustimo vzhajati vsaj pol ure. Nato ga mo¢no
premesimo in z mokrimi rokami oblikujemo hlebc¢ke. Hlebcke postavimo
v pekad, oblozen s papirjem za peko ali/in s posipom ajdove moke. Kruh
naj ponovno pociva in vzhaja na toplem. Oblikovane hlebcke dvakrat

rahlo zarezemo, da se med peko lepo odpro in ne razpokajo. Kruh naj se

pece 1 uro na temperaturi 200° C.

Sestavine:

750 g ajdove moke

250 g pirine moke

kvas, pripravljen doma iz
rzene/droZi osnove ali
obi¢ajna kocka kvasa

20 g morske soli

600 ml mla¢ne vode ali mleka
(po potrebi)

1dcl olj¢nega olja

100 g pinjol, ki jih predhodno
popecemo v ponvi do zlato
rumene barve

4. Ko je kruh pecen, preverimo spodnjo stran hleb¢ka tako, da nanj potrkamo. Lep, done¢ zvok

pomeni, da je pecen.

5. Nato ga zavijemo v prt, obrnjenega polozimo na leseno podlago z resetkami, da se pocasi

ohladi.

Ajdova juha

Priprava:
Kaso umijemo, odcedimo in
damo v lonec kuhat 20 minut.
Medtem v drugi posodi v
olivnem olju posteklenimo
sesekljano ¢ebulo, dodamo
narezan korencek in stremo
Lesen. Ko tesen zadisi
prilijemo vodo in dodamo
ajdovo kaso. Nato dodamo
nasekljan petersilj, timijan, sol,
poper ter pustimo da vre 10

minut.

Vrtec pri
0S Mala
Nedelja

~

Sestavine:

100 g ajdove kade
2 koren¢ka
1&ebula

1 strok Cesna
vejica petersilja
timijan

sol, poper

1 #lica olivnega olja
11vode

Za podmet:

1 7lica kisle smetane

1 mala zlica moke
0,5 | vode




Pmmmmm

e ViE:
g

h et
.@.ﬁgf"@

Gobova juha
z ajdovo kaso

Priprava:

Gobe namocimo v topli vodi in
jih pristavimo v vodo. Dodamo
na kocke narezan krompir ter
zatimbe. Vse skupaj kuhamo
do mehkega. Nazadnje
pridamo rahlo prezganje, ki
smo ga pripravili tako, dana
masti poprazimo ¢ebulo, nato
dodamo moko, poprazimo,

da malo porjavi, dodamo
tesen in zalijemo ter gladko
razkuhamo. Dodamo juhi in

Alenka

Markez,
Skorba,

\, Hajdina

Sestavine:

3 do 5 dag suhih ali
svezih gob

2 debela krompirja

1 ¢ebula

strok ¢esna

lovor

sol

majaron

poper

2 pesti ajdove kase

2| vode

kis po okusu

¥ kisle smetane

prevremo. Nazadnje dodamo $e kislo smetano,
petersilj in kuhano ajdovo kaso. Namesto
prezganja lahko uporabimo tudi podmet. Juho

po okusu tudi okisamo.

Ernest Horvat, Fokovci

Juha z ajdovo kaso in jurcki —

recepti mame Elze

Priprava:

Kaso operemo v hladni vodi in jo damo kuhat v priblizno 31 vode, ki ji
dodamo vse zac¢imbe. V ponev vlijemo olje, dodamo na kocke narezano
¢ebulo, sesekljan ¢esen, narezano $unko in gobe, ki smo jih prej namakali 15
minut v mla¢ni vodi, ter vse skupaj preprazimo. Preprazeno maso dodamo h
kasi ter kuhamo, dokler se kasa ne zmeh¢a. Na koncu zalijemo s podmetom

Marija Kuhar, Zadraga, Duplje

Minestra

Priprava:
Vse sestavine damo skupaj v lonec
z vodo in kuhamo do mehkega.

Preden postrezemo $e posolimo.

Sestavine:
grah

strogji fizol
korenje
Cebula
esen
ajdova kasa

Sestavine:

120 g ajdove kase

100 g prekajene Sunke

1Zlica olja

30 g posusenih jur¢kov

sol, poper, lovorjev list,
majaron, drobnjak,
¢emaz, Cebula, ¢esen

1 Zlica moke

2 dcl kisle smetane

iz kisle smetane in moke ter $e enkrat prevremo. Na koncu na juho potresemo
s sesekljanim drobnjakom ali ¢emazem.




Jeanette Johan, Rogaska Slatina

Obara z ajdovo
kaso

Priprava:

Cesen, krompir in korenje
olupimo. V loncu segrejemo 2
zlici olja, na drobno nasekljamo
)4 . Ve

Cesen in ga preprazimo. Dodamo
jurcke in preprazimo, nato pa

dodamo $e na kose narezano

Sestavine za testo:

2 krompirja

2 korenja

1 strok Cesna

1 skodelica ajdove kase

olje

sol

pest suhih jur¢kov

200 g pis¢angjih prsi

200 g stro¢jega fizola
(vloZenega)

11vode

pis¢andje meso, krompir in korenje ter vse skupaj

preprazimo in ves ¢as mesamo. Ko je meso popeceno

dodamo vodo in solimo. Ko voda zavre dodamo

ajdovo kaso in stro¢ji fizol. Kuhamo toliko ¢asa, da

so vse sestavine mehke, odvisno pa je kako debele

kose smo rezali.

Nada Lunder, Predstruge, Videm Dobrepolje

Kmetija Hudobnik, Prevalje

Ajdove polpete

Priprava:

Ajdo z nekoliko vode ali zelenjavne
juhe skuhamo, ji primesamo omako,

ki smo jo pripravili iz dusene ¢ebule na
olju in ji dodali dve Zlici ajdove moke,
nekaj drobno sesekljanih zelis¢ (po
lastni izbiri — petersilj, drobnjak, ...) in
malo paradiznikovega pireja. Vse skupaj
kuhamo dokler se zrna ne zmehdajo.

Ko se kasa ohladi, ji dodamo $e na
drobno sesekljano ¢ebulo, ¢esen in malo
majarona. Oblikujemo polpete in jih

popecemo na obeh straneh.

1 1 1 > Sestavine:
Ajdovi polpeti s fizolom e e
Priprava: 500 g kuhanega fizola
Ajdovo kaso operemo in kuhamo 10 minut. Nato jo pustimo nekaj ;JTJE' ke

zlicl

ur, da nabrekne (lahko ¢ez no¢). Odveéno vodo odlijemo. Kuhan fizol
pretla¢imo, dodamo nasekljan petersilj in ¢esen ter vse ostale sestavine.
Dobro premesamo in maso pustimo stati 30 minut. Nato oblikujemo
manjse polpete, ki jih pe¢emo v ponvi na malo olja.

5 Zlic ovsenih kosmicev
5 strokov ¢esna

Sopek svezega petersilja
sol

kumina

majaron

olje za pecenje

Martina Smolnikar, Kuk

Mulce (krvavice)

Sestavine:

svinjska kri

slanina (3peh)
zaseka

¢ebula

meta

ajdova moka

bela p3eni¢na moka
sol

poper

Priprava:

Potrebujemo kri enega prasica. Kri je potrebno dobro zmeckati. Dodamo 2 do 3
pesti posusene in zdrobljene mete. Meto predhodno oparimo z obelo, katero smo
ogreli in vsebuje 1,5 kg $peha, 1 1 domace prekajene zaseke in 2 kg ¢ebule. Masi
dodamo 2 pesti soli in 2 g popra. Sol in poper dodajamo po okusu. Nato pocasi
primesamo 2 kg ajdove moke ter 2 do 3 pesti ostale pSeni¢ne moke. Koli¢ine
prilagajamo glede na Zeleni okus ter trdoto mase. S tako narejeno maso so v¢asih
napolnili svinjska ¢reva, danes pa za to uporabimo goveja. Tradicija zahteva, da
so ¢reva na obeh koncih zaspiljena z leseno $pico. Mulce skuhamo v vro¢i vodi.
Pomembno je, da voda ne vre. Tako skuhana in ohlajena mulca je pripravljena za

peko.
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Janez Urh, Trebija .
Sestavine:
o o ko v I svinjski Zelodec
SVI an | Z@ Od ec 0,5 kg ajdove moke
o d k 0,5 kg svinjskega stegna
¢ & . Z a, OvVO MOKO 10 dag slanine
Vrtec pri OS Mala Nedelja 5 strokov Cesna
. Priprava: zatimbe: petersilj, majaron,

KI’V&VICE Meso in slanino zrefemo na kocke. Dodamo ~ PoPerin ol
Sestavine: ajdovo moko, nato med mesanjem prilijemo
%ISV'T}Slée glave kozarec mrzle vode. Dodamo sesekljan ¢esen, petersilj,
cela plju¢a
érev:ajmast majaron, poper, posolimo po okusu in pomesamo. Zmes ne
2 gebuli sme biti pregosta, po potrebi dolijemo mrzlo vodo. Zelodec
% jeSprenja napolnimo, in ga zasijemo. Zelodec ne sme biti preve¢ polen,
¥ | ajdove kae . . . ..
¢ strokov Zesna ker se ajdova moka mo¢no nakuha. V velik lonec nalijemo
17lica pimeta vodo, na dno lonca spustimo pokrovko, da se Zelodec ne prime
Vzlihf‘,a. PkOPkfa . dna. Ko voda zavre jo posolimo in vanjo damo Zelodec. Pocasi
11 svinjske krvi
slica zérobljenih majaronovih plev naj vre priblizno tri ure, med kuhanjem ga veckrat obrnemo.

Toplega razrezemo na rezine. Zraven ponudimo kisel krompir
ali pooljan krompir z jajci, lahko pa tudi kislo zelje. Zelodec je

dober tudi mrzel.

‘4-\
g
Metka
Ajdova riZota [ v
08
aIa Vergles \/

j : Sestavine:
el v 2 kavni skodelici
Na olju ali masti preprazimo zidove kaie
¢ebulo, da postekleni in etz
dodamo na koscke narezan domatega vrta

& i i h 3 stroki ¢esna
korenéek. Po desetih nfmuta Skt
dodamo strt &esen in ajdovo aprika
kaso ter dolijemo 4 kavne Toier
skodelice vode ali goveje por =
]uhe Dodasg papl‘lkO, :/: eg;P(‘:)‘:‘ rrllonilnosti
por, paradiznik (olupljen in <giomaEa)
sesekljan) in po Zelji vegeto, poper, sladka paprika
poper ter sladko papriko. majaron, bazilika,

$ if in na origano
Premt.af s POkl:l]ilm?-m belo olje ali svinjska
zmanj$anem ognju dusimo e

do mehkega. Pred koncem
dodamo majaron, baziliko in
origano po okusu.




0S$ Simona Kosa Podbrdo

Sestavine:
BUdIa 1/3 kg ajdove moke
Priprava: 1/3 kg bele moke
Ajdovo in belo moko zmesamo, zaseko raztopimo. Iz moke, nekoliko tople 1/3 kg kzaseke
. . . . . 5dagkvasa
zabele, soli, vzhajanega kvasa in tople vode pripravimo redko testo, da gav ma|§ soli
pekac lahko zlijemo. Ko testo vzhaja, ga pe¢emo kot kruh. mla¢na voda

0S$ Simona Kosa Podbrdo

Petelincki

Priprava:

Ajdovo moko poparimo s slanim kropom,
zmeS$amo v testo in v ohlajeno zmes vme$amo
stepeno jajce. Testo na prti¢u razvaljamo na
precej debele rezance. Razrezemo jih na 4 cm
velike kvadrate. Na vsakega polozimo Zlico
nadeva — zme$amo jedrca, drobtine in jajce

— zapognemo, stisnemo robove ter zavitke
skuhamo v slanem kropu 5 do 7 minut.

Petelincke zabelimo z maslom in drobtinami.

Sestavine testa:

0,5 kg ajdove moke
0,7 | slanega kropa
1jajce

Nadev:

zmleta orehova jedrca
kruhove drobtine
1jajce

Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi

Ajdova kasa
Ajdova kasa je lahko kot priloga ali

samostojna jed.

Priprava:

Cebula se preprazi, se zalije z dvojno
koli¢ino vode (glede na koli¢ino kase), ko
zavre dodamo oprano kaso, lovorjev list,
$etraj in sol. Ko je kasa skuhana, dodamo
zdrobljen ¢esen premesamo, po potrebi
posolimo.

Kadar imamo kaso za glavno jed,
naredimo omako iz rdece pese. Rde¢o
peso olupimo in narezemo na kocke.
Olupimo isto koli¢ino jabolk in jih
narezemo na kocke. Jabolka dodamo
rdeci pesi in zalijemo z vodo. Dodamo
lovorjev list, podusimo, da so jabolka
mehka in razkuhana, rdeca pesa pa se
trda. Zadinimo s cimetom, pimetom in
medom. Zgostimo s polnozrnato pirino
moko. Dodam malo limoninega soka in

sol.
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Rudi Ramsak in Alenka Zapusek, Lindek

Lindeska ajdova kasa

Priprava: . .
o v Sestavine za 2 osebi:

Na kokosovi masc¢obi 250 g ajdove kade
preprazimo na tanko 1 vegji por
narezan por, dodamo >3 EO[T(UJa

1-2 bugki
naribano korenje in 1 rdeto papriko
dusimo. Ko je na pol 3 stroke ¢esna
poduseno, dodamo e sol

poper

naribane bucke in na tanko
zrezano rdeco papriko.

Dusimo do mehkega in dodamo stisnjen ¢esen ter
za¢imbe. Na koncu dodamo Ze predhodno kuhano

ajdovo kaso in jed je gotova.

IV. Osnovna Sola Celje

Rudi Ramsak in Alenka Zapusek, Lindek

Lindeska bela ajdova kasa

Priprava:

Na kokosovi zasnovi preprazimo $alotko, ki ji
dodamo na tanko naribano zelje in dusimo.
Dusimo do mehkega, dodamo stisnjen Cesen,
smetano za kuhanje ter za¢imbe. Na koncu
dodamo ze predhodno kuhano ajdovo kaso in
jed je gotova.

Sestavine za 2 osebi:

250 g ajdove kase

5 $alotk

Y4 glave zelja

3 stroke ¢esna

smetana za kuhanje

poper

mesanica za¢imb Son¢ni poljub: kurkuma,
kardomon, ognji¢, timijan, roZmarin ...

° ° v Ve Sestavine:
Ajdove kroglice z zelisci e
Priprava: skuta
Ajdovo kaso skuhamo in ohladimo. Rahlo vmesamo skuto in kislo I;:)Slla smetana
smetano ter za¢inimo s soljo in poprom. Oblikujemo kroglice in jih poper

povaljamo v nasekljana zeli$¢a. Zraven postrezemo domac ajdov kruh, ki zeli¢a (pehtran, bazilika,

smo ga spekli iz mesanice ajdove in polbele moke ter naravno limonado,

kateri lahko izboljsamo okus z meto ali meliso.

Kranjski vrtci

Ajdova kasa z gobami

sivka, timijan)

. Priprava:
Sestavine: . . . . v 1 - V. v . . ey
1 kg ajdove kaze Ajdovo kaso skuhamo in osolimo. Na mascobi preprazimo ¢ebulo in na listice
50 dag sveZih gob narezane gobe. Ob koncu prazenja primesamo e sesekljan petersilj, dodamo

8 dag macobe

1 sesekljana ¢ebula
sol

petersiljevi listi
poper

kisla smetana

kuhano in odcejeno kaso, popopramo in zabelimo s kislo smetano.




Ajdova kasa
z gobami

Priprava:

Zavreto vodo posolimo,
nato pa v njej skuhamo
ajdovo kaso (15 min). Ko je
kuhana, jo odcedimo. Na
olju preprazimo nasekljano
¢ebulo, da porumeni in 3ele
potem dodamo nasekljane
gobice. Ko se dobro podusijo,
dodamo sol, poper, majaron
in zdrobljen ¢esen. Gobice
$e malo poprazimo, nato pa
zalijemo z malo vode, ki ji

Katja Povh,
Vinska gora

~

Sestavine:
20 dag ajdove kade
olje
1 dcl sladke smetane
1 dcl kisle smetane
malo skuta ali sira
Zebula
25 dag gob ( lahko so
gampinjoni, jurcki
ali pa mesane
vlozene gobe)
majaron,
petersilj
cesen
poper in sol

dodamo kislo smetano. Ta naj nekaj minut vre,
potem pa dodamo e ajdovo kaso. Vse skvupa.j

dobro premesamo in na koncu dodamo 3e kislo
smetano in veliko Zlico skute ali sira po okusu.

Montessori institut,
Oranzna hisa otrok Dravlje Ljubljana

Ajdova kasa z
gobicami

Priprava:

Zavremo vodo. Ka$o stresemo v
vrelo vodo in kuhamo 15 minut.
Preprazimo ¢ebulo in éesen in
dodamo gobice. Prazimo, dokler
gobice niso mehke. Na drobno
sesekljamo drobnjak. Ko je kasa

kuhana, jo odcedimo in primesamo

v gobice. Stresemo v servirno
posodo in na vrh potresemo z
drobnjakom.

Sestavine:

drobnjak (veliko listkov)

1kg ajdove kase

0,5 kg jur¢kov ali $ampinjonov
2 stroka ¢esna

3 ¢ebule
Gojko Stanic, Ljubljana
o N4 °

Ajdova kasa z gobami |
Pri ) Sestavine:

riprava. 20 dag ajdove kase
Ajdovo kaso kuhamo v osoljeni vodi. Gobe o¢istimo in narezemo, ¢esen 60 dag svezih gob (juréki,
olupimo in nasekljamo. Pristavimo vedjo ponev, na kateri razpustimo maslo. vll',S'Ekelj") i

Zlice olivnega olja

S kuhalnico maslo razporedimo, nato pa stresemo v ponev ¢ebulo, jo solimo idag masla 829
in prazimo, dokler se ne zmehca in razpade. Dodamo gobe, jih preprazimo petersilj

toliko, da porjavijo, $ele nato dodamo ¢esen in timijan. Vse skupaj pomesamo sol

. y v vy - . v poper
in v tem ¢asu gobe Ze spuscajo svoj sok. Dodamo sladko smetano, pomesamo

Cesen

in dodamo $e ajdovo kaso. Po okusu posolimo in popopramo. Ponovno timijan
mes$amo, da razporedimo sestavine in kuhamo dobrih 5 minut. Stresemo tebula

na kroznike, posujemo s petersiljem in po Zelji dekoriramo z listi solate ali

rezinami paradiznika.
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Simona Virant, Kranj

Ajdova kasa z jurcki in ¢rnimi trobentami

Priprava: .
o . . . Sestavine (za 4 osebe):

V osoljeni vodi skuhamo ajdovo kaso, medtem pa 320 g ajdove kage
preprazimo na fino sesekljano ¢ebulo, ¢esen in na rezine ena mala Eebula
nerezane jurcke in ¢rne trobente. Crne trobente samo 2 ?tr?kf" cesna

. ST . .. 4 jurcki
razpolovimo (ker imajo lijast bet pazimo, da jih dobro pol pesti érnih trobent, ¢e imamo posu$ene dodamo
ocistimo). Nato za¢inimo, dodamo odcejeno kaso in maslo, tudi kavno Zlitko prahu (odli¢na zatimbna goba)
zalijemo z malo ju$ne osnove (gostota naj bo podobna rizoti) sol
. y . . poper
in vrole serviramo. Potresemo z malo sira. majaron in Setraj

jusna osnova
za oreh masla
olivno olje

Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Poletne bucke z ajdovo kaso

Priprava:

Ajdovo kaso namocimo in jo skuhamo. Bucke operemo,
jih razpolovimo in izdolbemo sredino. Ajdovo kaso
ohladimo in pustimo domisljiji prosto pot za nadev
(paprika, paradiznik, ¢ebula, jajéevci, fizol, bob, grah ...).
Lahko poprazimo tudi jurcke, slanino in dodamo skuto.
S temi sestavinami nadevamo bucke in jih priblizno pol

ure pecemo v pecici na 200° C.

Lahko se ponudi toplo ali hladno.

Mihaela Kotnik, Planinska vas, Planina pri Sevnici

Narastek z ajdo po moje

Priprava:

Ajdovo kaso kuhamo priblizno 10 minut, odstavimo in
pustimo, da se ohladi. Bu¢ke naribamo in pustimo stati
nekaj minut, da spustijo vodo. Na mascobi preprazimo
sesekljano ¢ebulo, ob koncu prazenja dodamo $e sesekljan
¢esen. Zmesamo ajdovo kaso, bucke, sesekljano ¢ebulo

in vmesamo 3 jajca, katera smo stepli in jim dodali

sol, poper in muskatni ores¢ek. Zmes zgostimo s tremi

zlicami drobtin. Zmes vlijemo v model in jo prelijemo z

enim stepenim jajcem in potresemo s petersiljem. Pe¢emo
priblizno 30 minut pri 180° C. Jed je lahko samostojna
s solato ali pa kot priloga k mesu in zelenjavnim omakam ... Postrezemo toplo ali

hladno. Bucke lahko zamenjamo s kislim zeljem ali sezonsko zelenjavo.




Ajdova kasa
z zelisCi

Priprava: .
Kago najprej dobro operemo in
odcedimo. Cebulo sesekljamo
in jo damo v posodo, v kateri
smo segreli nekaj olja. Dodamo
kaso in oboje prazimo okoli 5
minut. Preme$amo in zalijemo
z ju$no osnNovo. Ko zavre,
damo na manjso temperaturo
in pustimo vreti $e 15 minut.
Nato vme$amo nasekljana

Vrtec pri
0S Mala
Nedelja

~

Sestavine:

400 g ajdove kade

2 #lici olja

14 ¢ebule

zeli$¢a (dobro
sesekljan peter3ilj,
timijan, 3etraj in
zelena)

sol

poper

11judne osnove

zeli$¢a in pustimo vreti Se 10 minut ozir.ovrvrfa
dokler ne izpari voda. Ajdovo kaso z zehs.c1
postrezemo kot samostojno jed ali kot prilogo. :
Ce jo postrezemo kot prilogo, je skuh.amo nekaj
manj. Po Zelji jo popopramo in dosolimo.

Ernest Horvat, Fokovci

Vsestransko uporabna ajdova kasa — recepti mame Elze

Skodelico kase najprej operemo v hladni vodi, jo zalijemo z dvakratno koli¢ino vode in damo
kuhat. Po okusu solimo, dodamo lovorjev list, strok ¢esna, $alotko, vejico timijana, petersilj in

drobnjak. Po potrebi dodamo $e vodo in vse skupaj kuhamo, dokler kasa ni dovolj mehka.
Tako pripravljeno ajdovo kaso lahko serviramo na razli¢ne nacine. Na primer:

* Ajdova kasa je lahko kot priloga k glavnim jedem.

* Z dodano poljubno zelenjavo, mesom ali gobami lahko kaso serviramo kot samostojno jed,

podobno kot razne rizote.

* Z dodano zelenjavo, mesom ali gobami lahko kaso uporabimo kot nadev za polnjeno papriko,

bucke, jajéevce, mesne rolade, paladinke, tortilje, ki jih nadevane s kaso pogrejemo/popecemo v

pecici. Po Zelji zalijemo $e s kak$nim prelivom ali preprosto potrosimo s sirom.

* S poljubnimi dodatki lahko pripravimo tudi »obloZene kruhke«, mrzle ali na hitro pogrete v

pecici, posipane z sirom.

* Ohlajena kasa se odli¢no poda v kakr$nikoli solati, na primer skupaj s ¢emazem, motovilcem,

salotko, paradiznikom, papriko, naribanim jabolkom ...

Z malo domisljije, improvizacije z dodatki, ki jih imate radi, postane kasa res vsestransko

uporabna.




Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Narastek iz ajdove kasde, skute in zelenjave 3=

Priprava:

250 g ajdove kase
250 g skute

Ajdovo kaso skuhamo in pazimo, da je ne razkuhamo. Kuhano odcedimo in 4jajca

nekoliko ohladimo. Vso zelenjavo zrezemo na majhne kocke, korencek lahko

1kisla smetana
1 por (Ce je velik, samo

tudi nastrgamo (ni potrebno, da uporabimo nasteto zelenjavo, ampak lahko polovico)
uporabimo kar imamo pri roki). V posodo ' E“Ckav )

1 korence
nalijemo malo olivnega olja in dodamo 2 paraditnika
strt Cesen. Ko ¢esen zadisi, takoj dodamo 1 paprika
narezano zelenjavo in jo med me$anjem olivno olje

Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi

Zapeceni kupcki
iz ajdove kase

Skuhani kasi primesamo
preprazeno ¢ebulo, 1 jajce, poper,
nasekljan Cesen. Ce je masa tekoca
se doda 1 do 2 Zlici ajdove moke.
Oblikujejo se krogi (kot pri mletem
mesu), Zgoraj potresemo nastrgan
sir in specemo.

podusimo. Nato dodamo $e skuto. V

2 stroka ¢esna
sol

posodici zmesamo kislo smetano in jajca, da  poper

dobimo gladko zmes. Ajdovo kaso in zmes iz petersil
smetane ter jajc dodamo k zelenjavi. Dobro

premesamo. Pecico segrejemo na 200° C. Nepregorni pekac
malo namastimo, e je to potrebno, potem pa vanj nalozimo
pripravljeno zmes. Pe¢emo priblizno 1 uro.

———

»

Eko kmetija

Ajdova kasa s st ot
$pinaco ali blitvo

Kaso skuhamo in pripravimo po prejsnjem
navodilu. .
Za $pinaco in blitvo preprazimo ¢ebulo, dodamo
narezano $pinaco ali blitvo in zadinimo s
tesnom in soljo. Pekaé srnin hrbet, katerega
smo namazali z maslom, do polovice nalozimo
s pripravljeno ajdovo kaso, dodamo I:last e
$pinace ali blitve (polovica), nato ?a fe 2 reflm
sira pravokotne oblike po celi dolzini pe.kaca
(lahko iz slanice), tako, da se sira ne dotikata.
Na to dodamo $e preostalo $pinaco ali blitvo,
na vrh pa $e ajdovo kaso. Po dolzini se :loda .
vejica $etraja. PeCemo 30 minut e 180° C. Ko ie
speteno, odstranimo vejico Setraja, prevrnf:mo. in
odstranimo peka¢. Rezemo rezine, katere imajo

bele ocke in zelena usta.




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdove palacinke s proseno kaso

Priprava:

Pripravimo Zvrkljano testo in spe¢emo pala¢inke. Namazemo jih z
nadevom, zvijemo, polozimo v namazan peka¢, prelijemo s prelivom in
zapecemo.

Nadev: Kaso skuhamo, jo odcedimo, dodamo vrodo zaseko, na kateri smo
prazili sesekljano ¢ebulo, in vse za¢imbe dobro premesamo.

Preliv: Iz margarine, moke in juhe (ali mleka) napravimo besamel, ga

za¢inimo, dodamo jajce in smetano.

Milena Janci¢, Loznica

Ajdove palacinke z zeljem

Priprava:

Palacinke spe¢emo. Zelenjavo preprazimo na
olju, dodamo kuhano ajdovo kaso, za¢inimo in
s tem nadevamo paladinke. Peka¢ namazemo

z oljem in vanj poloZimo palac¢inke, dodamo
plast nadeva ter ponovimo. Na koncu prelijemo
z prelivom in pomudimo zapeéene kot

samostojno jed.

Sestavine:

2 | mleka

3jajca

4 Zlice ajdove moke
3 Zlice gladke moke
sol

Nadev:

Y2 kg kislega zelja
10 dag ajdove kase
1 ¢ebula

esen

sol

poper

olje

Preliv:

2 kisli smetani

2 jajci

1dcl mleka

Testo (za stiri osebe):
2 jajci

1dcl mleka

4 Zlice ajdove moke
Nadev:

20 dag ajdove kase
6 dag zaseke

10 dag ¢ebule

sol

poper

drobnjak

muskatni ores¢ek
lustrek

Preliv:

2 dcl mleka ali juhe
4 dag margarine

5 dag moke

sol

poper

jajce

kisla smetana




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdova zlevanka

v Sestavine:
Priprava: 7-8 Zlic ajdove moke
Vse sestavine dobro zme$amo in vlijemo v pomascen 3 dcl mleka
pekacd, ki smo ga prej ogreli skupaj z mascobo. Ko je 1JVE;J.CC by ]
i o .. 3lice bu¢negaolja
zlevanka pecena, jo postrezemo z bu¢nimi semeni in kislo
smetano. Zlica sesekljanih ocvirkov

Ernest Horvat, Fokovci

Ajdova zlevanka — recepti mame Elze

. Priprava:
Sestavine: Lo y . .
0,5 | mleka Mleko, moko in jajca umesamo v gladko maso in solimo. Maso
30 dag ajdove moke vlijemo v pomascen pekac in damo v pecico. Pe¢emo priblizno
3Jajca i pol ure pri 180° C. Na pol pe¢eno maso pokapljamo s kislo
$¢epec soli
maIF; bucnega olja smetano in bu¢nim oljem ter lepo zapecemo.

dve jedilni Zlici smetane

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovi vzhajanci

v Sestavine:
Priprava: 25 dag bele moke
Kvas razdrobimo, ga premesamo z malo mla¢ne vode in moke ter ga 50 dag ajdove moke

4 dag kvasa

postavimo na toplo, da vzhaja. Nato iz obeh vrst moke, vzhajanega kvasa, laora vod
mla¢na voda

sol
vzhajat. Vzhajano testo damo na desko, potresemo z moko, ga pregnetemo  ocvirki za zabelo

vode in soli zamesimo testo, ga dobro pregnetemo in postavimo na toplo

in oblikujemo v en velik ali pa v ve¢ manjsih svaljkov. Skuhamo jih v
slanem kropu. Ko so kuhani, jih previdno vzamemo iz vode, narezemo na
rezine in zabelimo z ocvirki. Vzhajance ponudimo k mesu, zelju ali repi,

lahko pa tudi kot samostojno jed k solati.




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Struklji iz ajdovega testa

Sestavine za testo:
100 g ajdove moke

80 g bele gladke moke

1,5 g kvasa

1jajca

0,3 dcl olja
mla¢na slana voda

Sestavine za nadev s
prekajenim mesom

(za 5 oseb):

320 g prekajenega mesa

40 g mascobe
3 jajca

60 g Cebule

3 jajca

30 g naribanega hrena

Sestavine za nadev z

blitvo (za 45 oseb):

400 g blitve
60 g margarine
200 g skute

3 jajca

sol, poper

Ajdovi cmoki

Priprava:

Moko prelijemo s kropom,
premesamo, dodamo sestavine
(vodo dodajamo po potrebi, da
je testo lepo gladko). Pustimo
vzhajati priblizno 30 minut.
Oblikujemo male cmoke in

Priprava testa:

Ajdovo moko nekoliko poparimo, dodamo razdrobljeni kvas, belo moko,
olje, jajce in po potrebi $e mla¢no slano vodo. Iz sestavin naredimo ne preve
trdo testo. Pustimo ga pocivati.

Priprava nadeva s prekajenim mesom:

Na mascobi preprazimo ¢ebulo, dodamo sesekljano prekajeno meso in
vezemo z dvema jajcema. Pripravljen nadev razporedimo po razvaljanem
testu, ki ga premazemo s stepenim jajcem in potresemo z naribanim hrenom.
Testo zvijemo v $trukelj, ga zavijemo v alufolijo in kuhamo v slanem kropu
25-30 minut. Ponudimo ga s solato.

Priprava nadeva z blitvo:

Blitvo skuhamo v slanem kropu. Margarino razpustimo, dodamo narezano
blitvo, skuto in stepeni jajci, za¢inimo ter nekoliko preprazimo. Testo
razvaljamo, namaZemo z jajcem in potresemo z nadevom. Testo zvijemo v
$trukelj in nato zavijemo v pomasceno alufolijo. V slanem kropu kuhamo
25-30 minut.

Struklje ponudimo k mesnim jedem ali pa kot samostojno jed s éesnovo
omako.

— Alenka Markez, Skorba, Hajdina
Hotavlje Priprava:

Zemlje narezemo na kocke in jih
V‘ preprazimo na slanini, ki smo jo prav
tako narezali na kocke. Primesamo

Seztaviqzz e ajdovo moko, jo malo poprazimo ter
ajdove mo
?55 dacgl v:)de zalijemo s slanim kropom. Izoblikujemo

14 kocke kvasa cmok, ter maso ohladimo. Dodamo $e

cca. 0,5 dcl vode
7lica masla

sol

stepeno jajce

jajci ter naredimo male cmoke. Kuhamo
jih 20 minut v slanem kropu. Serviramo
jih s prazenimi drobtinami na maslu ali
ocvirkih.

%e enkrat pustimo vzhajati 30

minut. V slanem kropu jih
kuhamo pi¢lih 10 min. Lahko
jih pripravimo s sladkim ali

slanim posipom.

Sestavine:

10 dag slanine ali malo manj olja
5 Zemelj

% kg ajdove moke

% | slanega kropa

2 jajci

ocvirki za zabelo
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Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovi krapi

Sestavine:

Y2 ajdove moke

% | osoljenega kropa
2-3 Zlice moke

Zlica masti

bela moka za gnetenje
Nadev:

15 dag skute

2 jajci

2 7lici kisle smetane

4 Zlice krugnih drobtin

Nada

Gorenjski krapi ! Stablowik,

Letus

s sirnim nadevom

Priprava: . .
Poparimo 1/2 litra ajdove moke z obilo (1/2 litra)

vrele slane vode in s kuhalnico dobro zmesamo.
Ko se testo nekoliko ohladi, ga stresemo na
desko, na katero smo potresili 1 zlico pSeniCne
ali je¢émenove moke. Testo prav malo vgnetemo

malo soli in takoj razvaljamo na debelino pol mezinca.
ceolen eop Nato zmesamo 1 jajce, 2 pesti sira iz kislega
robti e mleka, par zlic kisle smetane, 1 ali 2 pesti
drobtine za zabelo ‘ H : : e
krusnih drobtin in nekoliko soli. Razvalja
testo razrezemo na Stirioglate krpe in polozimo
na vsako krpo pol zlice nadeva. Krpe sti?nemo
skupaj in jih kuhamo v zavreli slani vodi 8
minut. Kuhane krape potresemo Z drobtinam
in zabelimo z ocvirki. Lahko jih zabelimo tudi z
maslom, v katerem smo popraZili 1 ilico krusnih

drobtin.

Helena Zabovnik, Skale pri Velenju

. . v . v e ve

Ajdovi Zganci na koroski nacin

Priprava:

Ajdovo moko ob nenehnem mesanju preprazimo, nato zalijemo s slanim kropom do primerne
gostote. Zgance razdrobimo in $¢ malo poprazimo na ocvirki. Postrezemo s kislim zeljem ali
obaro ali pa samo s skodelico bele kave ali mleka.

Andrej Jevsenak, Velenje

Ajdovi Zganci po korosko

. Priprava:
Sestavine:

Vs kg ajdove moke Ajdovo moko prazimo v ponvi 10-20 min, da postane vro¢a. Nato
polivamo s slanim kropom in mesamo. Ko je poparjeno, za¢nemo

drobiti zZgance. To delamo toliko ¢asa, da postanejo drobni.




Andrej Jevienak, Velenje

Ajdovi Zganci po Stajersko

Priprava:

V vrel slan krop vsujemo ajdovo moko in pustimo, da voda moko prevre.

Sestavine:
Y2 kg ajdove moke

Na sredini naredimo malo luknjico in pokrijemo, da vse skupaj $e malo

povre. Nato vodo odcedimo, vendar samo toliko, da se Zganci Se lahko

mesajo. Nato jih zdrobimo z vilico. Zdrobljene Zgance zabelimo z ocvirki.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovi zganci

jdovi zg

Priprava:

Presajeno moko stresemo v slani krop.
Pokrijemo in pustimo, da dobro prevre, nato
moko preluknjamo s kuhalnico, da se bolje
prekuha. Pocasi naj vre priblizno pol ure.
Nato nekaj Zganénice odlijemo. Moko dobro
zmesamo s kuhalnico. Ce so zganci presuhi,
jim dolijemo malo Zgan¢nice. Lepse se mesajo,
¢e jim med mesanjem prilijemo tudi nekaj
¢iste masc¢obe. Dobro zmes$ane Zgance pustimo
10 minut, nato jih s kuhalnico in vilicami

nadrobimo v skledo in po vrhu zabelimo.

Sestavine za 10 oseb:
70-80 dag ajdove moke
2,51 vode

1dag soli

15 dag zaseke ali ocvirkov

Jolanda Rihter Pikl, Zelezno, Zalec

Ajdovi zganci

Priprava:

Vodo zavremo v vedji posodi in z ob¢utkom posolimo. Ko voda zavre,

Tatjana Lampreht, Opatje selo

Ajdovi zganci

Priprava:

V bolj ozkem loncu zavremo soljeno vodo
in vanjo v kupéek stresemo ajdovo moko.
Znizamo temperaturo na Stedilniku,

da rahlo vre. Po dveh ali treh minutah

v kupc¢ek s kuhalnico naredimo luknjo.
Lonec pokrijemo in kuhamo 20 minut.
Ko je kuhano, previdno odlijemo vodo

v drugo posodo, same Zgance pa s
kuhalnico zmec¢kamo in razdrobimo.

Ce postane preveé suho, postopoma
dolivamo vodo v kateri so se Zganci
kuhali. V ponvi segrejemo olje na
katerem poprazimo ocvirke, da postanejo
lepo rjavi. Zgance usujemo na kroznik in
jih zabelimo z ocvirki. K tej tipi¢ni hrani
iz Gorenjske pripada dobra popecena

pecenica.

Sestavine:
¥ kg ajdove moke

dodamo ajdovo moko in ni¢ ne mesamo. Po 5 minutah vretja upo¢asnimo % litravode

kuhanje oziroma kuhamo na blagi temperaturi $e 15 minut. S kuhalnico

sol po potrebi

razdelimo ajdovo maso, ki se je ustvarila med kuhanjem in odlijemo

odveéno vodo. Maso zajemamo s kuhalnico in jo z nje strgamo z vilicami, da dobimo male ali
velike grudice, ¢isto po Zelji posameznika. Te grudice imajo ime ajdovi Zganci, ki jih na koncu
zabelimo z domadimi ocvirki. »Tradicionalni« recept za ajdove zgance je ga. Jolanda dobila od
svoje 83 let stare mame.
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0S Smartno pri Slovenj Gradcu

»Ejdovi Zganki«

. Sestavine:
Priprava: 1 kg ajdove moke
Vodo zavremo, solimo in vanjo vsujemo moko. Lonec  31vode
postavimo na $ibki ogenj, ker rado prekipi. Po¢asi naj ' Zvll'.ca soli ’

4 ?lice masti

v . .
vre pol ure. Ko moka ze nekaj minut vre, kepo moke | sjica ocvirkov

na sredini prebodemo, da se moka prekuha tudi v
notranjosti. Kuhanim Zgancem odcedimo nekaj vode. S kuhinjskimi vilicami
zgance zmeSamo. Med mesanjem jih zabelimo z vro¢o mastjo in po potrebi prilivamo »zganénico«
(vodo, ki smo jo odlili). Nadrobimo jih z vilicami v skledo in potresemo z ocvirki. Ponudimo jih h

klobuhovi Zupi ali pa jih jemo same z mlekom.

. Vrtec Antona Medveda Kamnik
Sestavine:

50 g masla

30 g sesekljanega ¢esna POIE"ta iZ adeVE mOke

3,5 | pis¢anc¢je osnove ) Priprava:

950 ml mleka z 0,5-1,6 % mle¢ne . . . .. .
maséobe V globlji posodi segrejemo maslo, na katerem preprazimo sesekljan

450 g koruznega zdroba ¢esen. Dodamo pis¢andjo osnovo, mleko, sol in poper ter zavremo.

450 g ajdove moke

100 g naribanega sira Romano ali . . . ey . b
parmezana in ob mesanju kuhamo priblizno 45 minut. Na koncu vmesamo

Med mesanjem pocasi vsujemo obe moki. Zmanj$amo temperaturo

¥a #litke soli nariban sir. Polento vlijemo v peka¢ (33 x 23 x 5 cm) in ohladimo.

7 Zlicke strtih zm émega popra Ohlajeno polento narezemo na 10 kosckov, te pa po obeh straneh

opedemo na Zaru, v pedici ali v ponvi.

Vilma Bajt, Mala Cikava, Novo mesto .
Sestavine:

30 dag ajdove moke

Ajdova pOtica 25 dag bele moke

cca. 4 dcl vode

Priprava: .

. . ) . pol zavitka kvasa
Ajdovo moko poparimo z vrelo vodo. Pripravimo kvasec (kvas, topla voda, maslo (svinjska mast)
zlicka moke in sladkor). Ko se poparjena moka malo ohladi, ji dodamo belo 6 dag pseni¢ni zdrob

cca. 0,5 | mleka

moko (lahko tudi malo masla ali masti) in kvasec ter zamesimo testo. Po potrebi y
dodamo malo vode ali bele moke. Testo pustimo da vzhaja na dvojno koli¢ino. 30 dag pregrete smetane
Medtem v mleku skuhamo ps$eni¢ni zdrob. Ko se kuhan zdrob ohlaja, ga veckrat
premesamo, da se ne naredi skorja. Vzhajano testo premesimo in razvaljamo na dobro
pomokanem pultu. Namazemo z mle¢nim zdrobom, ki mu dodamo mleko, da je lepo
mazav. Po zdrobu natresemo pregreto smetano. Zavijemo

in polozi v namazan pekad, ki ne sme biti iz rostfraja (ni
skorje). Pustimo da vzhaja, nato damo v pecico, ogreto 200°
C. Peteno priblizno 1 uro. Med peko se v pekacu nabere
mascoba, z njo pa vsaj dvakrat premazemo potico. Za pojest je

najbolj$a mle¢na, odli¢na pa je tudi hladna. Primerna je kot

predjed, pa tudi kot samostojna jed. Seveda pa se poleg

prileze tudi domaca salama in dober dolenjski cvicek.




Sestavine:

75 dag moke (20 % ajde, 80 % p3enice)

15 dag masla

3 rumenjake

4 dag kvas

9 dag sladkorja
Y2 | mleka

malo soli
Nadev:

50 dag skute

2 vanili sladkorja
10 dag sladkorja

Ema Goltnik, TopolSica

Ajdova pogaca

Sestavine so za 4 osebe
Nadev:

250 g skute

2 jajci

2 vre¢ki vanili sladkorja
2 Zlici rjavega sladkorja
2 Zlici p3eni¢nega zdroba
1Zlica kisle smetane
Testo:

80 g ajdove moke

120 g bele moke

15 g kvasa

1 8¢epec soli

1 8¢epec sladkorja

Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Potica

Priprava:

Testo omesimo in pustimo vzhajati. Nato ga razvaljamo,

dodamo dobro premesan nadev in zvijemo. Damo v pekac,

pustimo $e malo vzhajati in pe¢emo 1 uro na 170° C.

Priprava:

V skledi mesamo beljake in sladkor, da dobimo
kompakten sneg. Nato narahlo umesamo rumenjak
in nazadnje $e moko, s pecilnim praskom. Mesamo
z roko ali s kuhalnico, da se ne sesede. Tortni model
namazemo z ma$c¢obo, potresemo z moko ter maso
vlijemo v pekal. Pe¢emo priblizno 30—40 minut

na 180° C. Pedeno zvrnemo na kroznik ter prelijemo z

zakuhanim vinom.

Matija Cotman, Borovnica

Ajdova pogaca

Priprava:

mu dodamo 2 g sladkorja. Pustimo 10 minut, da kvas vzhaja.

Sestavine:

15 dag sladkorja

Y2 pecilnega praska
14 dag ajdove moke
Y21 vina

Zlico sladkorja

disave za kuhano vino
vodo po Zelji

V loncu zavremo 3 dcl osoljene vode. Ajdovo moko presejmo v skledo in jo
prelijemo z vrelo vodo. Nato jo pretresemo v drugo skledo in pustimo, da se

ohladi. Pripravimo kvasec. V skledici z 1,5 dcl mla¢ne vode raztopimo kvas, ki

Ohlajeni ajdovi masi primesamo belo moko, sol in kvasec. Iz vseh sestavin
zamesimo testo, ki ga mesimo toliko ¢asa, da postane gladko in voljno ter se ne
oprijema rok in posode. Ce je masa med gnetenjem presuha, dodamo $e malo
vode. Testo pokrijemo s prti¢em in postavimo na toplo za pol ure, da vzhaja.

Medtem ko testo vzhaja, pripravimo nadev. Jajci ubijemo v skledo in z

mesalnikom penasto vmesamo. Primesamo vanilijev sladkor, rjavi sladkor in smetano. Dodamo

$e skuto in zdrob ter vse skupaj dobro premesamo. Peka¢ namastimo.
Vzhajano testo na hitro pregnetemo in na pomokani povrsini
razvaljamo na debelino 1 cm. Testo previdno polozimo v pekac in

ga enakomerno razporedimo vse do roba in po stranicah. Nadev
previdno vlijemo na testo in razmazemo po testu. Pecico segrejemo
na 200° C. Peka¢ polozimo v ogreto pecico in pe¢emo 10 minut.

Nato temperaturo zmanj$amo na 180° C in pe¢emo $e 20 minut, da

se skuta zlato rumeno zapece.
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Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdova pogaca

Dobra ajdova moka je osnova za prlesko
specialiteto — ajdovo pogaco. Z vrelo slano
vodo jo najprej poparimo, nato pa vanjo
zamesimo $e p$eni¢no moko. Ajdova pogaca je
iz dveh ali treh plasti testa, med plastmi in na
vrhu pa je skutin nadev. Ponekod med skuto
dodajajo tudi jabolka. Ajdov krapec ima le
eno plast testa s skutnim nadevom na vrhu.
Testo:

300 g ajdove moke poparimo s 7 dcl vroce
slane vode (toliko vode, da dobimo lepo kepo
testa), dodamo 100 g pseni¢ne moke, 1 Zlico
olja ali masti in malo soli. Testo naj pociva
20 minut, potem ga razdelimo na tri dele.
Vsakega posebej razvaljamo, potem polagamo
enega na drugega, vmes pa namazemo skutin
nadev.

Nadev:

1,25 kg skute pretla¢imo, dodamo 100 g
sladkorja, 2,5 dcl kisle smetane, 2 jajci,
vaniljev sladkor, malo soli. Prelijemo $e s 250
g kisle smetane z enim jajcem. Pe¢emo 35 do
40 minut pri 180° C. Potresemo s sladkorjem.

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Gibanica

Priprava:

Sestavine:
Y2 kg ajdove moke

2,5 dcl slanega kropa Ajdovo moko poparimo

0S Bostanj

Ajdova pogaca

Najprej smo poparili ajdovo moko ter
premesali s kuhalnico ter pocakali, da je masa
ohladila. Medtem smo pripravili kvas — v 1,5
dl tople vode smo raztopili Zlicko sladkorja in
nadrobili kvas. Po¢akali smo nekaj minut, da
je kvas vzhajal. Polnozrnato moko smo dodali
k ajdovi, nato kvas in $¢ep soli ter dobro
pregnetli. Dali smo ga na toplo, da je vzhajal.
Medtem, ko je testo vzhajalo smo pripravili
nadev. Jajci in obe vrsti sladkorja smo penasto
vmesali, dodali skuto, Zlici zdroba in kislo
smetano ter premesali s kuhalnico. Vzhajano
testo smo previdno razvaljali na debelino

1 cm in ga polozili v peka¢. Maso smo vlili
na testo in pekli najprej 10 minut na 200
stopinjah, potem pa $e priblizno 25 minut na

180 stopinjah.

Testo: Nadev:

80 g ajdove moke + 3 dI 250 g skute, nepasirane
slanega kropa 2 jajci

120 g polnozrnate pSeni¢ne 2 vaniljeva sladkorja
moke 2 7lici rjavega sladkorja

$¢ep soli 2 7lici p3eni¢nega

20 g kvasa polnozrnatega zdroba

2 7lici kisle smetane

¢ajna zlicka sladkorja

Iz\l Zl(;c' masti s slanim kropom, ki smo
adev:

7 dag masla mu primesali mast. Zmes
2 jajci pognetemo v testo in ga na
25 dag skute

145 S tanko razvaljamo. Za nadev
2 Zlici kisle smetane

2 zajemalki mleka ali smetane

umesamo maslo z jajci in
dodamo pretlaceno skuto
ter smetano. Ce 7elimo sladko gibanico nadev sladkamo po okusu. Testo
namazemo z nadevom, ga zvijemo in damo v dobro namasc¢en

pekal. Med pecenjem gibanico polijemo s smetano ali mlekom.




Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Ajdov pecenjak

Sestaui Priprava:

estavine:

1= | mleka V hladno mleko damo jajci, moko in malo soli. Stepamo v gladko testo.

2 jajci Pociva naj 10-20 minut. V pekacu segrejemo maslo, nanj zlijemo testo in

: )

/2 sg a;dovr moke ga postavimo v pecico, da malo zarumeni. Nato ga z vilicami razdrobimo in
15 dag masia . v . v .

sol ponovno postavimo v pecico za 5 minut. Pec¢enega potresemo s sladkorjem

in ponudimo s toplim mlekom, jabol¢no ¢ezano ali s solato.

Vrtec pri

Pecena P
ajdova kasa b

Priprava: Sestavine:

i 400 g ajdove kade
Kaso najpre;j dobro operemo o
in osusimo. Osoljeno mleko S

zavremo in vanj stresemo kaso,  sol
ki jo kuhamo okoli 20 minut,
da lepo nabrekne. Nato jo
pustimo, da se ohladi. Jajca
penasto umesamo ter dodamo :
smetano in skuto. Pelico segrejemo na 180
C. Maso zme$amo v kaso. Vse skupaj damo v
pomascen pekac in petemo okoli 20 minut, da
se naredi skorjica. Pe¢eno ajdovo kaso lahko
ponudimo kot prilogo ali pa kot pogaco (v tem

primeru jo potresemo § sladkorjem).

100 g skute
olje (za pekac)

200 ml kisle smetane

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdov narastek

Priprava: .

. . Sestavine:
Rumenjake, polovico Sestavine za testo:
sladkorja in margarino 140 g sladkorja
penasto zmesamo. 4)3jca

140 g margarine
140 g ajdove moke
beljake z drugo polovico %2 zavitka pecilnega praska

Dodamo stepene

sladkorja. Vse skupaj 80 g rozin
J Y up.aj 80 g sesekljanih orehov
dobro premesamo in 20 g drobtin

dodamo rozine, moko s 3 ¢ajne Zlice ruma
Sestavine za preliv:

pecilnim praskom, mlete :
250 ml belega vina

orehe, drobtine in rum.

° 200 ml vode

Se enkrat preme$amo in 60 g sladkorja

vlijemo v premazan model cimetova skorja
4 klin¢ki

za narastek. Pe¢emo 25
minut pri temperaturi 180° C. Pecen
narastek prelijemo s kuhanim vinom.
Preliv:

Vino, voda, sladkor, cimet in klincke
kuhamo dobrih 10 minut. Nato preliv

ohladimo in z njim prelijemo vro¢

— narastek.
Alenka Markez, Skorba, Hajdina
\"4 o \"4

Pecena ajdova kasa s skuto |

) Sestavine:
Priprava: 11 ajdove kase
Oprano kaso skuhamo v mesanici mleka in vode. Kuhano odcedimo. Pridamo % | mleka
jajca ter pretlaceno skuto. Vse dobro premesamo. Peka¢ namazemo z maslom V2 II vode

~ SO

ali margarino in damo vanj polovico testa. Cez naribamo jabolka, potresemo v kg skute
s cimetom in sladkorjem, nato dodamo $e drugo polovico kase. To v modelu 2 jajci
poravnamo, prelijemo s smetano, ki smo ji primeali jajce, ter pe¢emo priblizno ~ 4i2bolka

35—40 minut pri 180-200° C.
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Stefka in Janko Rebersak, Lepa Njiva

Ajdnek

Sestavine:

Testo:

Y2 kg ajdove moke
Y2 | slanega kropa

Ajdovo moko poparimo in dobro preme$amo. Ohlajeni dodamo pseni¢no 72 kg psenicne moke

moko in vzhajalni kvas, ter toplo mleko po potrebi. Zgnetemo mehkejse testo

4-6 dag kvasa
Zlica sladkorja

in pustimo vzhajati. Ko vzhaja, z zajemalko ali Zlico nadevamo tanko plast mleko po potrebi
testa v pomascen pekac. Na debelo posujemo z orehi in prelijemo s segretim Nadev:

medom ali s sladkorjem, nato pokrijemo z drugo plastjo testa. To ponovimo
vsaj trikrat. Na vrhu mora biti testo. Pustimo, da vzhaja in pe¢emo.

Peceni :
ajdovi Struklji

Priprava:

Moko poparimo in zmesamo s
kuhalnico. Po deski potresemo
pieni¢no moko ter pregnetemo
testo. Nato testo razvaljamo za
no¥ev rob debelo, namazemo s
smetano, ki smo ji dodali jajca,
potresemo z orehi naribanimi
jabolki, cimetom in
drobtinami. Zvijemo v svaljek,
narezemo kratke Struklje,

ki jih postavimo pokoncno

v dobro namesc¢en pekac, ter

~

pr—

Stefka in
Janko
Rebersak,

Testo:
11 ajdove moke
priblizno 11 slanega
kropa
nekaj Zlic p3enicne
moke
mascoba za pekat
mleko za preliv
Nadev:
¥ | zmletih orehov
1dl smetane
1jajca
jabolko
cimet
drobtine

jih polijemo z mlekom ($truklji morajo bivt.i
popolnoma zaliti). Pekac postavimo.v peLicos
ogreto 200° G, kjer se struklji kuhajo in pecejo.
Pedemo jih tako dolgo da popijejo vso mleko.
Nadevu lahko po Zelji dodamo sladkor.

——

Nada Lunder, Predstruge, Videm Dobrepolje

Velikonocni ajdovi Struklji

Priprava:

Moko stresemo v skledo in poparimo z vrelo slano vodo. Tekoc¢ino

Lepa Njiva

1/2 kg zmletih orehov
1/7 I medu

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Ajdovi $truklji s sirom
Priprava:

Moko poparimo s slanim kropom in
do mla¢nega ohladimo. Dodamo jajce,
gladko moko ter umesimo gladko
testo. Nato ga razvaljamo, pomazemo
z nadevom, zavijemo in damo v moker,
z drobtinami potresen prti¢. Kuhamo
25-30 minut v slanem kropu.

Sestavine:

Y4 | ajdove moke

Y4 | slanega kropa

sol

jajce

4 Zlice bele moke

Nadev:

Y2 kg skute

2 jajci

sol

3 do 4 Zlice kisle
smetane

Sestavine:

1 kg ajdove moke

500 g suhih fig (ali 1 kg krace za
mesojedce)

sol zvrhana Zlica masla ali Zlico olja

dodajamo pocasi, da dobimo kompaktno maso. Dodamo masc¢obo

in na kosc¢ke narezane suhe fige. Namesto fig lahko v maso dodamo kuhano in na koscke
narezano krac¢o. Ko se masa ohladi, oblikujemo svaljke debeline 3—4 c¢m in dolZine 12 cm. Po
potrebi dodamo malo bele moke, ¢e je masa premehka. Struklje kuhamo 10-15 minut v slanem
kropu (toliko, da splavajo na vrh). NareZzemo jih k velikono¢ni $unki.



Kmetija Hudobnik, Prevalje

Ajdov povitnek — Strukelj

Priprava:

Mizo pokrijemo z belim prtom, ga pomokamo in nanj ¢imbolj

na tanko raztegnemo testo (lahko si pomagamo tako, da roke
pomazemo z oljem in testo lepse vle¢emo). Testo enakomerno
premazemo z nadevom in s pomocjo prta zvijemo v zvitek. Zvitek
narezemo na krajse konce in jih povijemo v bele prticke ali
bombazne serviete, ki jih predhodno namo¢imo v mla¢no vodo —
ozamemo in posujemo z drobtinami. Na obeh koncih zavezemo z

vrvico in jih damo kuhati v slani krop za priblizno 10 do 15 minut.

Je stara koroska jed iz vlecenega

testa.

Sestavine za vleceno testo:

500 g pSeni¢ne moke,

1jajca

1Zlica olja

$¢epec soli

mla¢na voda (vanjo dodamo Zlico
domacega kisa, da se testo bolje vlece)

Testo zgnetemo iz vseh sestavin in

pustimo pocivati vsaj eno uro.

Sestavine za skutin nadev:

400 g skute

200 g ajdove kase

malo kisle smetane

Kuhane $truklje vzamemo iz vode, odvijemo, narezemo na rezine, 2j3jcl i
. ve . C .. . $¢epec soli
zabelimo z domacimi ocvirki in postrezemo. Sestavine nadeva dobro
premesamo.
Marija Stular, Cerklje na Gorenjskem Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdovi $truklji z medom Ajdovi $truklji s skuto

Priprava: Sestavine:
Sestavine: ) ., . . 750 g ajdove moke
ajdovi $truklji Ajdove $truklje z orehi 6 | slane vrele vode
orehi posladkas s prelivko iz bela moka za posip
med medu. drobtine
Nadev:
500 g skute
1dcl kisle smetane
Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi 3jajea
pest drobtin
° ov o °
Ajdova zlevanka z viSnjami
Priprava: Minka Likar, Hotavlje
Vse sesekljamo (razen orehov in fig), damo v . vi o
skledo in z metlico premesamo, da je homogeno. AdeVCkl
Dodamo orehe, fige in olje ter vmesamo. Maso Priprava:

vlijemo v peka¢ )
Sestavine:
(najlazje je, ¢e pekac

Iz vseh sestavin zagnetemo testo, naredimo

kroglice, vanje na sredini odtisnemo luknjico

1jajce
predhodno oblozimo  11kislega mleka ali jogurta in pe¢emo na 160-170° C 10 minut. V luknjice
s peki papirjem), 2 dcl smetane , vtisnemo marmelado in polozimo v peéico Se za
.. 5 Zlic p3eni¢nega zdroba ali ostre moke . . o .
na vrh pa nalozimo ;0 oli 5 minut. Ohlajene ajdovcke delno potopimo v
vi$nje. Pe¢emo 5 Zlic rjavega sladkorja stopljeno ¢okolado.

pribliino 30 minut 5 dag na grobo sesekljanih orehov
1 vanilijev sladkor

pri 180° C, da se lepo pecilni prasek
zapece. 1dcl belega olja
7 Zlic ajdove moke
1/2 kg izkos¢icenih svezih ali vlozenih
viSenj
5 suhih fig

Sestavine:

160 g bele moke

120 g ajdove moke

180 g mletih orehov

60 g kakava

200 g masla

100 g sladkorja v prahu

2 rumenjaka

mleti cimet, mleti klin¢ki (noZeva konica)
2 veliki Zlici ruma
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Ivana Ramsak Kolar, Ravne pri SoStanju

Ajdove palacinke z
jagodovim nadevom

Sestavine:
2 jajci
4 Zlice gladke moke

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Ajdove rezine z omako

iz jagodicja
Sestavine:

ajdova kasa
ajdova moka

4 Zlice ostre moke jajca

4 Zlice ajdove moke sladkor

1 Zlico soli limonina lupina
1 Zlica sladkorja cimet

1 pecilni prasek mesano jagodicevje
limonin sok voda

Nadev: vanili sladkor
jagode zmiksamo

sladkor po potrebi

limonin sok

smetana

Andrej JevSenak, Velenje

Ajdov biskvit z ribezovo marmelado

Priprava:
riprav Sestavine (za 10 ljudi):

5 svezih jajc

nato pa dodamo sladkor in stepamo dalje, 8 Zlic ajdove moke

6 Zlic sladkorja

3 Zlitke olja za
namastitev pekaca

1 pest koruznega zdroba

250 g ribezove
marmelade

30 g sladkorja v prahu

Jajca ubijemo v skledo, jih dobro stepemo,

da dobimo gladko penasto umesano testo.
Po Zlicah pocasi dodajamo ajdovo moko

in neprestano mes$amo, da testo ostane

brez grudic. Pecico segrejemo na 180° C.
Okrogel peka¢ namastimo in potresemo s koruznim zdrobom. Testo vlijemo
v peka¢, ga enakomerno razporedimo in potisnemo v pecico za priblizno 20
minut. Ko je biskvit pecen, ga vzamemo iz pekaca, zvrnemo na resetko in
pocakamo, da se ohladi. Ohlajen biskvit previdno prerezemo v sredini, da dobimo dve okrogli
ploskvi. Spodnjo ploskev namazemo z ribezovo marmelado in nanj polozimo zgornjo ploskev. Na

koncu biskvit posipamo s sladkorjem v prahu, nareZzemo na kose in serviramo na kroznik.

Sestavine:

Bernarda Kump, Crnomelj
15 dag ajdove moke
15 dag mehke moke

Ajdovi medenjaki g el
z viSnjami g

1 velika Zlica olja
Pecene medenjake po enega in enega  1kozartek visnjevega Zganja
2 veliki Zlici vi$njeve marmelade
1Zli¢ka sode bikarbone
12 Zlic vro¢ega kostanjevega
medu
cimet, ingver, klin¢ki

premazemo z medom, ki se vpije v

medenjak in mu da bozanski okus.




Anica Cujec, Poljubinj

Ajdovi kolacki

Priprava:

na 200° C.

Oton Samec, Sorzev mlin, Polze, Nova Cerkev

po trenutnem navdihu

Jajca in banano zmiksamo s pali¢nim mesalnikom
in dodamo vse sestavine, da postane masa gosta (ne
sme teci). Oblikujemo kolacke — iz te mase lahko

naredimo priblizno 16 kola¢kov. Pe¢emo 20 minut

Ajdove palacinke z brusni¢no marmelado

iz SorSkega mlina

Priprava:

Razzvrkljamo mleko, smetano, sladkor, sol in jajca. Postopoma dodamo

pirino in ajdovo moko. V plitvi ponvi razgrnemo olje in vanjo vlijemo z

majhno zajemalko testo, da se razlije in pokrije dno. Ko pala¢inka zarumeni,

jo obrnemo in zapecemo $e na drugi strani. Palac¢inke namazemo z nadevom,

zvijemo, damo na topel kroznik in pokrijemo, da ostanejo mehke. Ajdovim

pala¢inkam se odli¢no poda sladoled vanilije ali gozdnih sadezev, prelit z nekaj

kapljicami domacega robidovega likerja (za odrasle). Vse skupaj lepo serviramo

na desertnem krozniku

Ernest

Ajdove palaCinkez = = vovet
malinovim nadevom —
recepti mame Elze

Sestavine:
20 dag ajdove moke

Lok v 20 dag katerekoli
Vse sestavine umesamo v g TGk pITTE,
tekoto maso, po potrebi pienicne ...)
lahko dodajamo $e moko ali 2 jajci

vodo in spe¢emo paladinke. (s):)SI :r:":é(:nsko ”
Namazemo jih s kislo smetano prin o

in posipamo z mletimi orehi in
malinami (lahko uporabimo

- 5
svere ali zmrznjene). Za dekoracijo paladinke

rahlo prelijemo z malinovim sirupom.

Sestavine:

1jajce

1 banana

3 Zlice ajdove moke
rozine

misliji

kokosova moka
mak

ingver

limonina lupina
brusnice

pirini otrobi

le3niki

cimet (vsega po malem)

Sestavine (za 10 ljudi):

V2 | mleka

4 jajca

2 Zlici kisle smetane

kavna Zli¢ka soli

10 Zlic ajdove moke

5 Zlic pirine moke

olje

brusni¢na marmelada
(koli¢ina po okusu)

sladoled vanilijev ali
gozdni sadeZi

robidov liker

Vrtec llke Devetak Bignami Tolmin

Ajdove palacinke
z marmelado iz

jagodicevja

Priprava:

Iz sestavin naredimo dovolj tekoce testo.

Palac¢inke spec¢emo in jih namazemo z

marmelado iz jagodicevja.

Sestavine:

150 g ajdove bio moke

2,5 dcl sveZe sirotke
1jajce
domaca marmelada

iz jagodicevja
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Ajdovi rjavcki

domacija Pezl, Dobrova, Dravograd

v Sestavine:
Priprava: 100 g ajdove kase
Ajdovo kaso preberemo, operemo in 40 g moke
skuhamo v slani vreli vodi (priblizno 11 1ogmasla
. . . 100 g sladkorja
). Ko je kasa kuhana (kuhamo 20 minut), g kakava ali fokolade
jo odcedimo in ohladimo. Rumenjake v prahu
in sladkor vmesamo, dodamo maslo, 1 pecilni prasek
. . . L . limonina lupina
limonino lupino, presejani kakav (ali Nadev:
¢okolado v prahu), moko ter pecilni prasek. Nazadnje damo v maso $e mareli¢na marmelada
ohlajeno kuhano kaso. Iz beljakov stepemo trd sneg, ki ga rahlo vmesamo édornzlea) cokolad
120 g jedilne ¢okolade
v testo. Zlijemo v pekaé (19 x 28 c¢m) ter pe¢emo 20 minut na 180° C. mas|g0J

Pecivo ohladimo. Po vrhu namazemo z (domaco) marmelado in polijemo s

¢okoladnim prelivom (iz masla in jedilne ¢okolade).

0S Smarje pri Jel$ah

A j d OV a p it a vi Sestavi.ne za testo:

150 g ajdove moke
[ ov °
I
jagodicevjem g
pol ¢ajne Zlicke

Priprava: pecilnega praska

V posodo damo ajdovo moko, na 1 vanilin sladkor

kose narezano maslo, jajce, pecilni 1”zI|ca sladkorja
$¢epec soli

Y . vV .
prasek, sladkor in $¢epec soli. Vse Sestavine za nadev:

skupaj zamesimo v gladko testo. Testo 250 g skute

1jajce

250 g jagodicevja

1 vanilin sladkor
premesamo skuto, jajce in jagodicevje. sladkor (po okusu)

postavimo v hladilnik in medtem

pripravimo nadev: z vilicami dobro

Sladkamo po okusu.

Pecico segrejemo na 180° C. Testo

vzamemo iz hladilnika in ga razvaljamo v velikosti
pekaca. To najlazje storimo kar na papirju za peko,

s katerim testo enostavno prenesemo v pekac. Pekaé
s testom za 10 minut postavimo v segreto pecico.
Nato ga vzamemo iz pecice in nanj namazemo nadev.
Pecemo se 15 do 20 minut. Po¢akamo, da se pita
ohladi. Postrezemo jo lahko posuto s sladkorjem v
prahu in mletimi orehi.

Tatjana Krejan Kosan, Dovze

Dovzanski kolaé¢

Priprava:

Penasto zmesamo testo. Pecemo
v tortnem modelu pri 180° C
priblizno 30 minut. Topel pedeni
biskvit prelijemo s sadnim sokom,
kompotom ali pa s prekuhanim

vinom ali mo$tom, ki mu dodamo

sladkor.

Sestavine:

5 jajc

5 Zlic sladkorja

5 zlic moke (3 Zlice pirine in 2
Zlici ajdove)

pecilni prasek




Katja Bercic, Ljubljana

Ajdovi poletni misli mafini z jagodicjem

Priprava:

V prvi posodi zmesamo moko, pecilni prasek, sodo bikarbono in ovsene
kosmice. V drugi posodi pa zme$amo jogurt, jajci, olivno olje, sladkor in
vanili sladkor. Tekoc¢i zmesi hitro primesamo zmes z moko. V testo na koncu
previdno vmesamo $e jagodidje in z njim napolnimo vdolbine pomas¢enega
pekaca za mafine. Pe¢emo 2025 minut pri 180° C.

Pecivo iz
ajdove kase

Priprava:

H kuhani in ohlajeni ajdovi
kasi primesamo rumenjake,
sladkor, maslo, limonino
lupinico, ¢okolado v prahu,
moko in pecilni prasek. Vse
skupaj zelo dobro premesamo.
Nato v posodi zmesamo beljak
in ga rahlo vme$amo. Maso
zlijemo v pomascen pekac (30
cm) ter pe¢emo 20 minut na
180° C. Pecivo ohladimo in po
vrhu namaZemo z mareli¢no

—.
i
Vrtec pri

0S Mala
Nedelja

~

Sestavine:

200 g ajdove kase
(kuhane 15 minut v
vreli vodi)

10 dag masla

80 dag sladkorja

4 jajca

20 g Cokolade v prahu

40 g moke

1 pecilni pradek

limonina lupinica

mareli¢na marmelada

120 g jedilne ¢okolade

maslo

marmelado ter na koncu polijemo s ¢okoladno
glazuro. Zelo dobro se poda, ¢e dodamo na vrhu
%e kakéno jagodicevje (maline, jagode).

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Rulada iz ajdove moke

Priprava:

Pecico segrejemo na 200° C. Najprej lo¢imo rumenjake in beljake. Iz beljakov
stepemo sneg. Rumenjake, sladkor, vanili sladkor penasto umesamo. Dodamo
moko, ki smo ji dodali pecilni prasek. Vse skupaj zmesamo in na koncu dodamo

sneg. Peka¢ obloZimo s peki papirjem, maso vlijemo v peka¢ in jo enakomerno

porazdelimo. Pec¢emo v ogreti pecici 10 minut.

Sestavine za testo:

2 krompirja

2 korenja

1 strok ¢esna

1 skodelica ajdove kase

olje

sol

pest suhih jurckov

200 g pis¢angjih prsi

200 g stro¢jega fizola
(vloZenega)

11vode

Sestavine:

5 jajc

10 dag ajdove moke

10 dag sladkorja

pol vre¢ke pecilnega

1 vrecka vanili
sladkorja
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Vrtec pri OS Mala Nedelja

Sestavine:

Le$nikovi kvadratki z ajdo e hodlce o

Priprava: 1/2 skodelice agavipega.sirupa o
3/4 skodelice nakaljene in posusene ajde*

1/2 skodelice goji jagod
mlin¢ku (v tem primeru bomo morali koli¢ino razdeliti na ve¢ manjsih $¢ep himalajske soli

Lesnike in kakavova zrna fino zmeljemo v mo¢nem blenderju ali kavnem

delov). Fino mleto mesanico prestavimo v posodo, dodamo $éep soli
) P P ’ P ’ *Ajdo kalimo tako, da zrna

namakamo ez noc, nato pa jih v
potrebi manj ali ve¢ kot navedeno v sestavinah), dokler ni zmes sprijeta. Na  kalilniku ali na pladnjih pustimo dan
ali dva, da poZenejo kratke repke.
Na tej stopniji ajdo preloZimo v
dehidrator in suSimo do hrustljavega,
kar traja priblizno 12 ur.

nakaljeno ter posuseno ajdo in goji jagode. Nato prilivamo agavin sirup (po

nelepljivi podlogi maso oblikujemo v ve¢ji kvadrat in pustimo v hladilniku

za nekaj ur. Nato nareZemo na manjse kvadratke in ponudimo.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Sestaine Ajdova rulada z brusnicami

4jajca

100 g sladkorja Priprava:
1 8¢epec soli

40 g jedilnega Skroba . .. . .
1ooggj ajdoveg moke skrob z ajdovo moko, lesniki in pecilnim praskom ter previdno

Biskvit pripravimo po osnovnem receptu, pri ¢emer zmesamo jedilni

50 g mletih le$nikov vmes$amo. Specemo in zvijemo. Polovico marmelade namazemo
1Zli¢ka pecilnega praska

P i po biskvitu. Smetano ¢vrsto stepemo s sladkorjem in utrjevalcem.
400 g brusni¢ne marmelade

.. . . Y
500 g smetane Eno tretjino prihranimo. V preostalo smetano vmesamo preostalo
2 #lici sladkorja marmelado, namazemo po biskvitu in ga previdno zvijemo. Za 15
2 vre¢ki utrjevalca za

) minut damo na hladno. Povrsino rulade premazemo s preostalo
smetano

smetano. Nato jo $e vsaj za 30 minut postavimo na hladno.

08 Alojzija Sustarja Sentvid Ljubljana ,
Sestavine za testo:
1 skodelica in pol ajdove moke

Ajdova torta s skuto in ribezovim prelivom v pecinegspesa

Priprava: 2 7lieki in pol sladkorja
. . . 1 vanili sladkor
Vse sestavine za testo dobro pregnetemo z rokami in nastalo testo postavimo sol
v hladilnik. Medtem pripravimo nadev. Za nadev vse sestavine enostavno 1jajca
3 Zlice masla

zme$amo skupaj. Testo vzamemo iz hladilnika. Dve tretjini ga razvaljamo, !
Sestavine za nadev:

2 skodelici skute
tretjino testa in iz njega oblikujemo dolg svaljek. Svaljek pritisnemo na rob 1jajce

2 7lieki cimeta
sladkor po okusu
2-3 pesti rozin
ogreto na 180° C za 10 minut. Nato 2 7litki vode

tako da pokrijemo dno tortnega modela. Sedaj vzamemo $e prihranjeno

tortnega modela, tako da naredimo
rob torte. Peka¢ postavimo v pecico

ga vzamemo ven in nanj enakomerno

razporedimo in namazemo nadev. Pe¢emo $e 10—15 minut.
Zraven postrezemo ribezov nadev.

Priprava preliva:

V lon¢ku pripravimo zmes moke (2 Zlici) in vode (2 Zlici). Ribez
in sok stresemo v kuhalno posodo in postavimo na ogen;.

Pocasi vlijemo moko in mesamo dokler ne zavre in se omaka ne

zgosti. Preliv polijemo po torti.



Zavod Nesseltal Koprivnik

Ajdovo pecivo — hoidntorta

Priprava:

Beljake stepemo v trd sneg in mu dodamo 2 Zlici sladkorja. Posebej

stepemo zmeh¢ano surovo maslo, preostali sladkor, rumenjake in

Sestavine:

1 skodelica ajdove moke
2 Zlici bele moke

1 skodelica sladkorja

25 dag surovega masla
5 rumenjakov

limonino lupinico. Po¢asi dodajamo moko s pecilnim praskom in na 5 beljakov

koncu rahlo vmesamo $e sneg beljakov. Vlijemo v pomascen pekac in

Y, Zlice naribane lupinice
limone

pe¢emo na zmerni temperaturi (170° C) pol ure. Ko je pecivo ohlajeno, ga v, sji¢ie pecilnega pratka

prerezemo in namaZemo z mesanico ruma in marmelade. ¥ #litke soli

Povrhu lahko namazemo limonino glazuro. Limonina glazura se pripravi

4 jedilne Zlice marmelade
1Zlica ruma

iz 1/2 skodelice sladkorja v prahu in soka ene limone. To gladko zmesamo

in premazemo pecivo.

Marija Kuhar, Zadraga, Duplje

Ajdova pijaca

Priprava:

Zavremo vodo in odstavimo. V vrelo vodo
damo vsakega po eno pest. Pustimo nekaj
minut, nato precedimo. FiZolove lus¢ine
vsebujejo inzulinu podobno snov glukokinin, ki
lahko pomaga pri sladkorni bolezni.

Sestavine:
ajdovi cvetovi (posuseni)
fizolove lus¢ine

Danica Hlebanja, Ljubljana

ZgoScevanije jedi

Obare, omake, zelenjavne juhe se lahko zgostijo
z ajdovo moko. Ajdovo moko premesamo z
malo vode in dodamo jedem. Te iste jedi lahko

zgostimo tudi s pestjo ajdove kase.

Miha Knafli¢, Vrhnika

° \"4 [
Ajdov caj
Priprava:
Za ¢aj uporabimo zgornji, mlad in mehak
del rastline ajde, ki naj bo ravno v cvetju.
S srpom odrezemo nekaj centimetrov pod
najnizjim cvetom. Cele rastline posusimo
na zraku v senci. Rastline se same
zdrobijo ali pa jih malo pomec¢kamo med
rokami. Stebla, ki so pretrda in so ostala

cela, odstranimo.
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Recepti s stro¢nicami

Recepti, kjer so glavna sestavina stro¢nice, v vedini kot sestavino vsebujejo fizol (61 receptov), nato grah
(15 receptov) in redko bob (2 recepta) ali $e redkeje sojo ali leco (le 1 recept in ta vsebuje sojo in leco: so-
jina enolon¢nica). Zanimivo kombinacijo okusov ponuja recept zimska fizolova juha z jabolki. Ne samo
po poimenovanju ampak tudi po okusu je prav, da izpostavimo kot zelo zanimive Se naslednje recepte:
poroka dveh fizolov, zelena raznolikost poletja, juha s poljskimi ribicami, karnicarjeva juzna, fizol s kr-
hlji, recept za lonec iz vrta, enolonénica vovk. Stroénice natecajniki v najvedji meri v recepte vkljucujejo
kot sestavino v juhah, enolon¢nicah in minestrah, kot sestavino v namazih, kot prilogo h glavnim jedem
ali v solatah. Kot priloga je lahko mlaj$im zanimiv recept ocvrt strodji fizol (kot fizolov pommes frittes)
ali zapecen strodji fizol. Kot sestavina v sladicah stro¢nice niso vklju¢ene. Zanimiva je uporaba fizolovih

luséin skupaj z ajdovimi cvetovi v napitku “ajdova pijaca”.

Zdenka Orozel, Laze Zdenka Orozel, Laze

Kmecki namaz iz Kmecki namaz iz rjavega
belega fiZola in ¢esna fizola in Salotke

Sestavine: Sestavine:

30 dag kuhanega belega fizola 30 dag kuhanega rjavega fizola (¢eSnjevec)
5 strokov ¢esna 3 male 3alotke

3 Zlice bu¢nega olja 3 Zlice bu¢nega olja

3 Zlice kisa (jabol¢nega) 3 Zlice kisa (jabol¢nega)

5 dag kuhane ajdove kase 5 dag kuhane ajdove kase

sol sol

poper po okusu poper po okusu

Cvetka Jagodi¢, Sentjur ,
Sestavine:

8 strokov ptujskega ¢esna

FiiOIOV namaz s éesnom 2 dcl deviskega olj¢nega ali son¢ni¢nega

Priprava: olja

’ \ . . N ) . Y kg kuhanega mladega zrnja fizola
Stroke ¢esna olupimo in z nozem sesekljamo v kasasto zmes. V (sorta Jeruzaleméan)
keramic¢no ali stekleno posodo zlijemo 1 dcl deviskega olj¢nega zelisca: 4 liste petersilja, vrsicek

mladega majarona, dve ¢ajni Zlici

. liko i N . . dod 1 sveZega sesekljanega drobnjaka, 4
majaron, baziliko in rozmarin. Dobro premesamo, dodamo malo do s listov bazilike, vricek mladega

olja, dodamo sesekljani ¢esen, drobno sesekljan petersilj, drobnjak,

soli, pokrijemo s kroznikom in pustimo stati ¢ez no¢ na sobni rozmarina, dva listi¢a luitreka.
zatimbe: sol, mleti poper ali mleta

temperaturi.
p rede¢a paprika.

Skuhamo mlado zrnje fiZola v neslani vodi. Fizol odcedimo in
mla¢nega damo v mesalnik, dodamo preostalo olje in pocasi
mesamo v mehko maso. Dodamo ¢esnovo marinado in po okusu dosolimo. Vse $e enkrat s
pocasnimi obrati na mesalniku premesamo. Maso razdelimo v dve stekleni skodelici. Po Zelji
dodamo v eno skodelico poper, v drugo pa sladko papriko po okusu in enakomerno premesamo
z Zlico. Pustimo pocivati pokrito pri 18° C do uporabe. Namaz namazemo na rzene, ajdove ali

polnozrnate kos¢ke kruha.




druzina Dokl Menih, TopolSica

Poroka dveh fiZzolov

Priprava:

Fizol namocimo ¢ez no¢ in ga naslednji dan skuhamo v zelenjavni osnovi do

Sestavine:

100 g stro¢jega fizola
200 g fizola

11 zelenjavne juhe

8 rezin priuta

olivno olje

mehkega. Odcedimo in $e toplega mariniramo, nekaj marinade pa prihranimo francoska 3truca

za kasneje. Ol’ehOV(.)vol.je.

) balzami¢ni kis
Marinada: gortica (1 jedilna Zlica)
Zmesamo eno jedilno Zlico balzami¢nega kisa, 3 jedilne Zlice orehovega olja, sol

gordico, sol in poper ter s pali¢nim mesalnikom me$amo, da dobimo kremasto  POP®'

omako. Skuhamo tudi strogji fizol. Kruh nareZemo na rezine in na obeh

straneh hrustljavo pope¢emo na olivnem olju. Enako popecemo tudi rezine

prsuta. Ves fizol polozimo na kroznik, pokapljamo z ostankom marinade, nanj

polozimo hrustljavi priut in postrezemo s popec¢enim kruhom.

Biotehniska Sola, Ptuj

Namaz iz fizola

. Priprava:
Sestavine: . . .

30 dag kuhanega Fizol pretla¢imo in mu
fizola dodamo limonin sok, olje
IZI'CE limoninega petersilj in kumino. Lahko

soka
2 do 3 Zlice olja ali dodamo tudi strt cesen ali
margarine sesekljan drobnjak. Vse

1Zlica petersilja
1 Zlicka mlete
kumine

skupaj dobro premesamo.
Ponudimo s popecenimi

kruhovimi rezinami.

druzina Kenda, Baca pri Podbrdu

Fizolova juha
Priprava:

Kuhan fizol pretla¢imo s pali¢nim
mesalnikom. Nato ga zalijemo z

Simona Virant, Kranj

Namaz iz stroCnic
(fizolova pasteta)

Priprava:

Fizol ¢ez no¢ namocimo, nato ga do mehkega
skuhamo. V posodi na olju poprazimo ¢ebulo, da
zarumeni, na koncu pa dodamo za¢imbe, da zadisi
in odstavimo. Dodamo 50 g masla, preme$amo
in vse skupaj »zmiksamo« v multipraktiku, da
dobimo gladko zmes. Po potrebi dodamo se

malo masla in po okusu dosolimo. Ohlajeno
postrezemo s popecenim ajdovim kruhom. Lahko
pa shranimo v kozarcke, prelijemo z maslom
toliko, da je zmes prekrita (hranimo v hladilniku)

in porabimo v parih dneh.

Sestavine:

400 g fizola v zrnju

1velika ¢ebula

100 g masla + maslo za zalivanje

. Sestavine: sol
vodo, zavremo in dodamo svetlo 300 g kuhanega domacega fizola poper
prezganje (na olju rahlo poprazimo maloolja piment
ajdovo moko, dodamo narezano 2 Zlici ajdove moke janez.

1 ¢ebula klincki

¢ebulo in strt Cesen, zalijemo z 5 stroka Eesna

malo vode, malo pokuhamo in to sol
prelijemo v juho). V juho dodamo PP

. . . lovorjev list
zac¢imbe. Juho pustimo vreti $e 20

minut, nato zakuhamo blekce. narezani1x1cm)

drobnjak ali petersilj

blekci za juho (to so rezanci
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Anica in Franc Can¢, Sostanj

Fizolova juha

Priprava:

Cez noé¢ namoéen fizol kuhamo z difavami. Ko je mehak, ga odcedimo in
pretlaimo. Zalijemo z odlito vodo in po Zelji tudi precedimo. Tako postane
juha bolj gladka. To je za tiste, ki ne marajo fizolovih olupkov. Pripravimo
rumeno prezganje s ¢ebulo in okisamo. Ko je nekaj ¢asa vrelo, vmesamo

smetano in dodamo rezance.

Sestavine (za 4 osebe):
pol litra fizola v zrnju
lovorov list

zrno ¢esna

kosc¢ek limone

vrh roZmarina

2 Zlici olja ali masti
pol Zlice ¢ebule

2 7lici moke

3 Zlice kisle smetane

kis

Kot priloga k tej dobri fizolovi juhi zelo pase prazen krompir in na koncu se sol

kompot.

Fizolovo juho pa lahko pripravimo tudi tako, da fizol kuhamo kakor pre;j,
vendar ga ne pretla¢imo. Dodamo mu posebej kuhane makarone ali kaksne
druge testenine (namesto testenin lahko dodamo tudi opecen kruh). Jed
lahko pripravimo tudi brez kisle smetane.

Fizolova juha

Priprava:
Fizol en dan prej namocimo v
hladni vodi, da se napne in bo
hitreje kuhan. Fizol skuhamo.
Cebulo sesekljamo, stresemo
v vro¢o maséobo in rumeno
preprazimo. Potresemo z moko
in $e nekoliko preprazimo.
Zalijemo s fizolom, ki smo ga
s tekotino vred predhodno
yzmiksali« v multipraktiku.
Dolijemo vodo, kolikor jo
potrebujemo (priblizno 11),
dodamo za¢imbe in dobro

prevremo. Zakuhamo poljubno

zakuho.

/‘—'\

Katarina

Okorn Kolaric,

Spodnja

v- Sorica

Sestavine za 4 osebe:

Y, ¢ebule

2 7lici ma3¢obe (mast
ali olj¢no olje)

7lica pirine moke

20 dag kuhanega
fizola

7lica paradiZnikove
mezge

sol

poper

mugkatni ore$¢ek

cesen

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Fizolna juha

juh
Priprava:
Fizol skuhamo ali ga kupimo v
konzervi, ter dobro operemo. Na malo
olja preprazimo drobno narezano
¢ebulo, nato dodamo sesekljan
Cesen, rdedo papriko in moko, hitro
premesamo in takoj zalijemo z vodo.
Dodamo fizol, za¢imbe in kuhamo
15 minut. Juho pretlad¢imo s pali¢nim
mesalnikom in vanjo zakuhamo tanke
$pagete.

Sestavine:

500 g kuhanega rjavega
fizola

1 ¢ebula

4 stroki ¢esna

3 Zlice moke

1 zlicka rdece, sladke,
mlete paprike

sol, poper

2 litra vode

majaron

lovorjev list

tanki Spageti za
zakuho




Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Zelenjavna juha z fizolom in cesnom

Priprava:

Cebulo na drobno narezemo, stremo strok ¢esna in na hitro malo
preprazimo, nato pa dodamo na kosc¢ke narezano kolerabico, fizol,
grah, korencek ter cvetado. Vse skupaj zalijemo z jusno osnovo, e pa
le te nimamo, pa dodamo priblizno 1,5 litra vode, nato pa po okusu
dodamo $e domaco vegeto. Po¢akamo, da vse skupaj zavre, nato pa

na malem ognju kuhamo $e priblizno 45 minut.

Biotehniska Sola, Ptuj

Sestavine:

1 srednje velika cvetaca

1 kolerabica

3 korencki

1 srednja Cebula

1 petersilj (gomol;j in zeleni del)
20 dag fizola

10 dag graha

domaca vegeta po okusu

Zimska fizolova juha z jabolki

Sestavine: _

25 dag fizola ]j riprava:

1 lovorjev list Cez no¢ namocen fizol kuhamo v 1,25 | vode. Med kuhanjem
2 Zlici olja

1 manjsa ¢ebula

1Zlica ostre moke

sol

3 jabolka

1/2 Zlitke sladkorja

1 3¢epec cimeta (po Zelji)

dodamo lovorjev list in solimo. Cebulo na drobno sesekljamo in jo na
olju svetlo preprazimo. Nato primesamo moko, prilijemo zajemalko
vode od kuhanja, premesamo, kuhamo $e 2 minuti ter dodamo fizolu.
Posebej v manjsi koli¢ini vode skuhamo olupljena in na krhlje
narezana jabolka s sladkorjem in cimetom. Ko so mehka, jih

pretla¢imo in dodamo fizolu. Odstranimo lovorjev list, juho

prevremo in dosolimo po okusu.

Boris Bracic, Blatni vrh, Jurkloster

ZeliS¢na juha z fizolom in bobom

Priprava:

Fizol skuhamo in odcedimo. Na dveh Zlicah olivnega olja
posteklenimo 1 ¢ebulo. Zelis¢a zrezemo s skarjami na 1 cm velike
kose in jih dodamo ¢ebuli, nekajkrat premesamo, da uvenijo in
zalijemo z vodo ali zelenjavno
juho (priblizno 1,5 1). Kuhamo
priblizno 10 minut in solimo.
Nato dodamo sladko smetano,
ki jo zme$amo z moko, in
vmes$amo v juho. Dodamo

$e fizol ali bob. Za okras

potresemo s cvetovi boreca.

Sestavine:

200 g fizola ali boba

2 Zlici olivnega olja

1 ¢ebula

zeli$¢a in zatimbe 150 g:

2 Sopka petersilja

krebuljice

1 Sopek drobnjaka

nekaj malih vr3i¢kov listja ¢rnega ribeza
nekaj listkov pehtrana

nekaj listkov zelene

nekaj listkov pastinaka

vricek Zajblja

vrsicek timijana

1list ¢esna

1list ¢ebule

nekaj vejic majarona in origana
sol

sladka smetana

pirina moka ali koruzni $krob
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Princ & Princesa, vzgoja in varstvo otrok, Skofljica

Spomladanska juha

Priprava:

Na olju segrejemo korenje, grah (tudi mlade
stroke), strodji fizol, nato pa zalijem z vroco
vodo. Dodamo zad¢imbe (lustrek, vejico zelene,
strok ¢esna, polovico paprike, 1/2 zlicke
demazevega pesta), sol in po potrebi jusno
kocko. Ko je juha Ze skoraj skuhana, dodamo
ribano kaso ali proseno kaso. Postrezemo z

narezanim drobnjakom ali petersiljem.

ekoloska kmetija Porta Fister, Ovsise, Podnart

Grahova juha

Priprava:

Posusen grah operemo in za 30 minut
namocimo v osoljeni vodi, ki ji dodamo Se
lovorjev list. Grah kuhamo priblizno 30 minut,
da se zmehc¢a. Medtem na mascobi poprazimo
¢ebulo. Cebulo dodamo grahovi juhi in

postrezemo.

Minka Likar, Hotavlje

Grahova juha

Priprava:

Mlad grah skuhamo in na pol pretla¢imo.
Posebej na maslu preprazimo zdrob, dodamo
malo Cesna, po Zelji malo mletega mesa in
zalijemo. Skupaj dobro prevremo in dodamo
na drobno narezan drobnjak.

Neza Zatler, Ljubljana

[ ] [ ) [ ) [ ) [ ) [ )

Juha s poljskimi ribicami
Priprava
Strodji fizol skuhamo v posebni kozici. Por
podusimo na olju, dodamo na kolobarje
narezan korencek in zalijemo z juho.
Naribamo nekaj zelene, dodamo kuhan strogji
fizol in zadinimo juho.

Sestavine:

2 pesti stro¢jega fizola

1 por

2 korenja

gomolj zelene

svez petersilj
11 goveje juhe

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Grahova juha

Priprava:

Na olj¢nem olju preprazimo drobno nasekljano
$alotko, dodamo Zesen in prazimo toliko ¢asa, da
zadisi. V lonec vsujemo suhe grahove polovicke
in zalijemo z vodo. Dodamo na kose narezana
svinjska rebrca, solimo in kuhamo uro do uro in
pol na nizkem ognju, dokler grahove polovicke
ne za¢nejo razpadati. Nato dodamo zamrznjen
grah, timijan (po moZnosti svez), poper in mleto
rdeco papriko. Pove¢amo temperaturo, da juhica
spet zavre, nato na nizkem ognju kuhamo vsaj

$e pol ure. Ce se nam juha zdi preredka, lahko

nekaj graha zmeckamo s kuhalnico.

Sestavine:

2 ali 3 Salotke ali 1 ¢ebula

1 glavica ¢esna (lahko tudi manj)

olj¢no olje

500 g suhih grahovih polovick

500 g sveZega ali zamrznjenega graha

prekajena svinjska rebrca ali slanina ali nekaj pujsovega po
Zelji (krepkost juhe je odvisna od koli¢ine pujsa v njej)

41vode (ja, veliko juhe je to)

sol

poper

timijan

mleta rdeca paprika




Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Grahova kremna juha

Priprava:

Na masti in olju dusimo ¢ebulo in ¢esen. Ko posteklenita, dodamo

Sestavine:

1 Zlica masti

1Zlica olj¢nega olja
1/2 Eebule

3 stroki ¢esna

1 krompir

na kocke narezan krompir. Dusimo $e nekaj minut, nato dodamo 450 g - 3 plo¢evinke mladega graha

oplaknjen grah, govejo juho in vroco vodo. Zac¢inimo ter v pol
pokriti posodi kuhamo 15 minut. Vse skupaj pretla¢imo, da

dobimo kremno juho!

Ponudimo jo s sesekljanim petersiljem ali drobnjakom.

France Volk,

Enolon¢nica I Velenje
Vovk |-

Priprava: . ) .
2 vegji naribani zeleni kumarici, ki smo jim prej

2 #lico izdolbli seme, posolimo in pokapamo :
kisom. V kozici poprazimo 2 drobno narezani
¢ebuli. Ko &ebula zarumeni, dodamo ilicovl.)viflne
moke, poc¢akamo trenutek in dodamo neoc1?ceno
ajdovo zrnje in poprazimo. Dodamo kumarice,
zrno drobno narezanega Cesna, dolijemo malo

juhe ali vode in dusimo. Nato kumafe. solimo in
popramo po okusu. Dodamo nekaj zlic kuhanega
fizola v zrnju in dusimo. Dodamo kislo smetano.
Zraven lahko postrezemo kranjsko kloba:so, :
prekajeno vratovino ali rebra, Sunko, peceno ali
kuhano krado, lahko pa je tudi brez mesa. Dodamo
jabol¢ni kompot ali kozarec ali dva cvicka.

e o —

Marija Burgar, Plesivica, Notranje Gorice

Sojina enoloncnica

Priprava:

1/2 do 3/4 | goveje juhe
sol

majaron

bazilika

poper

petersilj

drobnjak

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Grahova kremna juha
s cemazem

Sestavine:

10 dag graha

maslo

7litka temaza v olju
sol

Sestavine:

6 suhih sojinih medaljonov ali ustrezna
koli¢ina sojinega mesa v kos¢kih

voda

1velika zelena buca

3 koren¢ki

olivno olje

pest rdece lece

3 Zlice sojinega zdroba za zgostitev

poper

Medaljone ali sojino meso namocimo za 15-20 minut v 4 dcl vode, zalinjene z vegeto. Nato jih
ozamemo in narezemo na koscke (v koliko nismo Ze prvotno uporabili sojinega mesa v kosckih).
Na zZlici olivnega olja ga malo preprazimo in dodamo oc¢is¢eno in narezano zelenjavo in zalijemo
z vodo, v kateri se je namakala soja. Dodamo $e oprano le¢o, zmesamo in kuhamo 20-25 minut,
dokler se zelenjava ne omeh¢a. Na koncu zgostimo s sojinim zdrobom ali moko. Po okusu

za¢inimo s soljo in poprom ter dodamo kislo smetano. Postrezemo s sesekljanim petersiljem.
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Minka Likar, Hotavlje

Poletna enolonénica

Priprava:

Zjutraj naberemo vsa sveza zelis¢a, ki

so na razpolago na vrtu (grah, blitvo,
redkvico, koren¢ek, mlado ¢ebulo, mladi
Cesen, baziliko, petersilj). O¢istimo in
razrezemo zelenjavo, jo preprazimo

na masti (olju) in ¢ebuli, dusimo in
zalijemo. Dodamo zZli¢nike (iz moke

in jajca), solimo, popopramo, dodamo

paradiznikovo mezgo in prevremo.

Alenka Klan¢nik, Vinska Gora

FiZolova enolon¢nica

Priprava:

Fizol preberemo, operemo in ¢ez no¢
namocimo. Naslednje jutro skuhamo z
lovorjevim listom. Solimo $ele pred koncem
kuhanja. Krompir in korenje narezemo in
skuhamo posebej. Oboje primesamo k fizolu,
ko je skoraj kuhan. Zabelimo s prezganjem in
pustimo vreti 15 minut. Po potrebi prilijemo
krompirjevo vodo. Nazadnje dodamo poper in
kis, dodamo smetano in sesekljan petersil;.
Prezgange:

Na masti prazimo moko, nato dodamo ¢ebulo
in ko za¢ne rumeneti, zalijemo z vodo in

zmes$amo.

Sestavine:

30 dag fizola

12 dag korenja

50 dag krompirja
Y2 dcl olja

5 dag moke

2 7lici sesekljane ¢ebule
lovorjev list

sol

poper

1dcl kisle smetane
sesekljan petersilj

Anica in Franc Canc, Sostanj

Lonec z vrta

Priprava:

Vse narezemo na kocke. Krompir, fizol, korenéek in
kolerabo damo kuhati naprej, ko dobro zavre, po 20
minutah pa dodamo cvetaco, bucke, paradiznik in
zac¢imbe. Nato pripravimo prezganje, ko moka rahlo
zarumeni, pa dodamo drobno sesekljano ¢ebulo in
drobno narezan petersilj. Vse damo v lonec, da Se
malo vre. Po Zelji lahko dodamo malo smetane, malo

vina ali pa kisa.

Sestavine (za 10 oseb):
500 g mladega krompirja
500 g mladega fiZola ali graha
pol cvetace

pol kolerabe

3—4 korencke

petersilj

1-2 mlade bucke

¢ebula

paradiznik

lovor, 3etraj, poper, sol

Marica Bavdaz, Kanalski Lom

FiZzolova minestra

Priprava:

Suhi domac fizol (kospuc) preberemo, operemo

in namo¢imo ¢ez no¢. Naslednji dan po potrebi
dodamo vodo in ga damo kuhati. Ko je fizol kuhan,
ga pretlac¢imo in zalijemo s prekuhano vodo, da je
srednje ¢ista. Dodamo nariban korenéek, sol, poper,
oprana prekajena rebrca in lovorjev list. Kuhamo
toliko ¢asa, da se korenje in meso zmehcata. Posebe;j
na mascobi preprazimo ¢ebulo, da zarumeni, dodamo

Y b4 . .
$e Cesen in odstavimo

) . » . Sestavine:
iz vroce ploice. Zlijemo pol kg suhega fizola (ko¥puc)
v minestro in pustimo 2 suhi prekajeni rebrci
vreti $e 15 minut. 2 stroka Cesna

y pol ¢ebule
Na koncu dodamo se mleti poper
nasekljan petersilj za sol

2 Zlici masti ali olj¢nega olja
1 majhen lovorjev list
petersilj

2 korentka

lepsi izgled.




Tatjana Mocnik, Tolmin

Sestavine:

olje
]Ota 40 g slanine
Priprava: Ya cebulev

. V. . " .y .. ) 3 stroke ¢esna

Na olju preprazimo slanino, ¢ebulo in éesen. Krompir, ki smo ga posebej 350 g kuhanega fizola
skuhali, pretla¢imo in dodamo v lonec. Dodamo zelje/repo in kuhan fizol (del 500 g kislega zelja ali
fizola lahko pretla¢imo). Fizol pred kuhanjem namakamo, da je hitreje kuhan. Irefpe

Sol In poper
Po okusu solimo in popramo. Jedi lahko dodamo klobaso. . kror:pir:ji

Marija Kuhar, Zadraga, Duplje

Minestra

. Priprava:
Sestavine: .
grah Vse sestavine damo
strogji fizol skupaj v lonec in kuhamo
Ifolr)erlue do mehkega. Preden
cebula
Eesen postrezemo $e posolimo.

ajdova kasa

Katja Berci¢, Ljubljana

Zelena raznolikost poletja

Priprava:

Bozena Mislej, Izola

Bobici istrska minestra

Priprava:

V lonec damo olj¢no olje, sesekljan ¢esen
in petersilj ter poprazimo. Dolijemo
nekaj vode in dodamo mlad fiZol, na kose
narezan opran krompir in korenje. Malo
pokuhamo in dodamo koruzna zrnja,

sol poper in paradiznik. Dolijemo vodo.
Kuhamo 2 uri. Minestro lahko kuhamo
tudi z prekajenim svinjskim mesom.

Sestavine:
1 ¢ebula

Papriko narezemo na kosc¢ke. Cebulo nasekljamo na drobno. Grah in 4-5 strokov &esna

sesekljan strodji fizol na pol prekuhamo v slani vodi in odcedimo. V

viv v

10 dag ocis¢enega graha
40 dag zelenega stro¢jega fizola

siroki ponvi na vroéem olju poprazimo papriko in ¢ebulo. Dodamo (ozkega in Sirokega)

$e strti ¢esen ter vse skupaj $e nekoliko poprazimo. Nato dodamo
paradiznikovo mezgo, grah in sesekljan strodji fizol. Dusimo priblizno

1Zlica paradiznikove mezge
0,5 dcl olivnega olja
2 dag moke

10 minut. Po vrhu naloZimo rezine prekajene slanine in pe¢emo v peici v, sjizke soli

priblizno 15 minut pri 220° C.

Kot samostojna jed se zraven prilezejo tudi jajca, ki jih spe¢emo v pecici

skupaj s slanino.

60 dag prekajene slanine
4-6 jajc
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Marija Strm¢nik, Razborca .

Sestavine:
oy v 2 kg fizola

FIZO|0V3 erOIa 2 korenja

Priprava: 2 papri|.<i o
3 paradizniki

Fizol do polovice skuhamo. Fizol, korenje, papriko, paradiznik, bucke in v butke

melancana narezemo na ko$cke. Na kokosovem maslu zarumenimo ¢ebulo, Y2 melancana

dodamo odcejen fizol in vso ostalo preprazeno zelenjavo in zalimbe. Nato vse ' c:b“kla )
2 stroka cesna

. . v e .o .« v v o
skupaj damo v visok pekac in zalijemo z ju$no osnovo. Pe¢emo na 180° C. ju¥na osnova

petersilj
— zelena
i Setraj

1lovorjev list

Katarina malo praZene Eebule

BOI‘a nja *  Berlak,
W Skale

e bul Sestavine: Irena Volk, Ravne pri Sostanju
Na olju prep razimo ¢ebulo, 500 g stro¢jega fizola

dodamo na kocke narezano 300 g svinjine v vee
bela ; e Golaz s stroc¢jim

svinjino, na kratko popecemo,

nato pa dodamo sesekljano ? Fﬁ’:gi‘:f“'k' ﬁiolo m

papriko in p aradiznik. 2 stroka Zesna _

Dodamo sesekljan Eesen, da T ]jmpmm;

zadiéi. Malo dusimo, dodamo olje Cebulo in ¢esen nasekljamo in

na 2 cm narezan strodji fizol, preprazimo na olju, da zarumeni.
zalijemo, solimo in kuhamo Dodamo na kocke narezano meso,
do mehkega. Na koncu lahko solimo, popopramo, dodamo malo
vlijemo se podmet iz moke in kumine in dugimo. Cez nekaj ¢asa
vode. dodamo na kocke narezan korencéek

in strodji fizol. Kuhamo tako dolgo,

o M : da se vse sestavine zmeh¢ajo. Dodamo

sladko papriko in moko, da se zgosti

in postrezemo z domacim kruhom ali

s pire krompirjem.

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Fizol z govedino

Sestavine:
Sestavine: 0,5 tg §tr|;>c|1ega fizola
i ¢ 0,5 kg ¢ebule
25 dag govedine (pleCe/stegno) .
1 &ebula 0,5| kg gf)vedme
1 strok Cesna 1 gl ava Cesna
Zlica olja S0
3 i oper

25 dag kuhanega fizola v zrnju p ) )
2 paradiznika 1 srednji korencel.<
1 paprik malo sladke paprike

paprika | o pap
majaron, timijan, 3etraj, poper malo paradiznikove mezge
sol malo kumine

Zlica kisle smetane 1 Zlicka moke




Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Fizol s klobaso

Priprava:

Na olju preprazimo ¢ebulo in ¢esen, nato vmesamo zlico moke.
Zalijemo z jusno osnovo. Dodamo na kocke narezan svez paradiznik,
kuhan fizol, ¢i¢eriko in koruzo. Dodamo $e na kolesca narezano
kranjsko klobaso. Pokuhamo in postrezemo.

Sestavine:

1kg stro¢jega fizola

3 jedilne Zlice olja

3 srednje veliki krompirji

3 korenc¢ki

1 srednje velik, zelo zrel paradiznik ali
3 pelati iz plocevinke

Y2 ¢ebule

strok ¢esna

cel petersilj (koren + listi)

lovorov list

jusna kocka

po Zelji klobasa za kuhanje

08 Jela Janetica, Skofja Loka

Medla obogatena s fizolom
Skoﬁzz Loka je znana po dobrib jedeh. Ali ste ze kdaj poskusili

losko medlo? Viasih so si te preproste jedi kubali revni, danes pa so

specialiteta tudi za gospode.

Priprava:

Sestavine:

olje

1 ¢ebula

strok ¢esna

Zlica moke

1 paradiznik

400 g kuhanega, rjavega fizola
200 g kuhane &icerike
100 g kuhane koruze
Y4 kranjske klobase
jusna osnova
majaron, poper, sol

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Gosti fizol

Priprava:

V siroki posodi segrejemo olje, nanj stresemo fizol in ga prazimo
priblizno 2 minuti. Dodamo na kocke (2 x 2 cm) narezan olupljen
krompir, na koles¢ke narezano korenje, ¢ebulo, ¢esen v kosu,
lovorov list, jusno kocko, paradiznik (v kosu) in zalijemo z vodo.
Voda mora popolnoma prekriti sestavine. Kuhamo priblizno

40 minut na srednji temperaturi, vmes mesamo in po potrebi
dolivamo vodo. Solimo po okusu. Na koncu lahko dodamo na

kolescka narezano kuhano klobaso. Ponudimo kot samostojno jed.

Sestavine za 6 oseb:

2| vode

20 dag prosene kase

priblizno 15 dag bele ali ajdove moke
$¢ep soli

5 dag masla

V vrelo slano vodo zakuhamo dobro oprano proseno kaso. Ko kasa zavre, vanjo pocasi vmesamo

moko. Medlo kuhamo priblizno 20 minut. Kuhano medlo zabelimo. V medlo z Zlico naredimo

vdolbine, da se zabela lepse razleze. Med kuhanjem medli dodamo strodji fizol, ki smo ga poprej ze

nekoliko pokuhali (10 minut). Kuhamo toliko ¢asa, da se fizol ustrezno zmehca. Zabelo naredimo,

ko je fizol dovolj kuhan. Ponudimo kot glavno jed, poleg lahko ponudimo $e solato.
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0S Simona Kosa, Podbrdo

Fizolov mos

Priprava:

Loc¢eno skuhamo krompir in fizol v razmerju
2:1. Kuhan krompir zme¢kamo, dodamo
kuhan fizol in toliko fiZzolove vode, da je zmes
podobna krompirjevemu pireju. Solimo in
zabelimo s segreto zaseko. Dobro premesamo
in ponudimo toplo, ob tem pa postrezemo $e
toplo mleko.

Sestavine:
krompir
fizol

sol
zaseka

Davo in Petra Karnicar

Karnicerjeva juzna

Priprava:

Krompir skuhamo kot za pire v osoljeni vodi.
Zelen fizol skuhamo posebej. Vse skupaj
damo skupaj na kroznik in zabelimo.

Kranjski vrtci, Kranj

Strogji fizol s
kromplrjem

Priprava:

Krompir olupimo in narezemo na kocke.
30 minut ga kuhamo v slanem kropu,
nato pa mu dodamo strodji fizol ter
kuhamo $e 30 minut. Dodamo tri stroke

narezanega ¢esna in Zzlico olivnega olja.

Sestavine:

0,5 kg stro¢jega fizola
0,5 kg krompirja

sol

voda

esen

olivno olje

Krajnski vrtci

Strocji fizol

Priprava:

Fizol operemo, narezemo, dodamo vodo,
sladkor in sol. Skuhamo do mehkega.
Dodamo kis in pustimo da vre $e par minut.

Vroce napolnimo v kozarce.

Sestavine:

1kg strocjega fizola
11vode

1Zlica soli

1Zlica sladkorja
1dcl vinskega kisa

Marija Stular

»Zabelen« fizol

Priprava:
Fizol skuhamo v slani vodi in zabelimo
z ocvirki. Zraven postrezemo pecen
krompir s petersiljem.

Sestavine:

strogji fizol

sol

ocvirki

krompir
petersilj

Sadjarsko drustvo Borovnica

Strocji fizol z
masovnikom

Priprava:
Skuhamo svez strodji fizol z vrta in $e toplega
prelijemo z masovnikom.

Masovnik:

Kislo ali sladko smetano prevremo, dodamo
$¢epec moke (bele ali koruzne) in sol.

Ko maslo stopi na vrh, je smetana
prevrta. S tem zabelimo fizol.




kmeti-

StrOEii ﬁiOI ! ja Mehak,
i v Gorenje
s krompirjem o

Priprava: Sestavine:

. v 500 g strocjega fiZola
Fizol operemo, Ce je potrebno e
prereZemo in ga v slanem 1 loncek pregrete
kropu kuhamo do mehkega. smetane

. 2 ¥ $opek petersilja
olupimo, narezemo !
Krompir P ’ strok &esna, malo

na vegje kose in z malo vode e
ali v pari kuhamo. V ponvi zatimbe po okusu
segrejemo malo svinjske oo

masti in dodamo na drobno nasekljan cesen.
Preden zarumeni, dodamo pregreto smetano,
malo posolimo, na koncu dodamo sesekljan o
petersilj ali druge za¢imbe po okusu. Na k.tozmk
serviramo krompir v kosih, dodamo fizol in

vse skupaj zabelimo s smetanovo omako. Tako
pripravljen kroznik je samostojen obrok.

e  ——

ekoloska kmetija Zvone Cernelic,
Decno selo, Artice

Strocji fizol
s kislo smetano

Priprava:

Na osebo vzamemo dobro pest
strodjega fizola, ki ga ocis¢enega
skuhamo v slani vodi. Odcedimo.
V kozici raztopimo kos¢ek masla,
dodamo lonéek kisle smetane, rahlo
posolimo, dodamo strt strok ¢esna
in poper. Dodamo odcejen strodji
fizol, rahlo preme$amo in posujemo
z zrezanim zelenim petersiljem.

Ponudimo $e toplo.

OS Rudolfa Ukovi¢a Podgrad

Milena Rutar, Maribor ZaPEéen StrOéji ﬁiOI

h ﬁ v I Priprava:
Kll dan Nnzo Na masti preprazimo drobno narezano ¢ebulo, nato
S kislo smetano pa ji dodajmo opran in razpolovljen strogji fizol. Vse
skupaj preprazimo, posolimo, nato pa zdusimo do
Priprava: mehkega. Med dusenjem dolivamo malo vode. V
Kuhan strodji fizol in ¢ebulo peka¢ damo malo Zlico masti, strogji fizol in drobno
zme$amo. Zabelimo ga z ocvirki in narezan Cesen ter prelijemo z dvema stepenima
kislo smetano. jajcema. Pekad postavimo v pecico, segreto na 200°
Sestavi C in pe¢emo priblizno 30 minut. K zape¢enemu
estavine:
cebula strodjemu fizolu servirajte polpete ali ocvrtega
strogji fizol piscanca.
kisla smetana
ocvirki Sestavine:
0,5 kg stro¢jega fizola
1¢ebula
2 jajci

2 stroka ¢esna
sol
mast
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Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strogji fizol s krompirjem

Priprava:

Stro¢ji fizol skuhamo v slani vodi in ga
odcedimo. Krompir skuhamo, olupimo

in nareZemo na manjse kose. Zlico olja ali
svinjske masti segrejemo, dodamo 2 Zlici
ocvirkov in jih precvremo. Dodamo fizol in

krompir, premesamo in vroce serviramo.

Sestavine (za 4 osebe):

600 g stro¢jega fizola

600 g krompirja

1Zlica olja ali svinjske
masti

2 Zlici ocvirkov

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strocji fizol s sirom

Priprava:

800 g strocjega fizola ocistimo, operemo in skuhamo
v slani vodi. Medtem pripravimo bolj redko besamel
omako: v kozici razpustimo Zlico masla ali margarine,
dodamo zlico moke in zalijemo s 1/4 1 mleka, solimo,
dodamo malo popra in muskatnega orescka in nad
sibkim ognjem nekaj minut mesamo. Dobro polovico
besamelne omake zmesamo s kuhanim in odcejenim
fizolom, ga stresemo v pomascen pekac, prelijemo s
preostalim besamelom in potresemo z 200 g na kocke
narezanega sira (lahko porabimo razli¢ne ostanke).
Jed postavimo za 20—30 minut v dobro segreto
petico. Ce se nam mudi, damo pekaé pod 7ar — pazi,

da se ne zazge! Jed postrezemo vroco.

el 7avod Pelikan Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro
StrOC] I ﬁzol K:ri(:as, i’S vee v
Z iajci Sostro StrOC]I ﬁZOI

V.
Priprava: :
800 g fizola olistimo, operemo, skuham(: v slani
vodi in ga odcedimo. V ponev vlijemo 3 Zlice
olja ali svinjske masti, dodamo drobno narez.ano
tebulo in ocvirke ali na kocke narezano slanino
oziroma panceto. PrepraZimo in dodamo
kuhan, odcejen fizol. Ce je presuho, dodamo
malo vroée vode ali juhe. Pokrijemo in $e malo
dugimo. V skodelici razmesamo 2 jajci, dodamo
malo naribanega sira in drobno nasekljanega
petersilja. Jajéno zmes vlijemo na fizol, nad :
$ibkim ognjem Se malo premesamo, po potrebi

solimo in ponudimo.

v mesani solati

Priprava:

200 g kuhanega stro¢jega fizola
narezemo na koscke, dodamo 300 g
kuhanega, olupljenega in na kolesca
narezanega krompirja in 100 g na
kocke narezane $unke, zmesamo,
solimo in prelijemo z oljem in kisom.
Okrasimo s krhlji paradiznika in trdo
kuhanibh jajc.

Namesto jajc in Sunke lahko

uporabimo olive, kapre in sardelne

filete.




Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Stro¢ji fizol v golazu

Priprava:

Na mascobi zarumenimo drobno narezano
¢ebulo, dodamo na ko$¢ke narezano
govedino (25 dag), malo rdece paprike in
kumino. Prilijemo malo vode in dusimo.
Ko je meso na pol mehko, dodamo zrezane
paradiznike (25 dag), na rezine zrezan
fizol in strt Cesen. Prilijemo Se malo vode
in dusimo do mehkega. Nazadnje lahko
dodamo Zlico kisle smetane.

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Strocji fizol z ...

Priprava:

Strodji fizol o¢istimo, operemo in razrezemo.
Pogledamo v hladilnik, ga izpraznimo in vsa
pozabljena zivila iz hladilnika razrezemo na
priblizno enako velike rezance — ravnamo se po
fizolu. Na mascobi preprazimo ¢ebulo, dodamo vsa
pripravljena Zivila, prilijemo malo vode, dodamo
sveze disavnice in za¢imbe (¢e jih nimamo, bo
dobra tudi jusna kocka) in dusimo. Ob¢asno
premesamo, pokusimo, po potrebi $e kaj dodamo.
Ve vode pomeni, da bomo jedli dobro juho, sicer
pa je lahko odli¢na priloga k rizu, testeninam ali

pa jo pojemo s kruhom.

Tatjana Lampreht, Opatje selo

To¢ z grahom

Priprava:

Zavod Pelikan Karitas, TS Sostro

Pikantni strocji fizo

ji fizol
Priprava:
1 kg strodjega fizola o¢istimo, operemo, posevno
narezemo na manjse kos¢ke in ga skuhamo v malo
vrele slane vode. Na razgreti mascobi preprazimo
na drobno zrezano ¢ebulo, jo poprasimo z moko in
drobtinami (1 Zlica), preprazimo, zalijemo z vodo ali
juho, dodamo strt ¢esen, dobro prevremo in zlijemo k
fizolu. Ko vse dobro prevre, dodamo $e Zlico gorcice,
paradiznikove mezge, kislo smetano in sesekljan
petersilj. Ce nam katera od sestavin ni vie¢, jo mirno
lahko izpustimo ali zamenjamo z dodatki po lastni

izbiri.

Tatjana Lampreht, Opatje selo

Strodji fizol
z bu¢nim oljem

Priprava:

Rumeni strodji fizol pokuhamo v slani
vodi, da postane mehak, vendar ne
preved, da ne izgubi ¢vrstosti. Priblizno
10 minut, vendar je odvisno od debeline
in sorte. Kuhan fizol ohladimo, damo na
kroznik in potresemo s sveze sesekljanim
¢esnom in prelijemo z bu¢nim oljem.
Lahko dodamo $e malenkost zelis¢ne

soli. Postrezemo kot solato.

Na olju preprazimo ¢ebulo in dodamo na koscke narezan prsut. Dodamo grah in belo ali rdece

vino (na Krasu teran, v Brdih rebulo), sesekljane liste koromaca in petersilja ter kuhamo dokler

se vse ne prepoji. Po Zelji lahko dodamo tudi malo paradiznikove mezge. Posebej skuhamo belo

polento, ki jo pustimo v pekac¢u da se ohladi. Ko je ohlajena, peka¢ obrnemo na leseno desko in z

nitko lepo razrezemo polento na porcijske enote.

Na kroznik damo kos polente in zajemalko omake. Polento pomakamo v omako — zato to¢ z

grahom.
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Sibila Nidorfer, Maribor

Zabeljen bob

Priprava:

Bob skuhamo v slani vodi. Raztopimo zaseko

in jo preprazimo, dodamo kislo smetano in

zavremo. Polijemo ¢ez kuhan bob. Zraven

lahko skuhamo $e krompir v oblicah.

Biotehniska Sola, Ptuj

Fizolove polpete
Priprava:

Namoceni fizol odcedimo

in nalijemo novo vodo.

Nato ga skuhamo. V kozici
preprazimo sesekljano ¢ebulo
in ¢esen. Ko zadisi, dodamo
kuhan fiZol in premesamo.
Dodamo malo namocenega

kruha, sesekljane orehe ali

Sestavine:
25 dag suhega fizola
naribani parmezan

20 dag mleti orehi, le3niki

2 do 3 jajca
sol, poper
rezine sira
namoceni kruh
¢ebula

Cesen

lesnike ter jajca. Zmes postavimo za pol ure v

hladilnik. Nato oblikujemo polpete in jih na

vro¢i maséobi popecemo. Na vrh damo rezino

sira, da se lepo razpusti.

Nada Lunder, Predstruge, Videm-Dobrepolje

Ajdovi polpeti s fizolom

Priprava:

Ajdovo kaso operemo in
kuhamo 10 minut. Nato

jo pustimo nekaj ur, da
nabrekne (lahko ¢ez noc).
Odveéno vodo odlijemo.
Kuhan fizol pretla¢imo,
dodamo nasekljan petersilj in
desen, ter vse ostale sestavine.
Dobro premesamo in maso
pustimo stati 30 minut. Nato
oblikujemo manjse polpete,
ki jih pe¢emo v ponvi na

malo olja.

Sestavine:

100 g ajdove kase

500 g kuhanega fizola
2 jajci

2 Zlici moke

5 Zlic ovsenih kosmicev
5 strokov Cesna

Sopek sveZega petersilja
sol

kumina

majaron

olje za pecenje

Biotehniska Sola, Ptuj

Ocvrt strogji fizol

Priprava: .
Sestavine:

Fizol narezemo na 4 cm

rezine. Skuhamo ga v slani moka
. . . 'ajca
vodi, pri ¢emer pazimo, da ne jajea
P P ’ drobtine

razpade. Kuhanega precedimo sol
in ohladimo. Dunajsko ga olje za cvrenje

paniramo in ocvremo toliko, da

skorjica zarumeni. Zraven lahko ponudimo tatarsko

omako, majonezo, gor¢ico ...

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

RiZota z grahom

Priprava:

Na olju preprazimo ¢ebulo cesen in
vegeto, nato dodamo grah. Pustimo,
da se nekaj ¢asa dusi (priblizno 5
minut), nato pa dodamo $e riz. Vse
skupaj zalijemo z jusno osnovo. Ce
imamo 1 lonéek riza, dodamo 3
loncke jusne osnove. Pustimo da zavre,
nato pa na majhnem ognju kuhamo
tako dolgo, da je riz mehak. Zraven
postrezemo solato in imamo hitro

kosilo.

Sestavine:

25 dag riza

10 dag graha
pol ¢ebule
1strok Cesna
vegeta po okusu

0,5 kg stro¢jega fizola



Sestavine:

450 g fizola

2| pis¢an¢je osnove

30 g narezane svinjske suhe
klobase (npr. Chorizo
klobasa)

15 g sesekljanega Cesna

100 g sesekljane ¢ebule

1 pekoca paprika (npr. jalapeno)

% Zli¢ke kumine, prepraZena
semena in zmleta

% Zli¢ke ¢ili prah

2 beljaka, rahlo stepena

4 Zlitke svezega soka limete

2 7lici sesekljanega petersilja ali
koriandra

2 Zli¢ki soli

115 g koruznega zdroba

50 g masla

3 Zlice jogurta

50 g kisle smetane

280 g paradiznikove salse

Sabina Smerajc, Ljubljana

Vrtec Antona Medveda, Kamnik

Polpeti iz ﬁiola S SaISO Salsa. Sestavine:

450 g sesekljanega paradiznika
Priprava: 15 g sesekljane pekoce paprike
85 g sesekljane rdece Cebule

Fizol operemo in ¢ez no¢ namocimo v hladni 6 i o
3 Zlice sesekljanega petersilja ali

vodi (8—12 ur). Fizol odcedimo, prilijemo

koriandra
pis¢ancjo osnovo in kuhamo, da se zmehca. 3 Zlice sveZega limetinega soka
Ve v 1 vd ITed 1 &
Svinjsko klobaso preprazimo, dodamo Zesen, /zvlz_lv'ike Stlft'h zr crnega popra
1 ZIlicka soll

¢ebulo in pekoco papriko. Dobro preprazimo

in dodamo kumino in ¢ili prah, premesamo. V mesanico s klobaso
dodamo beljak, sok limete, petersilj, sol in pretlacen fizol. Iz mase
oblikujemo polpete in povaljamo v koruznem zdrobu. V ponvi
segrejemo maslo in polpete hrustljavo zape¢emo.

Zamesamo jogurt in kislo smetano.

Salsa. Priprava:

Vse sestavine na drobno nasekljamo. Vse skupaj stresemo v posodo in
dobro preme$amo. Sol in za¢imbe dodamo po okusu. V hladilniku
pustimo stati 3 ure, da se sestavine prepojijo.

Servirange:

Za vsako porcijo: 2 polpeti, 10 g jogurtovega preliva in 30 g salse.

OS Alojzija Sustarja,Sentvid Ljubljana

FiZol s krhlji

Priprava:
Skuhamo namocen fizol. Posebej skuhamo

SpagEti Z g I'ahom il'l pEStOm suhe hruske ali jabol¢ne krhlje, kuhane

Priprava: odcedimo, vendar vode ne zavrzemo. Kuhan

Grah hitro skuhamo v osoljenem kropu. fizol zmesamo s krhlji jabolk Sestavine:
Odcedimo in ga oplaknemo z mrzlo vodo. in hrusk. Jed razred¢imo 2 skodelici rjavega fizola
Grah pretla¢imo in zme$amo s pestom in ga s fizolovo ali hruskovo vzmu

zatinimo s poprom. Spagete skuhamo. Medtem vodo, po Zelji pa zabelimo s 2 si:‘),deb“ﬁ(s”hih hrusk
v kozici na $ibkem ognju pogrejemo omako in pocvrto zaseko. Postrezemo ) ilicjiaz:seke

jo zmesamo z odcejenimi Spageti. Potresemo s samostojno ali pa s polento.

parmezanom in z listi¢i bazilike.

Sestavine:

35 dag $pagetov

40 dag zamrznjenega graha

1 kozar¢ek Ze pripravljenega
pesta

nekaj vejic sveZe bazilike

sol

poper
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Zavod Nesseltal, Koprivnik 08 Braslovée

Fizolova solata - Fizolova solata
uarba i SS h OI IO nt Sestavine: Priprava:

kuhan fizol Fizol damo v skledo, dodamo naribamo ¢rno
priprava: ¢ebula redkev, na rezine narezano jajce, narezano
Kuhanemu in malo ohlajenemu k||s ¢ebulo, sol, bu¢no olje, kis, poper in malo
v \ C olje . v v M
fizolu dodamo ¢ebulo, olje, kis, ¢ vode. K solati postrezemo $e domaco salamo,
sol in poper. Dobro preme$amo  poper Savinjski Zelodec in doma¢ ¢rni kruh.
in pustimo, da se ohladi. .
) Sestavine:
Varianta: kuhani fizol v zrnju (sivéek)
Dodamo kuhano koruzo (lahko iz konzerve) ¢ebula

¢rna redkev

trdo kuhano jajce
vlozeno rdeco papriko. Solata je tako tudi lepa bugno olje, kJiSJ sol, poper

in na majhne ko$¢ke narezano sveZo ali
J

na pogled.

Ema Goltnik, TopolSica

M ega na SOIata S ﬁiOIo m :T(sgti‘;i::;ega mladega fiZzola v zrnju

Priprava: 2 kg paprike
1,5 kg paradiznika

. ey . X 5 velikih ¢ebul
zavremo. Dodamo na listi¢e narezano ¢ebulo in kuhamo 5 4ddl olja

Olje, kis, vodo, sladkor in sol zmesamo in mesanico

minut. Dodamo na rezine narezano papriko in pustimo, da 1!vinskega kisa

zavre. Na koncu dodamo $e kuhan odcejen fizol, pustimo 2 dld Vofe o
. . ) 4 Ylice sladkorja
da zavre, ter vroce nalijemo v kozarec in pustimo, da se 4 Hlice soli

pocasi ohladi. Pokrijemo s prtom ali pa damo v ogreto
pecico na 100° C in pustimo prizgano Se 10 minut.
Ugasnemo ter pecice ne odpiramo, dokler ni povsem

hladna.

_ Zvonimira Speh, Velenje
Sestavine:

5 kg fizola v zrnju

2 kg rdecega paradiznika - trdega FiiOI v Zrnju - ZVOHI(ina SOIata

3 kg rdece paprike Priprava:

V2 g Cesna - . . R

2 ddl oja Cebulo preprazimo v olju, da porumeni. FiZol skuhamo,

11 kisa (9%) vodo odlijemo, dodamo vse ostale sestavine ter prazimo,
13Ida§ soli dokler paprika ne spremeni barve. Vroce shranimo v kozarce.
3| vode

Pred serviranjem dodamo bu¢no olje in nekoliko ¢esna.




lvica in

Vlozen strogji fizol =~ = nanunic

H Zgornje
(boranja —ru men) % e
Cirkovce
Prip e Sestavine:
Vse skupaj skuhamo, vendar 5 kg otistenega fizola
ne disto do mehkega (nekje 3 3lice soli

do trdote 3%), nato dodamo 4

dcl kisa za vlaganje in $e malo ot
prevremo. Z vroco vsebino napolnimo ocls.cene
kozarce za vlaganje in jih pokrijemo z od:e]o,
da se postopoma ohladijo. Tako pripravljen
fizol pozimi najpogosteje uporabimo za solatto,
kar pomeni da fizol odcedimo, dodamo svcize
narezan Cesen, domace bucno olje, sol, kis iz
domacih jabolk, poper, ptujsko cebulo (ali

kaksno drugo) in sveze sesekljan petersilj.

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

FiZol s papriko

Priprava:

Posebej skuhamo fizol. Nato pa v drugi
posodi skuhamo v kisu, vodi, olju, soli, popru
in sladkorju korenje, papriko in ¢ebulo. Ko

je drugi lonec kuhan, mu dodamo Ze prej
kuhan in odcejen fizol. Vse skupaj zmesamo
in nalozimo v kozarce. Kozarce hermeti¢no
zapremo in jih pustimo da se ohladijo.

Sestavine:

0,5 kg korenja
1,5 kg fizola

1,5 kg paprike
0,5 kg ¢ebule
0,5 | kisa

1,5 | vode
3dclolja

1 ¢ajno Zlicko soli
Nekaj zrn popra
1Zlico sladkorja

Janja in Tina Medved,
Bele Vode nad Sostanjem

FiZolova solata

Priprava:

Fizol rahlo skuhamo. Medtem
razrezemo ¢ebulo, papriko in
paradiznik. Na 1 | kisa damo 3 1
vode, 3 dcl olja, 4 Zlice sladkorja in

4 7lice soli ter kuhamo 15 minut.
Nato dodamo odcejen in e vro¢ fizol.
Skupaj naj vre $e 15 minut. Se vrode

damo v kozarce in zapremo.

Sestavine:

5 kg fizola

10 debelih Eebul

10 velikih paprik

10 rahlo rdecih paradiznikov
11 kisa

3dclolja

18-20 kozarcev




Stanka Ratajc, Slovenske Konjice

Recept za zelenjavno solato (vloZena v kozarce)

Sestavine in postopek:

3 kg strodjega fizola ocistimo in narezemo na 3 cm koscke — skuhamo z malo
soli do mehkega. Na 2 dcl olja poprazimo 5 sesekljanih ¢ebul, nato dodamo

1,5 kg paprik narezanih na kocke, malo kasneje dodamo $e 1 kg rdecega
paradiznika, ki smo ga zrezali na kocke. Na koncu dodamo kuhan fizol, 2 dcl
kisa za vlaganje, ki ga z vodo razred¢imo po Zelji (npr. v razmerju kis 1: voda 4).
Dodamo 2 Zlici sladkorja in sol po okusu. Vse skupaj Se 10 minut pokuhamo in

vroce napolnimo v sterilne kozarce, zapremo in pocasi ohlajamo.

Martina Kotnik, Dovze

Srbska solata s

Priprava: 4 kg paprike

Fizol kuhamo v slani vodi do mehkega, : tg g:;i‘lif”ika (zeleni)
nato ga odcedimo in ohladimo. Ostalo sol

maso zrezemo in ko se odtece, jo zmesamo cel poper

med fizol. Kuhamo 5 minut. Vro¢o damo v |°|V°rj§" list

kozarec in pocasi ohladimo. 12| :i(;ae

1-2 dcl belega olja
1-2 ddl sladkorja

0S Miha Pintar Toledo Velenje

[ ve \'4
Vlaganje strocjega fizola
Priprava:
Vlagamo fizol, ki nima niti. FiZol o¢istimo in nareZemo na 2-3 cm dolge koscke.
Skuhamo ga do mehkega, odlijemo vodo in $e vro¢ega damo v kozarce. Zavremo
mesanico domacega kisa, vode in soli. Na 11 fizola potrebujemo %2 dcl kisa ter 2,5—
3 dcl vode. Solimo toliko, da nam je mesanica dobra. Z vro¢o mesanico zalijemo

fizol, zapremo in zavijemo v odeje, da se pocasi ohladi.




Recepti z jagodicevjem

Jagodicevije je predvsem sestavina receptov za sladice (sadne kupe, rolade, deserte, mafine, torte, pite,

sladolede, cmoke). So pa tudi sestavina v razli¢nih pijacah (v sokovih, kompotih, sirupih, smoothijih,
sabesah, likerjih in drugih alkoholnih pija¢ah). Ve¢ receptov jagodicevije vklju¢uje kot sestavino marme-
lad ali dZemov. Posebej zanimivi recepti so hladna juha iz malin, Gamajun poletni divji zajtrk za trajno-
stno zdravje, energetski prigrizek Kettejeva plos¢ica in zdravilni napitek trjak/terjak. Pri poimenovanju
receptov iz jagodicevja (glede na ostale v natec¢aju promovirane sestavine) je bilo najve¢ inovativnos-
ti, ti primeri so: Junijska osvezitev iz domacega vrta, Cokoladni obrazi z malinami, Kettejeva ploséica,
Snezna kraljica in torta Roznata skusnjava. Suho jagodicevije je vkljuceno le v enem receptu. Verjetno je
razlog v poletnem ¢asu poteka natecaja, saj je suho sadje v nasih mislih v bolj hladnih in zimskih dnevih.

Vsebujejo ga piskoti s pistacijami in suhimi brusnicami, kjer je tudi kombinacija okusov manj obic¢ajna.

Zavod Gamajun, Zabnica, Notranje Gorice

Gamajun poletni divji zajtrk za trajnostno zdravje

Priprava: L
Naberemo sveZe rastline z

Suho sadje namo¢imo ez no¢. Dodamo Se cez no¢ namocene otrobe  Gamajunovega sonaravnega vrta:

— 5 zlic, lahko tudi cimet in vanilijo. 17lica ribeza

Vse skupaj lahko na drobno narezemo po moznosti s kerami¢nim 3 Zlice ali vet jagod - domacih in

v .. . Y gozdnih
nozem, dodamo malo izvirske vode in dobro zme$amo ter malo nekaj mladih listov gozdnih jagod
pretla¢imo. Lahko zme$amo tudi s pali¢cnim mesalnikom, vendar drugo sadje, ki je na vrtu (breskev,
¢eSnja ...

dajmo, da lahko zel tli dit ksidirajo, kar ni
se zavedajmo, da lahko zelene rastline zaradi tega oksidirajo, kar ni lahko dodamo tudi banano, kokos

dobro. cvetovi ajde, regratov, borage (1 pest

Ko je zmes pripravljena, dodamo $e nakaljena son¢ni¢na semena, ali veg)

listi mladega regrata, tropotec,
drobnjak, ajps, krvomochnica (vsega 1
pest najvec)

mandljev, ki jih tudi olus¢imo. Odli¢ni so tudi namoceni indijski in  nekaj listov mete, limonovca, melise,

koprive

nakaljeno psenico ali druga Zita, priblizno 3-5 pesti. Na koncu

dodamo $e pest vsaj dva dni namocenih orehov in dobro prepranih

drugi orescki.

Opomba:

Tako smo pripravili obrok, ki je hranljiv, potesi
lakoto in nam dobavi dovolj hranil za celice ter telo.
Obrok je lahek in smo po njem osvezeni ter polni
delovne vneme. Sledite navodilom v receptu, saj so
namakanje in ostale aktivnosti nujne zaradi dobre
prebave. Poleg tega je hrano treba pojesti pocasi ter
dobro prezveliti, saj se prebava za¢ne v ustih in je
njen najpomembnejsi del.

Ta recept je eden izmed mnogih, s katerim

pomagamo nasim ¢lanom do ohranjanja in

povrnitve trajnostnega zdravja.
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Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ribezove Zemljice

Priprava:

V skledi umesamo moko in suhi kvas, dodamo sladkor, vanili, sol,
maslo, jajce in mleko. Sestavine 5 minut gnetemo z elektri¢nim
mesalnikom, sprva pri manjsi, nato pri vedji hitrosti. Primesamo
ribez in damo testo vzhajat na toplo, dokler ne naraste na
dvakratni obseg. Testo $e enkrat pregnetemo z mesalnikom, nato
pa iz njega oblikujemo 30 cm dolgo $truco. To narezemo na 15
rezin, debelih po 2 cm, iz njih oblikujemo majhne cmoke. Nato jih

Sestavine (za 15 kosov):
250 g bele moke

$¢ep soli

1jajce

nalozimo na pekac in po¢akamo, da vnovi¢ narastejo na dvakratni

obseg. S ¢opi¢em po njih namazemo kondenzirano mleko, jih

postavimo v ogreto pecico in pri 200-220° C pecemo 15 minut.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Hladna juha iz malin

Priprava:

V kozici segrejemo belo vino in sladkor.
Ko zavre, dodamo maline in pri $ibkem
ognju kuhamo 1-2 minuti. Nato maline
pretla¢imo skozi cedilko, dodamo
limonin sok in ohladimo. V ohlajeno
juho primesamo sladko smetano in
zacinimo z cimetom. Enako juho lahko

naredimo z jagodami.

Sestavine:

250 ml belega vina

4 Zlice sladkorja

300 g malin

sveZ limonin sok

250 ml sladke smetane
cimet

Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Sadni jogurt

Sestavine:
domat jogurt
jagode

sladkor v prahu
sok ¥z limone

Elka Bizjak, Apnenik, Bostanj

Domac jogurt
Postopek:

Y4 zavitka suhega kvasa
25 g sladkorja
1 vanili sladkor

50 g hladnega raztopljenega masla
1Zlica toplega mleka

75 g ribeza
1Zlica kondenziranega mleka

Sveze mleko segrejes na 92° C, nato ga hitro ohladis

na 37-40° C, cepis z jogurtom (1 dcl jogurta na 1

liter mleka), dobro premesas, nalijes v posodice in

ga vzdrzujes pri tej temperaturi 4—6 ur. Ze &vrst

jogurt hitro ohladis in ga hrani$ v hladilniku. Tako

pripravljen jogurt je polnomasten, brez konzervansov

in obstojen do 10 dni. Je$ ga lahko kot navadnega

(¢vrstega ali tekoclega),
lahko pa mu dodajas
razli¢no sveze sadje,
domace dzeme ali
marmelade, cimet,

med ... Uporabis ga
lahko tudi pri pripravi
razli¢nih solat kot preliv

— zelo osvezilno.

Sestavine:

pol kg suhega fizola (ko3puc)
2 suhi prekajeni rebrci

2 stroka ¢esna

pol ¢ebule

mleti poper

sol

2 Zlici masti ali olj¢nega olja
1 majhen lovorjev list
petersilj

2 korentka




Marija AZzman, Braslovce

Malinovi cmoki

Priprava:

Vro¢ krompir pretla¢imo, dodamo pirino moko, olje in sol. Hitro
zgnetemo testo, ga oblikujemo v debel svaljek in razrezemo

v plos¢ice. V vsako zavijemo 3 ali 4 maline. Cmoke kuhamo

pri rahlem vretju 8 minut. Kuhane povaljamo v preprazenih
drobtinah pomesanih s sladkorjem in jed ponudimo.

Eva Kavka, Ljubljana

Rizev narastek s svezimi
roza bombicami

Priprava:

Sestavine:

Vv
300 g ri%a Riz v mleku skuhamo, malo
11 mleka ohladimo in dodamo sladkor,
ribez rozine ter rumenjake. Iz
maline liak . .
jagode beljakov naredimo sneg in
borovnice ga vmesamo. Polovico mase
roz;ne | damo v peka¢, po celi povrsini
malo masla

.. .

Lepec soli nalozimo sadje. Potem dodamo
100 g sladkorja $e preostanek mase. Pazimo, da
4)aca na vrhu ni rizevih zrnc, ampak
vanili sladkor

bolj teko¢a masa — beljak, da se

lepo zapece. Pe¢emo 1 uro.

Marija Strm¢nik, Razborca

Robide s pSeni¢nim grisom

Priprava:

Sestavine:

1kg kuhanega krompirja

30 dag pirine moke

2 Zlici olja

sol

20 dag svezih ali zamrznjenih malin
6 dag kokosovega masla

6 dag drobtin

3 dag sladkorja

Bozena Mislej, Izola
Jaj€ni zavajon
z malinami

Priprava:

2 jaj¢ka umesamo in solimo.
Dodamo pest malin. V nizki ponvi
segrejemo maslo in ko se peni,
vlijemo jajca z malinami. To se
precej dvigne, popecemo, obrnemo
in popedemo $e na drugi strani.
Serviramo na kroznik in posujemo
z sladkorjem.

K temu se prileze Se skodelica

ajdovega caja.

Na mleku skuhamo pseni¢ni zdrob in ga ohladimo (naj bo zelo gost). Ko se zdrob

ohladi, ga premesamo in dodamo %2 kg skute, 1 pecilni prasek, 2 Zlici kisle smetane

in 2 jajca. Iz beljaka naredimo sneg, sladkor dodamo po Zelji. Nato namazemo

peka¢ in izmenjujemo plasti zdroba, malin in robid ter to nekajkrat ponovimo. Na

vrhu polijemo zmes iz 1 loncka sladke smetane in enega jajca ter damo v pekac.

Peceno jed razrezemo, ko se ohladi.
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08 Jela Janezica Skofja Loka

Medla obogatena z jagodami

Skofja Loka je znana po dobrib jedeh. Ali ste Ze kdaj poskusili losko medlo? Viasib so si te preproste jedi
kubali revni, danes pa so specialiteta tudi za gospode.

Priprava:

V vrelo slano vodo zakuhamo dobro oprano proseno kaso. Ko kasa

zavre, vanjo pocasi vmesamo moko. Medlo kuhamo priblizno 20

Sestavine za 6 oseb:
2 | vode
20 dag prosene kase

minut. Kuhano medlo zabelimo. Z %lico naredimo v medlo vdolbine, priblizno 15 dag bele ali ajdove moke

da se zabela lepse razleze. V kuhano medlo dodamo pretlacene in

posladkane jagode, premesamo in ponudimo kot sladico.

Palacinke s skuto
in ribezom

Priprava:
Iz jajc, moke, soli in zlice
sladkorja pripravimo maso
za palatinke in jih spe¢emo.
V posodici zmes$amo skuto,
mascarpone, limonin sok,
javorjev sirup in sladkor po
okusu. Na koncu primesamo
%e ribezove jagode. Palatinke
nama¥emo z nadevom in jih
zavijemo. Okrasimo jihz
yli¢ko ribezovega dZema.

Ernest Horvat, Fokovci

Ajdove palacinke z malinovim nadevom — %

recepti mame Elze

Priprava:

Vrtec pri
0S Mala

|- Nedelja

Sestavine:
25 dag moke
3 jajca
5 dcl mleka
1$¢epec soli
17lica sladkorja
10 dag pretlacene
skute
10 dag mascarponeja
1zlica javorjevega
sirupa
malo rjavega sladkorja
(po zelji)
1 7lica limoninega
soka
1 skodelica ribezovih
jagod
nekaj Zlic ribezovega
dzema (po Zelji)

$¢ep soli
5 dag masla

Ivana Ramsak Kolar, Ravne pri Sostanju

Ajdove palacinke z
jagodovim nadevom

Sestavine:

2 jajci

4 Zlice gladke moke
4 Zlice ostre moke
4 Zlice ajdove moke
1Zlico soli

1Zlica sladkorja

1 pecilni prasek
limonin sok

Nadev:

jagode zmiksamo
sladkor po potrebi
limonin sok
smetana

Sestavine:

20 dag ajdove moke

20 dag katerekoli druge moke
(pirine, p3enicne ...)

0,5 | mleka
sol in radensko lahko dodamo
po Zelji

Vse sestavine umesamo v teko¢o maso, po potrebi lahko dodajamo se moko ali vodo in spe¢emo
palacinke. Za nadev jih namazemo s kislo smetano, posipamo z mletimi orehi in malinami (lahko

uporabimo sveze ali zmrznjene). Za dekoracijo palacinke rahlo prelijemo z malinovim sirupom.




vrtec llke Devetak Bignami Tolmin

Ajdove palacinke z marmelado iz jagodicevja

. Priprava:
Sestavine:

150 g ajdove bio moke

2,5 dcl sveZe sirotke

1jajce

domaca marmelada iz jagodicevja

Oton Samec, SorZev mlin, PolZze, Nova Cerkev

Iz sestavin naredimo dovolj tekoce testo. Palacinke

specemo in jih namazemo z marmelado iz jagodicevja.

Ajdove palacinke z brusni¢no marmelado

iz SorSkega mlina

Priprava:

Razzvrkljamo mleko, smetano, sladkor, sol in jajca. Postopoma dodamo

pirino in ajdovo moko. V plitvi ponvi razgrnemo olje in vanjo vlijemo z

majhno zajemalko testo, da se razlije in pokrije dno. Ko pala¢inka zarumeni,

jo obrnemo in zapecemo $e na drugi strani. Palac¢inke namaZemo z nadevom,

zvijemo, damo na topel kroznik in pokrijemo, da ostanejo mehke. Ajdovim

pala¢inkam se odli¢no poda sladoled vanilije ali gozdnih sadezev, prelit z

nekaj kapljic domacega robinovega likerja (za odrasle). Vse skupaj lahko lepo

serviramo na desertnem krozniku.

Eko kmetija Kasas, Dolina pri Lendavi

Ajdova zlevanka z viSnjami

Priprava:

Vse sesekljamo. Sestavine, razen orehov, fig in
olja, damo v skledo in z metlico premesamo, da
dobimo gladko zmes. Vmesamo $e orehe, fige in
olje. Maso vlijemo v peka¢ (jaz uporabljam peki
papir), na vrh naloZimo vi$nje. Pe¢emo pri 180°
C priblizno 30 minut, da je lepo zapeceno.

Sestavine:

1jajce

11 kislega mleka ali jogurta

2 dcl smetane

5 Zlic p3eni¢nega zdroba ali ostre moke
malo soli

5 Zlic rjavega sladkorja

5 dag na grobo sesekljanih orehov

1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

1dcl belega olja

7 Zlic ajdove moke

1/2 kg izkos¢icenih sveZih ali vloZenih visenj
5 suhih fig (jaz jih po navadi izpustim)

Ernest Horvat, Fokovci

Sestavine:

Vs | mleka

4 jajca

2 7lici kisle smetane

kavna Zlicka soli

10 Zlic ajdove moke

5 Zlic pirine moke

olje

brusni¢na marmelada
(koli¢ina po okusu)

sladoled vanilijev ali gozdni
sadeZi

robidov liker

Malinov reta$ — recepti

mame Elze

Priprava:

Vse sestavine skupaj zmesimo v gladko, bolj

mehko testo, po potrebi dodajamo vodo

ali moko. Testo pustimo pocivati vsaj pol

ure, nato ga raztegnemo. Pokapamo z malo

mascobe in kisle smetane, ki smo ji primesali

jajce in sladkor. Do polovice testa potrosimo

maline, sladkor in malo drobtin. Zvijemo

v zvitek, damo v pekad in pe¢emo pri 220°

C priblizno 45 minut.
Potrosimo s sladkorjem
v prahu in serviramo

toplega.

Sestavine za testo:
1 kg moke

6 dcl vode

1 Zlicka soli

0,5 dcl olja
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Andrej JevSenak, Velenje

Ajdov biskvit z ribezovo
marmEIHdO Sestavine:

. Sestavine (za 10 ljudi):
Tatjana Stancar Poprask, Skorno Priprava: 5 svezih jajc
8 Zlic ajdove moke

. . Jajca ubijemo v skledo, jih dobro 6 slic dadkora
AdeVE rezine stepemo, nato dodamo sladkor in ., sjige ol J

3 Zlicke olja za namastitev

Zoma kO iZ jagOd iéj a stepamo dalje, da dobimo gladko,  pekata

penasto umesano testo. Po zlicah ' pest I,(oruznega zdroba
250 g ribezove marmelade

Sestavine: pocasi dodajamo ajdovo moko 30 g sladkorja v prahu
ajdova kasa in neprestano mes$amo, da testo

ajdova moka b di

jajca ostane brez grudic.

sladkor Pecico segrejemo na 180° C. Okrogel peka¢ namastimo
limonina lupina in potresemo s koruznim zdrobom. Testo vlijemo v
cimet . . . .

mesano jagodicevje peka¢, ga enakomerno razporedimo in potisnemo v
voda pecico za priblizno 20 minut. Ko je biskvit pecen, ga
vanili sladkor

vzamemo iz pekaca, zvrnemo na resetko in po¢akamo,
da se ohladi.

Ohlajen biskvit previdno prerezemo v sredini, da
dobimo dve okrogli ploskvi. Spodnjo ploskev namazemo
z ribezovo marmelado in pokrijemo z zgornjo ploskvijo.
Na koncu biskvit posipamo s sladkorjem v prahu,

v . . \ .
nareZzemo na kose in serviramo na kroznik.

Marija AZman, Braslovce

Male malinine poticke

Priprava:
Napravimo testo in dodajamo vodo po obcutku. Testo

namaZemo z malinino marmelado. Pe¢emo 40 minut na

200° C.

Sestavine:

2 x ve¢ maéobe kot moke

25 dag mas¢obe (maslo)
- meSamo

50 dag moke

5 dag sladkorja

1 pecilni prasek

1 vanili sladkor

malo soli

malo limonine lupine

malo ruma




druzina Dokl Menih, TopolSica

v e Cokoladno — jagodna skuta
S nezna I(I'a I] ICa za vso druzino
Priprava:
V kozici pomesamo gozdne sadeze z malinovim likerjem in 30 g
sladkorja. Pokrito kuhamo 15 min.
Kruh drobno nasekljamo, potem pa $e zdrobimo z valerjem. V ponvi ga
do suhega popecemo, da nastanejo drobtine. Potresemo s 30 g sladkorja
in karameliziramo. Pustimo da se ohladi. Nato pa zme$amo s cimetom,
naribamo ¢okolado in vanilijevim sladkorjem. Skuto gladko zmesamo s
pinjencem, dodamo pomaran¢no lupino in preostali sladkor. Izberemo
nekaj lepih jagod za dekoracijo.
Ostalo jagodicevje vesamo v stepeno smetano in polozimo na dno
steklenih kozarcev. Dodamo skuto, sledi plast zmesi pumpernickla in
¢okolade. Nato ponovimo: jagodicevje, skuta, pumpernickel. Na vrhu

naj bo skuta, ki jo okrasimo z nekaj jagodami.

Sestavine:

Sestavine:

250 g mesanih gozdnih sadeZev,
ki jih naberemo na vrtu:
jagode, maline, robide,
borovnice ...

2 ¢l malininega likerja (ali pa za
otroke stisnjeni sok)

100 g sladkorja

2 vre¢ki vanili sladkor

200 g kruha (lahko tudi
polnozrnat kruh s
kombinacijo ajdove ali pirine
moke)

nozeva konica mletega cimeta

500 g skute

50 ml pinjenca ali sirotke

naribana pomaran¢na lupina

Y | stepene smetane

Alenka Markez, Skorba, Hajdina Magdalena Hudolin, Bele Vode nad Sostanjem

Tiramisu z Ribezovo pecivo s skuto

jagodicevjem Priprava:

Margarino penasto umesamo, polagoma dodajamo

Priprava: sladkor in rumenjake in mesamo, da dobro naraste.
Z mesalnikom dobro premesamo Dodamo vanilin sladkor, limonin Sestavine:
rumenjake in sladkor. Ko je to sok in lupino. Posebej zmesamo 4jajca

dvoje dobro umesano, dodamo se zdrob, puding in pecilni prasek. 200 g sladkorja
maskarpone skuto in nato $e stepeno Po zlicah dodajamo jaj¢ni zmesi 125 g margarine

1 vanilij sladkor

sladko smetano. Tej masi dodamo in dodamo $e skuto. Zmesamo in | pecilni prazek

po Zelji oziroma kar nam nudi vrt: testo zrahljamo s trdnim snegom iz 4 velike Zlice p3enitnega
jagode, ribez, maline, borovnice. stirih beljakov. V peka¢ razgrnemo ] VZ‘:;EE’;I uding

Nato v peka¢ na dno zlozimo 14 testa, potrosimo z ribezom in 4 #licke limoninega soka in
piskote, katere prepojimo z mesanico pokrijemo z drugo polovico testa. malo lupine

ruma in kave (po okusu vsakega Pe¢emo 40 minut pri 200° C. ]25kogg5kr?l:za

posameznika), na to polovico mase
nadevamo na prepojene piskote na to
pa vse Se enkrat ponovimo in na vrhu
potresemo z jagodievjem, katerega zZe

imamo v masi.

Sestavine:

3 Zlice sladkorja

3 rumenjaki

25 dag maskarpone skute
0,5 | sladke smetane
piskoti za tiramisu

rum

kava
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Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Testo:

250 g sladkorja

Sladica s skuto in malinami o

Priprava: 150 g masla
. . . 250 g moke
Rumenjake, sladkor in maslo stepemo, da se speni in naraste ter 5 del mleka
dobimo gladko zmes. Dodamo moko, pecilni prasek in vanilijev 1 pecilni prasek
sladkor, mleko in na koncu stepene beljake. Na pomag¢en in LV:”'I'J“ sladkor
adev:
pomokan peka¢ vlijemo dobro polovico testa in lepo poravnamo. Na ;55 4 skute
testo nadevamo skutin nadev, poravnamo in na nadev e naloZzimo 1kisla smetana (2 dcl)
maline. Preostalo testo lepo enakomerno namazemo na maline in 1 navadni jogurt (2 dcl)
v T . .. 1)ajce
pecemo na v ogreti pecici na 175° C cca. 40 minut. Pecivo je zelo 4 #lice sladkorja
rahlo in so¢no, daje oblutek, da ni peceno. Pecivo je treba pustiti 2 vanilijeva sladkorja

limonina lupinica in sok ene limone
po Zelji zlicka cimeta
1 kg malin

ohladiti, da se lahko lepo reze. Posujemo ga lahko s sladkorjem v
prahu, ni pa nujno.

Damijana Skrlj, Begunje pri Cerknici

Osvezilen biskvit z jagodicevjem Sestaine

3 cela jajca
o ] o . o ve 11 Zlic sladkorja
ali drugim sadjem in kosmici b
. 14 Zlic moke
Priprava: Y5 pecilnega

Cela jajca (ni potrebno lo¢evati rumenjaka in beljaka) in sladkor zmesamo

skupaj, da naraste. Pocasi dodajamo olje, da nastane homogena masa. Nato

dodamo moko s primesanim pecilnim praskom.

Za sadni nadev uporabimo katerokoli sadje. Ce je bolj kislo (npr. kisla jabolka, rabarbara,

josta, robide, ribez, maline ... — dodamo po okusu nekaj sladkorja ter ovsene kosmice (tudi po
okusu), da vpijejo odvecno vlago, ki jo odda sadje. Sadje je lahko tudi iz skrinje, ni ga potrebno
popolnoma odtajati. Po Zelji dodamo cimet ali kak$no drugo zac¢imbo. Sadje z dodatki dobro
premesamo.

Kombiniranje testa z nadevom:

V peka¢ damo peki papir. Polovico mase zlijemo v peka¢. Obicajno je mase zelo malo in komajda
prekrije dno. Masa se malo razmaze, pri ¢emer pa niti ni potrebno, da je dno popolnoma prekrito.
Na to maso dodam pripravljeno sadje, nekoliko poravnamo. Ostanek mase poskusamo nekako
razporediti ¢ez sadje in na koncu malo razvle¢emo po povrsini sadja. Se zgodi, da ne prekrije ¢isto
vsega, a ni¢ hudega, saj lepo naraste. Pece se 35-40 minut, med 190-200° C, po vrhu mora biti
kar lepo rjavo, saj je sicer sredina premalo pecena. Ohladimo.

V kolikor Zelite oblito s ¢okolado, je postopek ¢isto preprost. Na vro¢ pecen biskvit nalomimo
koscke ¢okolade in damo nazaj v ugasnjeno, a $e vroco pecico za 5-10 minut, da se ¢okolada
zmehda. Z nozem ali lopatico stopljeno ¢okolado razvle¢emo po povrsini biskvita. Po Zelji se lahko
po vrhu potrese z mletimi lesniki, orehi ...




Neza Zatler, Ljubljana

Jagodna pita

Zmesamo presejano moko, sladkor,
maslo, jajce, vanilij in $¢epec soli
ter zgnetemo v testo, ki ga damo
pocivati za pol ure. Jagode damo
marinirati v rum. Testo razvaljamo
in damo v peka¢, katerega

prekrijemo z jagodno marmelado,

Alenka

Rlbezove I;/Ika:)rrkbeaz,

medene tortice e Prigmers
Priprava: Sestavine:

. . rhane Zlice rizeve
Rumenjake s sladkorjem 3 Zr\rlwke
penasto vmesamo. Beljake e |
stepemo vV trd sneg. 3 zravnane slice
Rumenjakom dodamo moko S(l::::t;r]a
sm

in trd sneg ter zelo na rahlo =%

premesamo. Modelcke
premazemo z oljem ter vlijemo
zmes. V ogreti pefici na 180°

C peéemo 10 minut. Nekoliko
ohlajene tortice zvrnemo ter
okrasimo s smetano, sadjem ter
pokapamo z medom. Tortice
sproti krasimo!

0S Smarje pri Jel$ah

ribez in maline

Ajdova pita z jagodicevjem

Priprava:

V posodo damo ajdovo moko, na kose narezano maslo, jajce, pecilni prasek,

na vrh pa damo sveze jagode.
Pecemo 20-30 minut pri 180° C.

Sestavine:

300 g bele moke

100 g sladkorja

200 g masla

sol

1jajce

vanilijev sladkor

jagodna marmelada

500 g jagod

rum

Ce v receptu delamo z ajdovo
moko, damo na 200 g bele moke
e 100 g ajdove.

Sestavine za testo:
150 g ajdove moke
75 g masla

sladkor in $¢epec soli. Vse skupaj zamesimo v gladko testo. Testo postavimo '3

v hladilnik in medtem pripravimo nadev: z vilicami dobro premesamo skuto,

jajce in jagodicevje. Sladkamo po okusu.

Pecico segrejemo na 180° C. Testo vzamemo iz hladilnika in ga razvaljamo

v velikosti pekaca. To najlazje storimo kar na papirju za peko, s katerim

pol ¢ajne Zlicke pecilnega
praska

1 vanilin sladkor

1Zlica sladkorja

$¢epec soli

Sestavine za nadev:

testo enostavno prenesemo v pekad. Pekaé s testom za 10 minut postavimo v
segreto pecico. Nato ga vzamemo iz pecice in nanj namazemo nadev. Pe¢emo
$e 15 do 20 minut. Po¢akamo, da se pita ohladi. Postrezemo jo lahko posuto
s sladkorjem v prahu in mletimi orehi.

250 g skute

1jajce

250 g jagodicevja
1 vanilin sladkor
sladkor (po okusu)




‘v@;' "»’“ﬁ;
‘5” O

o
“ale’

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

M al i n i ne rEZi he Sestavne za b'iskvit:

160 g sladkorja
Priprava: 4 jajca
Beljake, vodo in sol stepemo v trd sneg, pocasi dodajamo sladkor, ;vamlljel\(/ sladkor
0 g moke
zmesan z vanilijevim sladkorjem in me$amo na najmanjsi hitrosti, g, g tkroba
dodamo rumenjake in nazadnje moko, zmesano s $krobom. 1/2 pecilnega praska
Pecemo priblizno 30 minut na 180° C, odvisno od petice, lahko 8 Hlic vode
. . . . $¢epec soli
tudi kak$no minutko dlje. Krema:
Medtem skuhamo puding, razmesan s sladkorjem. Veckrat 7 dcl malinovega soka

2 pudinga z okusom maline

3 Zlice sladkorja

3 kisle smetane

Pecen biskvit premazemo s pudingovo kremo. Jaz premazem Preliv:

200 g malin, lahko tudi zmrznjenih
2 rdeca preliva za torte

po Zelji malinova aroma

premesamo, da se ne naredi kozica. V ohlajenega (takrat je tudi ze

biskvit pe¢en) zmesamo kislo smetano.
$e toplega. Vse skupaj ohladimo, da se na kremi za¢ne delati

povrhnjica. Nato po kremi potresemo maline in jih prelijemo s

prelivom za torte. Pecivo je dobro, ¢e je primerno ohlajeno.

Katja Bercic, Ljubljana

Coko kola¢ z jagodicevjem

) Postopek:
Sestavine: e . . . .. . o
100 g sladkorja V dve posodi lo¢imo rumenjake in beljake. Pecico segrejemo na 175° C,
4jajca pekac oblozimo s papirjem za peko. V posodi zmesamo mlete mandlje, cimet

170 g mletih mand|jev

& mie in pecilni prasek.
1 zlicko cimeta P P

1 3litko pecilnega praska V posodo z rumenjaki dodamo polovico sladkorja in mesamo toliko ¢asa,
$¢epec soli da nastane rahla penasta zmes. Vmes dodamo mesanico mletih mandljev,
100 g ko3¢kov Cokolade

fagodicevie pecilnega praska in cimeta.

Stepemo beljake in jim dodamo $¢epec soli ter preostali sladkor, tako da
nastane ¢vrst sneg. Sneg beljakov z metlico umesamo v zmes rumenjakov in

mandljev ter na koncu zmesi dodamo $e jagodicevje.

Pripravljeno testo vlijemo v pekac¢ in po vrhu prekrijemo z jagodicevjem ter koscki

¢okolade. V ogreti pedici pe¢emo 35 minut.

Pred serviranjem kola¢ po Zelji potresemo s sladkorjem v prahu in mu dodamo stepeno

smetano ali preliv iz jagodi¢ja.

Priprava:

Jagodicevje stresemo v kozico, prelijemo z limoninim sokom ) o
Sestavine za preliv iz jagodicevja:

in potresemo s sladkorjem. Vse skupaj na hitro pokuhamo, g jagodicevja (jagode, borovnice,

toliko da se iz jagodicevija izlo¢i malo soka ter odstavimo. ribez, maline, robide, brusnice)
Pripravljen preliv ohladimo in shranimo v hladilniku ali pa  'lmona
50 g sladkorja

$e vrolega uporabimo kot dodatek k $tevilnim sladicam, z

njim lahko prelijemo tudi sladoled.




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Pita z jagodicevjem

Priprava:

Pecico segrejemo na 200° C. Listnato testo razvaljamo in ga
polozimo na pekac za pito, naredimo tudi rob. Skuto, rumenjak
in skrob ter zdrobljen marcipan zme$amo in premazemo po testu.
Oblozimo s poljubnim jagodi¢evjem in posujemo z maslenimi
mrvicami. Pripravimo jih tako, da v skledi na hitro zgnetemo
sladkor, mleko, sol in kos¢ke hladnega masla.

Katja Berci¢, Ljubljana

Makova pita z rdec¢im ribezom

Sestavine:

1 plod¢a listnatega testa
75 g marcipana

150 g pasirane skute

1 rumenjak

1Zlica $kroba

100 g moke

75 g sladkorja

$¢epec soli

75 g masla

jagodicevje (borovnice, jagode, maline, robide ...)

Priprava:
Sestavine za krhko testo: 7 .. . . .
250 g moke Krhko testo: Iz nastetih sestavin zgnetemo testo, ki ga pustimo na
160 g sladkorja hladnem pol ure. Model namazemo z maslom in postavimo v hladilnik.
125 g masla Biskvit: Maslo penasto umesamo s polovico sladkorja in rumenjaki,
1)ajce Ly .. . .
Y zavitka pecilnega praska prime$amo mleti cimet, mak in mandlje, dodamo trd Sestavine 22 biskvit:

sneg iz beljakov in druge polovice sladkorja ter dobro

6 rumenjakov in beljakov

premesamo z moko in pecilnim praskom. Krhko 80 g masla

testo razvaljamo in z njim obloZimo dno ohlajenega modela in priblizno tri

centimetre roba. Napolnimo ga z makovim biskvitom, potresemo z ribezom in

ga narahlo zame$amo v maso. Pe¢emo 30 minut pri 190° C.

Katarina Okorn Kolari¢, Spodnja Sorica

Pecivo z ribezom in pudingom

Priprava:

Rumenjake, sladkor, vanilin sladkor, vodo in olje zmesamo skupaj
in pocasi dodajamo zmes moke in pecilnega praska. Nato dodamo
$e ¢okolado v prahu in na koncu $e sneg, ki smo ga naredili iz
beljakov. Pe¢emo 20 minut pri 180° C.

Peceno potresemo z ribezom in ko se ohladi ¢ez polijemo $e kuhan

puding.

100 g sladkorja

14 g zmletega maka

80 g zmletih mandljev
100 g moke

150 g rdecega ribeza

1 zavitek pecilnega praska
cimet

Sestavine:

20 dag moke

4 rumenjaki

20 dag sladkorja

100 ml vode

8o mlolja

1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

4 beljaki

4 ?lice ¢okolade v prahu

2 vanilijeva pudinga, ki ju skuhamo po
navodilih iz vrecke
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0S Simona Kosa Podbrdo

Jagodni mafini

Priprava:

agode narezemo na majhne ko$c¢ke. Vzamemo vedjo posodo in z
g J Jo p

mesalnikom stepemo jajci. Dodamo sladkor, vanilijev sladkor, olje in mleko

Sestavine:

250 g moke

170 g jagod

150 g sladkorja

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

ter vse skupaj stepemo. Dodamo moko s pecilnim praskom in preme$amo z 2 jajci

mesalnikom. Dodamo $e narezane jagode in vse skupaj premesamo z zlico. 6-7 Zlic olja

Maso vlijemo v pekal za mafine. Pe¢emo 20-25 minut na 170° C.

I Katja
Sladoledni f land
. . .
. Ljubljana
mafini N/ Lokl
Priprava: Sestavine:
. Sanega
Peka& za mafine ohladimo 25‘}’32322 8
v zamrzovalniku. Sladkor v 50 sladkorja v prahu
prahu in jogurt zmesamo v 600 g jogurta

gladko zmes. Nato stepemo
smetano in jo primesamo

k jogurtovi kremi. Zmesi

za tem previdno dodamo

Se jagoditevje. Na koncu

pekac za mafine napolnemo s
pripravljeno zmesjo, pokrijemo
z alufolijo in postavimo za
najmanj 6 ur v zamrzovalnik.
Preden mafine ponudimo jih Se
okrasimo s svezimi jagodami.

T —

. Katja Bercic, Ljubljana
Sestavine:

250 g jagodi¢ja (npr.
ribeza, malin, robid)

200 g ajdove moke

50 g ovsenih kosmicev

1 pecilni prasek

1 vanilij sladkor

Y2 Zlicke sode bikarbone

200 ml jogurta

Priprava:

250 g sladke smetane

2 dcl mleka

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Poletni mafini z
malinami

Priprava:

Najprej lo¢imo beljake in rumenjake. V
rumenjake dodamo sladkor in vanilin
sladkor. Nekaj ¢asa mesamo, dodamo
maslo in mleko. Ko dobimo lepo zmes,
dodamo $e moko in pecilni prasek.
Beljake v posebni posodi stepemo v
sneg in ga narahlo vme$amo v zmes. V
pekac za mafine nastavimo papircke in
razdelimo zmes, da dobimo 12 mafinov.
Dodamo maline in pe¢emo na 170° C
25-30 minut.

Sestavine:

225 g moke

1Zli¢ka pecilnega praska
$¢epec soli

125 g masla

150 g sladkorja v prahu

1 vanilin sladkor

1,25 dcl mleka

2 veliki jajci

125 g malin

Ajdovi poletni misli mafini z jagodicjem

V prvi posodi zmesamo skupaj moko, pecilni prasek, sodo bikarbono in ovsene
kosmice. V drugi posodi pa zme$amo jogurt, jajci, olivno olje, sladkor in vanilij
sladkor. Dobljeni tekoci zmesi hitro primesamo zmes z moko. V testo na koncu

2jajci previdno vmesamo $e jagodidje in z njim napolnimo vdolbine pomas¢enega

1Zlica olivnega olja
50 g rjavega sladkorja

pekaca za mafine. Pe¢emo 2025 minut pri 180° C.




Katja Bercic, Ljubljana

Ribezovi ¢oko mafini s kokosovim snegom

Priprava:

Mokao, pecilni prasek, 50 g kokosovih kosmicev in ¢okoladne koscke
zme$amo. Ubijemo 3 jajca in lo¢imo rumenjake od beljakov. Mehko maslo,
100 g sladkorja, Zlico limetinega soka in kokosovega likerja ter jogurt gladko

zme$amo. Hitro prime$amo zmes z moko in nato $e ribezove jagode. S

Sestavine:

200 g ribeza

200 g moke

2 7li¢ki pecilnega praska
75 g kokosovih kosmicev
100 g Cokoladnih ko3¢kov

testom napolnimo pomaséene vdolbine pekaca. Pe¢emo 20 minut pri 175° C.  3jajca

Beljake, 100 g sladkorja in 25 g kokosovih kosmicev stepemo v trd sneg in ga

100 g masla
200 g sladkorja

porazdelimo na kolacke. Po vrhu dodamo nekaj kroglic ribeza. Pe¢emo se 10 1 lica limetinega soka

minut pri 150° C, da sneg rahlo porjavi.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ajdova rulada z brusnicami

Priprava:

Biskvit pripravimo po osnovnem receptu, pri ¢emer zmesamo
jedilni $krob z ajdovo moko, lesniki in pecilnim praskom ter
previdno vmesamo, spe¢emo in zvijemo.

Polovico marmelade namazemo po biskvitu. Smetano ¢vrsto
stepemo s sladkorjem in utrjevalcem. Eno tretjino prihranimo. V
preostalo smetano vmesamo preostalo marmelado, namazemo po
biskvitu in ga previdno zvijemo. Za 15 minut damo na hladno.
Povrsino rulade premazemo s preostalo smetano. Nato jo vsaj za

30 minut postavimo na hladno.

1Zlica kokosovega likerja
150 ml jogurta

Sestavine:

4 jajca

100 g sladkorja

1 8¢epec soli

40 g jedilnega Skroba

100 g ajdove moke

50 g mletih lesnikov

1Zli¢ka pecilnega praska
400 g brusni¢ne marmelade
500 g smetane

2 7lici sladkorja

2 vre¢ki utrjevalca za smetano
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Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Ajdova rulada z brusnicami

Priprava — biskvit:

Sestavine za biskvit:

80 g sladkorja

4 jajca

1vaniljev sladkor
1 pecilni prasek
100 g moke

Jajca, sladkor in vaniljev sladkor mesamo z mesalnikom priblizno 10 minut, po Zelji tudi rastlinska rdea barva

da nastane pena. Tej peni narahlo s kuhalnico vmesamo presejano moko s
pecilnim pragkom. Ce #elimo, vmesamo tudi rastlinsko barvo.

V velik, nizek peka¢ polozimo peki papir, ki ga namazemo z oljem. Vlijemo
biskvit in ga pe¢emo priblizno 20 minut na 180° C oz. peko prilagodimo

pecici. Z nozevo konico preizkusimo, ¢e je peceno.

Sestavine za kremo:

250 ml rastlinske smetane
1jagodni kompot

mleko po potrebi

po Zelji tudi rastlinska barva

Pecen biskvit pustimo par minut pocivati, potem pa ga skupaj s peki papirjem zavijemo v rulado

in pustimo 10 minut, da se hladi, nato jo razvijemo in odstranimo papir, ter zavijemo biskvit v

rolo in pustimo, da se popolnoma ohladi. Ko je biskvit hladen, ga razvijemo in malo namo¢imo z

jagodnim kompotom, namazemo s kremo, posujemo jagode, zavijemo in poljubno okrasimo.

Priprava — krema:

Smetano stepemo do trdega. S kuhalnico ji vmesamo priblizno pol dcl mleka in premesamo,

nato pa vimesamo $e nekaj jagodnega kompota, da smetana dobi okus. Smetani dodajamo

toliko teko¢ine (ali mleka ali kompota), da postane prijetno voljna oz. gladka in so¢na. Lahko jo

obarvamo z jedilno barvo. Rulado postavimo v hladilnik, da se ohladi.

0S Simona Kosa Podbrdo

Biskvitna rulada z jagodami

Priprava:

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Borovniceva rulada

Priprava:

Rumenjake lo¢imo od beljakov.

Beljake zmesamo v skledi s sladkorjem, Rumenjakom primesamo pol sladkorja,

vanilijevim sladkorjem in $¢epcem soli ter

beljakom pa drugo polovico. Beljake

stepemo v trd sneg. Primesamo rumenjake, stepemo v sneg, rumenjake dobro

maslo, moko in $krob. Na peka¢, oblozen s peki

papirjem, na centimeter debelo nanesemo maso.

Oblikujemo v pravokotnik. V predhodno segreti

pedici pe¢emo rulado 8—10 minut na 220° C.

Vzamemo iz pekaca in polozimo

na peki papir, posut s sladkorjem

v prahu. Papir pocasi odstranimo.

Testo zvijemo v rulado, zavijemo
v peki papir in po¢akamo, da se
ohladi.

Medtem narezemo jagode.
Smetano skupaj s sladkorjem
stepemo. Ohlajen biskvit
odvijemo, premaZzemo z jagodno
marmelado in oblozimo s stepeno
smetano in jagodami. Zavijemo v

rulado in posujemo s sladkorjem.

Sestavine:

20 g masla (raztopljenega)

5 beljakov

4 rumenjaki

70 g sladkorja

40 g moke (gladke)

40 g koruznega $kroba

1 ¢ajna zlicka vanilijevega
sladkorja

1 8¢epec soli

400 g jagod

200 g sladke smetane

1Zlica sladkorja

sladkor v prahu (za
posipanje)

Nadev:

250 g jagodne marmelade

premesamo. Rumenjakom dodamo olje
in jim pocasi primesamo sneg in moko.
Peka¢ prekrijemo s papirjem za peko, ga
premazemo z maso in pecemo 15 minut
priblizno 200° C.

Kremo pripravimo tako, da maslo dobro
premesamo, da dobimo penasto maso.
Dodamo vaniljev sladkor, rumenjak,

surovi sladkor in

K Sestavine:
skuto. 5 jajc
Testo premazemo s 180 g surovega sladkorja
kremo in prekrijemo '4°8 mqke (gladke)
. . 4 Zlice olja

z borovnicami. Krema:
Zvijemo v rulado 200 g masla
in $e zunanji del Vamlljev.sladkor

} 1 rumenjak
premazemo s kremo. 4, g surovega sladkorja

250 g skute

350 g borovnic




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Rulada z jagodicevjem

Priprava:

Beljake stepemo v ne pretrd sneg. Dodamo rjavi sladkor in stepamo $e 1
minuto. Dodamo rumenjake in stepamo $e 1 minuto. Po Zlicah dodajamo
moko in rahlo mesamo. Maso enakomerno razgrnemo na peka¢, oblozen

s peki papirjem, in pe¢emo najve¢ 15 minut v pecici, ogreti na 180° C
(ventilacijska 160° C). Svetlo zapeceno testo e vroce zvijemo v svitek, peki

papirja ne odstranimo. Po¢akamo, da se ohladi. Ohlajeno testo odvijemo,

Sestavine za piskotno testo:

4 beljaki

100 g rjavega sladkorja

4 rumenjaki

120 g moke

naribana lupinica pol limone

Sesatvine za nadev:

2,5 dcl sladke smetane

500 g jagodicevja (borovnice,
maline, jagode)

4 Zlice rjavega sladkorja

sladkor v prahu za posip

odstranimo peki papir, pomazemo s sladko stepeno smetano in po vsej

povrsini oblozimo z jagodi¢evjem. Ce smo pod rolado polozili peki papir, si

zelo pomagamo pri zvijanju. Rolada naj bo zavita ¢im tesneje. Uporabimo

lahko tudi malo ve¢ smetane, le pri zavijanju bodimo previdni, da ne izte¢e. Ce rolade ne bomo

takoj postregli, jo zavijemo v peki papir in folijo ter shranimo v hladilniku.

Preden jo postrezemo, jo bogato posujemo s sladkorjem v prahu.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Cokoladne rezine z ribezom

Priprava:

V mesanico moke in pecilnega praska zdrobimo
margarino, dodamo sladkor, $¢epec soli, jajce in mleko.
Testo vgnetemo v obliki svaljka in pustimo pocivati na
hladnem 30 minut. Potem svaljke razvaljamo na velikost
pekaca, pomagamo si s folijo, da se testo ne prime valjarja.
Tako razvaljano testo prebodemo z vilicami in pe¢emo
10 minut pri temperaturi 180° C. Ko je testo peceno, ga
takoj, ko ga vzamemo iz pecice, namazemo z ribezovo
marmelado, nato ga prelijemo s prelivom in pec¢emo se
slabih 10 minut.

Preliv:

L. Testo:
Jajca in sladkor penasto stepemo,

130 g margarina za peko
dodamo na grobo naribano ¢okolado 300 g moke

100 g sladkorja

2 jajci

$¢epec soli

in na drobno sesekljane rozine, grobo
mlete mandeljne in moko. Vse skupaj
rahlo premesamo in s to mesanico

premazemo peceno testo v pekacu. 2 Zlici mleka

Nato peéemo $e slabih 10 minut pri

Preliv:
temperaturi 180° C. Ko se pecivo 150 g ¢okolade
ohladi, ga narezemo na pravokotnike. ~ 7°8Z"

. 2 jajci
Dekoracija: 80 g sladkorja v prahu

100 g bele ¢okolade, stopljene na 70 g mandeljnov
1 velika Zlica moke
Dekoracija:

150 g bele ¢okolade

sopari, damo v vrecko iz papirja za
peko, odrezemo vogal in po rezini

nabrizgamo zelo tanke ¢ree.

¥4 zavitka pecilnega praska

200 g ribezove marmelade

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Jogurtov biskvit z
jagodicevjem

Priprava:

Tortni model ali manjsi peka¢ namazemo
z maslom in potresemo z moko. Pecico
ogrejemo na 190° C. Jogurt, sladkor,
moko, ki smo ji vmesali pecilni prasek,
olje in jajce zmiksamo. Zmes zlijemo

v model. Potresemo z 1/3 jagodicevja,
postavimo v ogreto pecico in pecemo 25
minut.

Preostalo jagodicevje zmesamo s 3
zlicami sladkorja v prahu, potresemo po
pec¢enem biskvitu in pe¢emo $e priblizno
5 do 10 minut. Pecen biskvit pustimo, da

se ohladi, nato )

Sestavine za 6 oseb:

1loncek jogurta

1 loncek sladkorja

2 lon¢ka moke

1Zlica pecilnega praska

Y2 lon¢ka sonéni¢nega ali
repi¢nega olja

1jajce

1 ko3¢ek masla za pekat

300 g jagodicevja (malin,
ribeza in robidnic)

4 Zlice sladkorja v prahu

ga potresemo
s sladkorjem
v prahu in

razrezemo.
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Vrtec pri OS Mala Nedelja

Cokoladni obrazi z malinami

. Priprava:
Sestavine:

250 g zamrznjenih malin

7 listov bele Zelatine

100 g sladkorja v prahu

2 Zlici limoninega soka

75 g masla

200 g smetane

1tri plastna biskvitna
podlaga (gotov izdelek)

500 g temnega
¢okoladnega obliva

Maline odtalimo. Zelatino namo¢imo. Maline pretlatimo s sladkorjem

v prahu in limoninim sokom. Maslo stopimo, dodamo malinovo kaso

in premesamo. Zelatino o¥amemo in v topli malinovi zmesi raztopimo.
Postavimo za 30 minut na hladno, da se za¢ne krema strjevati. Smetano
évrsto stepemo, vmesamo v kremo in damo za 20 minut na hladno. Iz dveh
plos¢ biskvita z model¢kom izrezemo 28 majhnih podlag in jih poloZimo na

resetko za pecivo. Preostali biskvit zamrznemo. Malinovo kremo nadevamo

v brizgalno vrec¢ko z velikim luknji¢astim nastavkom in na izrezane podlage

nabrizgamo priblizno 3 cm visoke kupcke. Za 45 minut damo na hladno.

Za glazuro ¢okolado grobo nasekljamo in nad vro¢o kopeljo raztopimo.

Vsak kupcek kreme oblijemo z 2 Zlicama obliva. Ko se obliv popolnoma strdi, s sladkorno pisavo

naslikamo obraz.
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Ribezove tortice

Priprava:

Jajca, vaniljev sladkor in sladkor penasto premesamo, dodamo zmeh¢ano
margarino, mleko, sol, limonino lupino, rum in na koncu vmesamo s
kuhalnico $e moko s pecilnim praskom in 1/3 ribeza. Maso nadevamo z
zlicko v papirnate kosarice in na vsak del vtisnemo $e ostanek ribeza. Pe¢emo
10—-14 minut pri temperaturi 180° C (odvisna od velikosti kosaric). Tortice
ponudimo ohlajene ali tople, posute s sladkorjem v prahu.

08 Alojzija Sustarja Sentvid Ljubljana

Ajdova torta s skuto in ribezovim prelivom

Priprava:

Vse sestavine za testo dobro pregnetemo z rokami in nastalo testo postavimo
v hladilnik. Medtem pripravimo nadev. Za nadev enostavno vse sestavine
zme$amo skupaj. Testo vzamemo iz hladilnika in dve tretjini razvaljamo, tako
da pokrijemo dno tortnega modela. Sedaj vzamemo $e prihranjeno tretjino
testa in iz njega oblikujemo dolg svaljek. Svaljek pritisnemo na rob tortnega
modela, tako da naredimo rob torte. Peka¢ postavimo v pecico ogreto na

180° C za 10 minut, ga vzamemo ven in nanj enakomerno razporedimo in
namazemo nadev. Pe¢emo $e 10—15 minut. Zraven postrezemo ribezov nadev.
Preliv. Priprava:

V lon¢ku pripravimo zmes moke (2 Zlici) in vode (2 Zlici). Ribez in sok

Sestavine:

250 g rdecega ali ¢rnega ribeza
300 g moke

80 g sladkorja

250 g margarine za peko

2 jajci

100-150 ml mleka

1 zavitek pecilnega praska
$¢epec soli

limonina lupina

1 zavitek vaniljevega sladkorja
malo ruma

Sestavine za testo:

1 skodelica in pol ajdove moke
pol Zlicke pecilnega praska
2 Zli¢ki in pol sladkorja

1 vanili sladkor

sol

1jajca

3 Zlice masla

Sestavine za nadev:

2 skodelici skute

1jajce

2 7lieki cimeta

sladkor po okusu

2-3 pesti rozin

2 7li¢ki vode

stresemo v kuhalno posodo in postavimo na ogenj. Pocasi vlijemo moko in mesamo dokler ne

zavre in se omaka ne zgosti. Preliv polijemo po torti.




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Sestavine za 14 kosov:

600 g mesanega jagodi¢ja

2 Zlici sladkorja v prahu
1vrecka vanilijevega sladkorja
800 g smetane

jagodicje za okras

4 plo3ce iz beljakove mase

Ledena torta z jagodicjem

Priprava:

Plos¢e iz beljakove mase polozimo na pladenj za zamrzovanje in obdamo
s tortnim obrocem. Jagodic¢je preberemo in po potrebi oplaknemo, nato
sadje zmesamo s sladkorjem v prahu in vanilijevim sladkorjem. 200 g
smetane ¢vrsto stepemo in namazemo na beljakovo osnovo. Po njej potresemo eno tretjino sadja
in postavimo za 20 minut v zamrzovalnik. Postopek $e dvakrat ponovimo, tako da porabimo
posladkano sadje. Na vrh polozimo $e zadnjo osnovo, torto pokrijemo s folijo za Zivila in jo damo

za 12 ur v zamrzovalnik. Preden ledeno torto ponudimo, jo damo za eno uro v hladilnik. Cvrsto

stepemo preostalih 200 g smetane, jo namazemo na torto in torto okrasimo s svezim sadjem.

Moznost zamenjave:

Osnove iz beljakovega snega lahko pripravimo tudi sami. 6 beljakov in 300 g sladkorja ¢vrsto
stepemo. Iz papirja za peko izrezemo 4 kroge (@ = 24 cm). Beljakov sneg nadevamo v vrecko

za zamrzovanje z okroglim nastavkom in ga nabrizgamo v spirali na papirnate kroge. V pecici
pecemo pri 120° C priblizno 40 minut. Namesto osnov iz beljakovega snega lahko uporabimo

gotove obrocke iz beljakovega snega, ki jih zdrobimo in potresemo med plasti smetane.

Torta roznata
skusnjava

Priprava: .
Albert kekse zmeljemo in jih

polijemo s stopljenim maslom.

Tortni model (premer 23 cm)
oblozimo s peki papirjem in
vanj vlijemo albert piskote z
maslom. Pe¢emo 5-10 minut
na 150° C. Jagode narezemo,
dodamo ostale sestavine v
posodo (agar agar-strjevalo
pripravimo po navodilih),

pocakamo, da zavre in vlijemo

na piskote. Po Zelji lahko

namesto agarjo dodamo drugo

strjevalo za jagode.

Nina Skitek,
Radomlje

~

Testo:
300 g albert keksi
200 g ali vet
margarine
Nadev:
jagode 700 g —1kg
(po zelji)
sladilo po Zelji
agar in pomarangni
sok (ali strjevalo
po Zelji — zeliri
sladkor, bio
strjevalo za jagodno
marmelado, itd.)
Zgornja plast:
Smetana za stepanje

Ko se jagode na hladnem strdijo, nanje dodamo

stepeno smetano.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Torta z robidami in
skuto

Priprava:

Nizek peka¢ namastimo in obloZimo

s peki papirjem. Skuto dobro
premesamo (mesalnik), dodamo
jogurt, moko, sladkor, jajce, beljak in
vse skupaj dobro premesamo. Dodamo
$e limonino lupino. Na koncu
vmes$amo $e robide. Vse skupaj vlijemo
v pekac in pe¢emo 30 minut pri 180°
C. Pecico ugasnemo in torto pustimo
$e 30 minut v pecici. Torto damo iz
pekaca na pladenj. Okrasimo jo z
robidami. Robide lahko nadomestimo
tudi z malinami.

Sestavine za 4 osebe:
175 g skute

150 g jogurta

1Zlica moke

2 7lici sladkorja
1jajce

limonina lupina

200 g robid
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Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Jagodno borovniceva torta

Priprava:

Beljake stepemo v sneg. Rumenjake penasto stepemo s sladkorjem.
Dodamo vodo in olje. Nazadnje umesamo moko s pecilnim praskom.
Vlijemo v model za torte premera 24 cm s snemljivim obodom. Dno
oboda »oble¢emo« s papirjem za peko (izrezemo krog malo vedji

od pekaca in ga »zapremo« z obodom na dno). Pecico segrejemo na
180° C in pe¢emo priblizno 40 minut. Ce je peteno, preskusimo z
zobotrebcem. Pustimo, da se dobro ohladi, najbolje ¢ez no¢.

Zelatino namotimo v mrzli vodi, jo oZamemo in raztopimo. Stepemo
sladko smetano, dodamo mascarpone, stopljeno Zelatino (hitro jo
vmes$amo z mesalcem, da se ne za¢nejo delati grudice, Zelatina naj ne
bo vrela, ampak mla¢na), sladkor (po okusu) in narezane jagode. Hitro
premesamo.

Enako naredimo borovni¢evo kremo.

Biskvit obrnemo na »glavo« in ga 2-krat prerezemo. Torto lahko
zlagamo v obodu za torte ali pa brez. Krema mora biti hladna —
ohladimo jo v hladilniku in dokler ne za¢ne delovati Zelatina, veckrat

premesamo.

Sestavine za biskvit:

6 jajc

300 g sladkorja

125 ml vode

125 ml olja

320 g moke

pol pecilnega praska

100 ml jagodnega ali borovnicevega soka

Jagodni nadev:

200 ml sladke smetane (alpske)

250 g mascarponeja

sladkor v prahu

6 listov Zelatine

300 g jagod (sveZe ali zamrznjene, ki jih
prej odmrznemo in odcedimo)

Borovnicev nadev:

200 ml sladke smetane (alpske)

250 g mascarponeja

sladkor v prahu

6 listov Zelatine

300 g borovnic (sveZe ali zamrznjene, ki
jih prej odmrznemo in odcedimo)

150 g masla sobne temperature

80 g sladkorja v prahu

ti¢ino masa, $krob, jedilne barve, okraski

Zlozimo torto: biskvit, ki ga navlazimo s sokom, jagodna krema, biskvit, ki ga navlazimo s sokom,

borovniceva krema, biskvit, ki smo ga navlazili s sokom na spodnji strani.

Cez no¢ naj se hladi v hladilniku.

—
i
Ernest

Horvat,
Fokovci

Malinovo pecivo —

epti mame Elze
recep \
Priprava:

4 jajca in 20 dag sladkorja zmiksamo v gosto
peno, med miksanjem pocasi dodafno 1 cil‘cl
belega olja in 25 dag ostre moke, ki s.mo.p“ )
primesali ¥z pecilnega praska. Pocasi pnhjen.lo se
1 dcl mleka. Maso vlijemo v pekac ter potrosimo
s svezimi malinami. Lahko vzamemo tudi
odtaljene maline iz zamrzovalnika. Pe(v:evmo .
pri 180° C priblizno 20 minut. Ko je peteno in
napol ohlajeno, pecivo premazemo s 4 dcl kisle
smetane, ki smo ji primesali en vanilijev sladkor.
Povrh potrosimo Se z naribano ¢okolado.




Vrtec pri OS Mala Nedelja

Piskoti s pistacijami in suhimi brusnicami

Priprava:

Z leseno kuhalnico zme$amo maslo, sladkor in vaniljev ekstrakt.
Primesamo moko, pistacije in brusnice. Testo zgnetemo kar z rokami.
Razdelimo ga na dve polovici in ju oblikujemo v 5 c¢m $iroki salami.
Zavijemo v folijo in damo v hladilnik za 1 uro (testo lahko tako
pripravljeno v hladilniku ¢aka tudi do 3 mesece). Pecico segrejemo na

Sestavine:

175 g zmehcanega masla

85 g sladkorja

1/2 Zlice vaniljevega ekstrakta
225 g moke

75 g pistacij

75 g suhih brusnic

180° C. Salami razrezemo na centimeter debele kose in jih damo v peka¢,

oblozen s peki papirjem. Pe¢emo 12 do 15 minut in ohladimo kar na

pekacu.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

° ° oV °
Omaka iz jagodicevja
Priprava:
250 g jagodicevja (svezih ali zamrznjenih
malin, jagod, borovnic, rdecega ribeza)
operemo in preberemo oz. odtalimo. Sadeze
s pali¢nim mesalnikom zmeljemo v kaso in
jih po Zelji pretla¢imo $e skozi cedilo. Pet
zlic sladkorja zavremo v treh Zlicah vode,
odi$avimo z limoninim sokom, malo naribane
limonine lupine in z likerjem (pomaran¢nim
ali ribezovim) zme$amo v pretladene sadeze.

Ponudimo h kremam in sladoledom.

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Jagodicasto sadje s smetano

Priprava:
Otiscene jagode pomokamo z maraskinom in
potresemo s sladkorjem. Stresemo jih v primerne

kozarce. Obrizgamo stepeno sladko smetano.

Sestavine za 5 oseb:

60 dag gozdnih jagod,robidnic, borovnic ali malin
2 7lici maraskina

6 dag sladkorja v prahu

2,5 dcl sladke smetane

Damjan Zabovnik, Crnomelj

Ribez s smetano

Sestavine:

0,5 kg ribeza

0,5 | sladke smetane
7 Zlic medu

cimet po Zelji

Eva Kavka, Ljubljana

Junijska osvezitev iz
domacega vrta

Priprava:

Ribez in jagode zavremo v vodi,
potem pa jagode poberemo iz vode

in preostal kompot precedimo in
dolijemo k jagodam, ki smo jih prej
lo¢ili. Vse skupaj zmesamo a pali¢nim
mesalnikom. Pustimo da se vse skupaj

ohladi ali pa za nekaj ¢asa damo v

hladilnik.

Sestavine:
ribez
jagode
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vrtec llke Devetak Bignami Tolmin

Gozdni desert

Recept je iz knjizice receptov Jedi iz Zgornjega
Posocja, Kobarid, Marec 2013

Priprava: .
y . Sestavine:
Penasto zmesamo skuto in 250 g sladke skute
jogurt, sladkamo z medom 300 g jogurta
in vanilinim sladkorjem. 300 g malin, jagod in
borovnic

Dodamo narezano svezo meto, qq
razdelimo v ¢ade in potresemo  vanilin sladkor
2 gozdnimi sadezi. Vsaj za pol ~ SVéZ2metd
ure postavimo v hladilnik in

ponudimo.

Nada Lunder, Predstruge, Videm Dobrepolje

Domac¢ sladoled

Priprava:
Zmrznjeno sadje zdrobimo v mesalniku,
dodamo mleko in sladkor po Zelji ter

v
zme$amo v gladko maso. .
Sestavine:

Nalozimo v skodelico, na vrh po , 4 mleka
zelji dodamo $e malo smetane. 500 g zamrznjenega
sadja (borovnice,
maline, ribez,
jagode, robide ...)
2 Zlici sladkorja
smetana

Anica Cujec, Poljubinj

Malinov sladoled

Priprava:
Vse skupaj zmiksamo v blenderju in

postrezemo.

Sestavine:

zmrznjene maline (lahko
tudi drugo zamrznjeno
sadje)

200 ml sladke smetane

250 ml mascaropone

sladkor v prahu (po okusu)

Helena Zabovnik

Sadna kupa

Priprava:
Jagodicevje in banano v mesalcu
zmiksamo in dodamo sladkor.
Prelijemo v posodo za sadno kupo
in dodamo sladko smetano, na vrhu
potrosimo nekaj celih malin ali
jagod.

Sestavine:

smetana

jagode

maline

banana
sladkor ali med

Neza Zatler, Ljubljana

Domaci jagodni
sladoled

Priprava:
Sestavine damo v multipraktik in

zmeljemo.

Sestavine:

1kg zmrznjenih jagodah
(narezanih)

0,5-0,75 | sladke smetane

sladkor

Minka Likar, Hotavlje

o« o ov e
Kompot iz jagodicevja
Priprava:

Sezonsko jagodicevje naberemo,
opremo, prevrejemo s primerno koli¢ino
vode, dodamo limonino lupinico, ali
vanilijev sladkor ali cimet in pokrijemo.
Ohlajenega precedimo, dodamo

sladkor in v vsak lon¢ek rezine svezega

jagodicevija (brez kos¢ic, peck).




OS Dragotina Ketteja llirska Bistrica _
Sestavine:

° v ve 250 g masla
KEtte] eva pIOSCICa 300 g rjavega sladkorja

300 g meda

700 g ajdovih kosmicev

6 Zlic suhega ribeza ali brusnic
sladkorja, stresemo v posodo. 6 Zlic suhih borovnic (lahko amerigkih)
6 Zlic suhih malin ali robidnic

6 Zlic bu¢nih semen

6 Zlic son¢ni¢nih semen

v suho zmes in premesamo. Na 200 g lesnikov ali mandljev ali orehov
2 zvrhani &ajni Zlicki cimeta

1 poravnana ¢ajna Zlicka soli

Priprava:

Vse suhe sestavine, razen

Sladkor segrevamo do vretja, da se
kristali stopijo. Dodamo sladkor

koncu primesamo $e med. Gosto
lepljivo zmes polagamo z Zzlico
na pekad, ki smo ga predhodno
oblozili s papirjem za peko. Pe¢emo priblizno 20 minut na 170° C.

Ohlajeno plos¢o razlomimo ali razrezemo ter ponudimo.

Eva Kavka, Ljubljana

Druzinska marmelada
Eva Kavka, Ljubljana za Celo druiino
Marmelada za zdravje Priprava el

4,5 kg hrusk
in Vid Vse vrste sadja postopoma 1,7 kg jabolk
zmesamo, po¢akamo da zmes 600 g malin
) 700 g ribeza
Priprava: zavre nato dodamo sladkor. 700 g borovnic
Buc¢a Hokaido izvira iz Japonske in je Kuhamo eno uro in medtem 200 g joste
bogat vir luteina in betakarotena, ki me$amo, da se ne sprime z dnom ~ %°8 Jagb‘?j
L - e 100 g robi
varuje vid pred nevarnimi UV zarki. posode. 5 kg sladkorja

Vse sestavine postopoma zme$amo,
pocakamo da zmes zavre in nato dodamo
sladkor. Kuhamo priblizno eno uro in Tatjana Krejan Kosan, Dovze

medtem me$amo, da se ne sprime z dnom

posode. Kosmuljina marmelada

Opomba: Navedeno sadje ne dozori Priprava:
hkrati, zato zgodnejsega (jagodicevje) Kosmulje operemo in nekoliko pretla¢imo,
zamrznemo in prihranimo do dozoritve dodamo jabol¢ni sok in sladkor. Pustimo za
$e ostalih sestavin (buc). dobro uro stati, nato pa kuhamo priblizno 5
Sestavi minut. Oprana in posusena zelis¢a na drobno
estavine:
2 kg bug Hokaido sesekljamo ter dodamo v marmelado. Gostoto
1,4 kg borovnic marmelade preverimo z Zelirnim testom,
2 kg malin nato jo napolnimo v ,
0,5 kg ribeza y . . Sestavine:
10 kg sliv vroce kozarce in pocasi 1 kg kosmul
200 g jagod ohladimo. 100 ml jabol¢nega soka
3 kg sladkorja 500 g Zelirnega sladkorja
vejica melise

vejica bazilike
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Marija Potrebujes, Sveta Barbara

Domaca jagodna marmelada

Priprava:

1 kg jagod kuhamo na nizki temperaturi, da voda
izhlapi, do 1 ure. Nato jagode pretla¢imo in dodamo
800 g sladkorja. Sladkor in jagode vremo $e 5 minut

nato nalijemo v kozarcke in pokrijemo z odejo.

Aleksandra Cenc, Zgornje LaZe, Loce

Ekoloski jagodni dzem

Priprava:

Jagode pretla¢imo, da nam ostanejo vedji kosi.
Zmesamo skupaj sladkor in pektin ter ga dodamo
pretlacenemu sadju. Nato segrevamo do vretja,
kuhamo $e nekje med 10 do 15 minut, ter napravimo
zelirni preizkus. Na mrzel kroznik

Sestavine:
damo zlicko dzema in pustimo da 1 kg ekolodkih jagod
se ohladi, ¢e nam je trdota vse¢ 300 g ekologkega
napolnimo kozarce, ki smo jih prej sladkorja
. v . ekoloski pektin po
segreli v pecici ter trdno zapremo. navodilu

Ernest Horvat, Fokovci

Malinova marmelada - recepti mame Elze

Priprava:
1 kg malin in 50 dag sladkorja zme$amo in kuhamo priblizno pol ure. Ce ho¢emo, da
je marmelada obstojna dlje ¢asa, kuhamo dlje ¢asa in po Zelji lahko dodamo $e Zelin za

daljso obstojnost. Se vrocega polnimo v tople kozarce in takoj zapremo.

Marija Potrebujes, Sveta Barbara Tina Berglez, Ruse

Borovniceva marmelada Robidova / malinova
Priprav: marmelada

Borovnice vremo 10 minut, nato jih

pretla¢imo, dodamo Zelirni in beli sladkor Priprava:

. y . . y . Sestavine:
in vremo $e 10 minut. Sestavi Vse skupaj zmesamo in 3 kg sadja
estavine:
Marmelado nalijemo v | kg Zelirnega sladkorja kuhamo tako dolgo, da 1kg rjavega sladkorja.
kozarcke in pokrijemo, 500 g belega sladkorja se zalne gostiti oziroma ' kg Zelirnega sladkorja

3 kg gozdnih borovnic

da se pocasi ohladi. kolikor trdo Zelimo.




Katarina Okorn Kolari¢, Spodnja Sorica

Ribezova marmelada

Priprava:

Ribez damo v lonec in ga pokapljamo z limoninim sokom.

Sestavine:

1kg ribeza

sok ene limone
400-500 g sladkorja
2 jabolki

Priporodljivo je, da ga potem pustimo stati nekaj ¢asa v hladilniku

(lahko ¢éez no¢). Lonec pristavimo in 15 minut kuhamo ribez, nato pa odstavimo in pretla¢imo s

pali¢nim mesalnikom. Spet kuhamo in postopno dodamo sladkor in na kos¢ke narezana jabolka.

Ko se le ta razpustijo, marmelado $e enkrat prepasiramo in kuhamo tako dolgo, da se marmelada

strdi in se ne razleze, ko jo kanemo na kroznik.

Kozarce za vlaganje oplaknemo z vroco vodo in jih do vrha napolnimo z marmelado. Trdo

privijemo pokrov in jih za pribliZzno pet minut obrnemo na glavo. Potem preverimo, ¢e so se

pokroveki »udtli« in jih po potrebi pritisnemo. Kozarce pokrijemo in jih pustimo, da se ohladijo.

OS Sostro, Podruznicna Sola Jance

Ribezova marmelada

Priprava:

Ker je ribez mehak, bo marmelada
boljsa, ée pretlacimo surovega. Za 1

kg potrebujemo navadno tri etrt kg
sladkorja. Ribezovo marmelado kuhamo
na zelo vroéem ognju zelo hitro. Ne
pozabimo je pridno mesati. Kadar je
gosta in kuhana (kar spoznas po tem,

da kane$ na mrzel kroznik kapljico
marmelade, in e se kapljica strdi, je
marmelada dovolj kuhana), jo nalijemo v

v . . v
vroce kozarce in takoj vroco zapremo.

0S Sostro, Podruzni¢na $ola Jance

Ribezov dZzem

Priprava:

Ribezove jagode morajo biti zrele.
Ocis¢ene in oprane pokapamo z
limoninim sokom. Sladkor skuhamo, da
se potegne nitka, ko dvignemo kuhalnico
iz njega, vanj stresemo ribezove jagode in
prevremo. Nato jih previdno poberemo iz
sladkorja ter polagamo v vroce kozarce.
Sladkor $e prekuhamo in preden ga

vlijemo na jagode, prilijemo Zlico ruma.

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Marmelada iz ribeza

Priprava:

Zelo zrel ribez dobro ocistimo, damo v malo

globljo posodo, dodamo Zelirni sladkor in nato Se

zelir. S pali¢nim mesalnikom dobro premesamo

in pustimo kuhati na srednjem ognju do vrenja.

Med kuhanjem ves ¢as .
Sestavine:

me$amo, da se ribez ali sladkor ; ¢ s selimega sladkorja

ne zazge. Ko marmelada zaéne 1vretka Zelirja

vreti, se na vrhu naredi pena, 3 kg dobro zrelegaribeza

ki jo odstranimo, najboljse

z Zlico. Vro¢o marmelado nalijemo v kozarce,

katere zavijemo v toplo odejo in jih dva dni

pustimo, da se pocasi ohlajajo.

Eva Kavka, Ljubljana

OsveZujoci smoothie —
poletna pravljica

. Sestavine:
Priprava: borovnice
Vse sestavine zme$amo s jagode
pali¢nim mesalnikom. V primeru g°zlfj”e jagode

maline
zamrznjenih sestavin lahko robide
zme$amo Se zamrznjene in jih ribez
postrezemo kot sladoled. Dodamo /5% .
v v . 250 g jogurta
lahko $e koscke sadja. malo medu
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Lucka in Jozef Langerholc, Sveti Duh

Smoothie z ovsenim mlekom

Priprava:

2 pesti semen ovsa skuhamo v 31 vode, cca. 2 uri pocasnega vrenja, ohladimo, precedimo in
shranimo v steklen kozarec, steklenico damo v hladilnik, veljavnost ve¢ dni. Tako ovseno mleko
ima znacaj pravega mleka in lahko sluzi za pripravo razli¢nih sadnih in zelenjavnih smoothijev.
Koprivo, rman, sadje, mlete orescke, vse po lastni Zelji in okusu zmelje$ z 2 dcl ovsenega mleka in

spijes za zajtrk. Odlicen vitalen obrok, ki celo nasiti!

08 Bostanj
Napite
pitek
Luka Mocnik, Tolmin Eden izmed receptov, ki je pri u¢encih
. povzro¢il val zanimanja in navdusenja je bil
N apltEk napitek, pripravljen iz ¢okolade, oresckov,
Priprava: pomarancnega soka, kokosovega mleka in
Vse skupaj damo v mesalnik, zmesano, malin. Uéenci so z me$alnikom zdrobili
nato¢imo v kozarec in okusen zajtrk je namocene indijske orescke ter jih pomesali s
pripravljen. pomaranénim sokom in kokosovim mlekom.
Sestavine: Dodali so e kokosovo olje, kakav v prahu,
1 ddl jogurta vaniljev sladkor ter skodelico malin ter vse
0,5 dcl mleka sestavine zmesSali v mesalniku. Dobljeni

Zlico ovsenih kosmicev

L , o _ napitek so ucenci dekorirali z lastnimi
pest svezih jagod [ malin / robidnic / borovnic

idejami. U¢enci so zaceli ob pripravi napitka
razmisljati kako bi lahko na podoben nacin
uporabili tudi drugo sadje. Odlo¢ili so se, da
bodo doma poizkusili pripraviti napitke iz
banan, jagod, borovnic in drugega sadja.
Vrtec pri OS Mala Nedelja

Borovnicev napitek

Priprava: .
Sestavine:

75 g borovnic
borovnice, med, kefir,  1Zlicamedu

150 g kefir

1 Zlica ovsenih kosmicev
2 listi¢a mete

V mesalnik dodamo

ovsene kosmice in dva
listica mete. Dobro

premesamo.




Tatjana Krejan Kosan, Dovze

Sorbet iz ¢rnega ribeza

Priprava:

Vodo s sladkorjem kuhamo, da se sladkor raztopi,
dodamo ribezov sirup in osmukane jagode ¢rnega ribeza
ter kuhamo $e 5 minut. Mesanico ohladimo in na grobo
prepasiramo. Sorbet pripravimo s pomod¢jo stroja za
izdelavo sladoleda ali pa mesanico za nekaj ¢asa damo v
zamrzovalnik. Sorbet postrezemo v steklenih kozarcih in

okrasimo z grozdom ribeza ali listi¢em mete.

Sestavine:

500 g ¢rnega ribeza

125 ml ribezovega soka — sirupa (lahko je tudi iz rdecega ribeza ali joste)
150 g sladkorja

100 ml vode

po Zzelji kak3no Zlico likerja iz ¢rnega ribeza

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Serbet iz jagodicevja

Priprava:

Sestavine za eno osebo:
100 g sveZih robid

200 g rdecega ribeza
200 g borovnic

1 pomaranca

Veliko skledo postavimo za priblizno 15 minut v hladilnik, da se temeljito

1 zlica malinove marmelade

ohladi. Medtem biopomaranco operemo, prerezemo na pol in iz nje iztisnemo

sok. Pomaran¢no lupinico naribamo. Jagodicevje temeljito operemo in po

potrebi ocistimo.V skledo damo malinovo marmelado, jagodidevje, pomaran¢no lupinico in sok ter

vse skupaj z elektri¢nim megalnikom obdelamo v gost pire. Serbet nadevamo v skodelice in takoj

serviramo. Po Zelji okrasimo z opranimi metinimi listi in svezim jagodicevjem.

Dodatni nasvet:

Serbet lahko shranimo v zamrzovalniku (do tri mesece). Namesto jagodicevija lahko uporabimo samo

posamezne vrste sadja. Po Zelji lahko Serbet tudi sladkamo.

Marija Potrebujes, Sveta Barbara

Sabesa z borovni¢evo aromo

Sestavine:

10 | vode,

800 g sladkorja,

5 limon,

2 dcl vinskega kisa,
3 dcl borovnic,

15 bezgovih cvetov

Priprava:

V lonec damo vodo, sladkor, bezgovo cvetje, vinski kis, spasirane borovnice.
Limono dobro operemo v vrodi vodi in nareZzemo na kolobarje. Dodamo v
lonec. Vsebino premesamo in pokrijemo s krpo, pustimo 2-3 dni v loncu. V
tem Casu vsebino veckrat premesamo. V pripravljeni $abesi oZamemo limone

in jo nalijemo v steklenice. Pri nas jo porabimo v 2 tednih.
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Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Sirup iz ribeza, malin in robid

Priprava:
Jagodicevje vsujemo v sokovnik in ga na pari
pustimo, da se iz njega izcedi sok. Precejen sok

vlijemo v velik lonec, mu dodamo

. ) Sestavine:
sladkor in citrono Pustimo da 6 kg ribeza oziroma
zavre. Zavretega nalijemo v jagodicevja
kozarce in ga pocasi ohlajamo. 25 kg.5|adk°fla

10 g citrone

Vrtec pri OS Mala Nedelja

Malinov sok

Priprava:

Za malinov sok polozimo oprane maline in liste
melise v posodo, ki se da zatesniti in jo napolnimo
z vodo. Primesamo citronsko kislino. Posodo
dobro zapremo in za vsaj 24 ur postavimo na
temen, hladen prostor. Mesanico iz vode in malin
precedimo skozi krpo ali Zimnato sito, da se groba
malinova zrna odstranijo.

Liter malinovega soka v posodi zavremo skupaj z 1
kg sladkorja (razmerje malinovega soka in sladkorja
je 1:1), da dobimo sirup. Z malinovim sirupom
napolnimo steklenice. Steklenice dobro zapremo in
hranimo v temnem prostoru.

Ohlajen sirup po okusu razre¢imo z vodo in

uzivamo v malinovem soku.

0S Sostro, Podruzni¢na $ola Jance

Ribezov sok

Priprava:

Soc¢imo dobro zrele jagode. Sladkano
jagodicje pustimo stati dve uri. Na 1
kg jagodi¢ja za sok odmerimo 15 do 20
dag sladkorja, za sirup, ki ga red¢imo
pa od 20 do 25 dag sladkorja. Dobimo
priblizno tri éetrt litra soka. Samo
solenje traja od 40 do 50 minut.

Ernest Horvat, Fokovci

Malinov sirup —
recepti mame Elze

Priprava:

2 kg malin zdrobimo, dodamo 31
vode in 4 dag citronske kisline.
Zmes pustimo pocivati 24 ur, vimes
jo parkrat premesamo. Odcedimo in
stisnemo skozi gosto cedilo ali ¢isto
kuhinjsko krpo. Na 11 soka dodamo
1 kg sladkorja in damo kuhat, vre
naj priblizno 3 minute. Poberemo
pene, ki so nastale ob vretju, in
nato $e vro¢ sok polnimo v ogrete
steklenice ter jih dobro zapremo.

08 Sostro, Podruzni¢na $ola Jance

Malinov sok

Priprava:

V kozarec za vlaganje damo plast
malin, nato plast sladkorja v
prahu in spet maline. Na 1 kg
malin vzamemo 1 kg sladkorja.
Vrhnja plast mora biti vedno
sladkor. Kozarec pokrijemo s
celofanom, zavezemo, napolnjeno
in pokrito steklenico oziroma
kozarec postavimo na soncen
prostor za mesec dni. po tem ¢asu
sok odcedimo v ¢isto in osuseno
steklenico, katero skrbno zapremo.
Steklenice s sokom hranimo v suhi
in hladni kleti ali shrambi. Ko
zelimo sok uporabiti, ga damo Zlico
ali dve v kozarec, nanj nalijemo

navadne vode in pijaca je gotova.




OS Sostro, Podruznicna Sola Jance

Ribezov sirup

Priprava:

Jagode oberemo, slabe in nezrele
izlo¢imo. Ostale damo v posodo.
Kuhamo, da jagode pocijo. Na 2
do 3 kg jagod prilijemo 2-3 dcl
vode, na vsak liter soka odmerimo
od 1 do 1,5 kg sladkorja. Jagodam
v posodi dodamo le nekaj zlic
sladkorja, odstavimo, ohladimo

in pustimo pokrito ¢ez no¢, ker
sladkor pospesi izlo¢anje soka.
Skozi platnen prti¢ek odcedimo sok
in mu primesamo sladkor. Vre naj
le nekaj minut. Nato ga napolnimo

v steklenice.

Martina Smolnikar, Kuk

Ribezov sok

Priprava:

Sestavine:

ribez

voda

40-50 dag sladkorja
Opran ribez skuhamo

skozi sokovnik. Samo plodove,

brez pecljev, ker ti dajejo soku

Magdalena Hudolin, Bele Vode nad Sostanjem

Ribezov sirup

Priprava:

Crni ali rde¢ ribez skuhamo s sokovniku.

Na 1 | izsocenega soka dodamo od 70—80 dag sladkorja.

Kuhamo ga do temperature 85° C. Ne sme zavreti, ker zelo

rad Zelira. Se vrocega nalijemo v steklenice in zapremo.

Tatjana Krejan Kosan, Dovze

Sok iz rdecega ribeza

Priprava:

Vodo in sladkor prekuhamo, dodamo
ribez in kuhamo $e 10 minut. Me$anico
ribeza rahlo pretla¢imo skozi cedilo in

pustimo stati za nekaj ur ali ¢ez no¢. Sok

Sestavine:

2 kg rdecega ribeza
600 g sladkorja
600 ml vode

precedimo, ponovno segrejemo do vretja in ga nalijemo v

vroce steklenice. Trajanje skladiscenja soka je do 1 leta.

kmetija Mehak, Gorenje Dole, Skocjan

Robidov sok

Zrele robide oberemo in v najkrajsem
asu za¢nemo s predelavo.

Priprava:

Sestavine:

1 kg robid

25 dag medu
sok 3 limon

Robide pretla¢imo in precedimo skozi gosto sito ali gazo.

grenak okus. Na 1 I soka dodam

2 dcl vode, ker ribez rad zelira ter
40 do 50 dag sladkorja. Vse skupaj

prevrem in napolnim steklenice.

Steklenice dobro prekrijem in

pustim, da se sok pocasi ohladi.

Martina Kotnik, Dovze

Borovnicevec

Priprava:

Merlot, sladko in valijev

sladkor zavremo, nato

Sestavine:

3 | vina Merlot

11 borovnic

1kg sladkorja

9 vanilijevih sladkorjev

dodamo $e borovnice in narahlo

spet povremo. V ohlajeno teko¢ino

dodamo 2 dcl $nopsa ali ruma

in vlijemo v steklenico. Pijemo

ohlajeno.

Sok segrevamo do najve¢ 40° C. Dodamo med in limonin
sok. Dobro premesamo in sok je gotov. Ker ni pasteriziran,
se hitro pokvari, zato je priporocljivo da ga zamrznemo, Ce
pripravimo vedjo koli¢imo. Sok se pred uporabo razred¢i z

navadno vodo.

Ivica in Ivan Unuk, Zgornje Jablane, Cirkovce .
Sestavine:

1 liter dobrega sadjevca
sveze maline
sladkor

Liker iz malin

Priprava:

Steklenico s $irokim vratom napolnimo
najprej z 1 cm debelo plastjo sladkorja, dodamo 2 cm malin
in postopek ponavljamo do polovice steklenice. Steklenico
zapremo in za dva dni postavimo na sonce. Po dveh dneh
steklenico napolnimo do 1 cm pod robom z Zganjem in
postavimo na sonce $e priblizno za en teden. Vmes vsebino
veckrat pretresemo. Steklenico pospravimo v shrambo, po
potrebi veckrat pretresemo, v kolikor sladkor $e ni popolnoma

stopljen. Pripravljeno je po priblizno dveh mesecih.
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Recepti s cesnom

Med recepti s ¢esnom je najved receptov za namaze (6 receptov) in juhe (5 receptov). Cesen je pogosto
v jedi dodan kot za¢imbnica k mesnim jedem, solatam, enolonénicam, vlozninam. Otroci OS Smartno
pri Slovenj Gradcu so na zelo izviren nacin predstavili za njihovo obmocje domaca poimenovanja ¢esno-
vih jedi klobohov esih, klobohov olej, klobohova Zupa, krajtlihov esih. Estetsko zanimiv in tudi poseben
v kombinaciji okusov je recept — Cesen z le$niki ter jabolka z rdeco peso.

Danica Hlebanja, Ljubljana

Cesnov namaz

Priprava:

Star kruh narezemo na rezine in ga namazemo
s ¢esnovim namazom. Cesen stisnemo z roénim
stiskalnikom (tako ohrani najve¢ sestavin) in ga
premesamo z dobrim domacim olivnim oljem.
Premazemo rezine kruha in na hitro pope¢emo

v pecici. Slasten in enostaven obrok. Lahko pa

namazemo krekerje in dobimo okusno predjed.

Marica Bavdaz, Kanalski Lom

Sestavine:

. 8 srednje velikih strokov ¢esna
CESI'IOV namaz 1 pest orehovih jedrc
200 ml kisle smetane
L . . $¢epec soli
Vse skupaj pripravimo v moznarju. malo popra

Priprava:

2 Zlici olivnega olja

Katja Bercic¢, Ljubljana

Hrustljave Cesnove Strucke Botena Mislj 20l

Sestavine: Priprava: .

fr:;ca:;zzgtruéke Stru¢ke prerezemo po celotni dolZini in jih znotraj PI‘Ed , Ed

maslo premazemo z maslom, dodamo strte stroke Priprava:

Eeie"wl, esna in nasesekljan petersilj. Po vrhu potresemo Popeceno rezino kruha

Spier e nariban sir in pokapljamo z olivnim oljem. pokapljamo z olj¢nim

olivno olje Strucke zavijemo v alufolijo in damo v pecico oljem. Natremo z ¢esnom,
segreto na 160° C za 10 min. Pedene $trucke nato obloZimo z domaco panceto,
prec¢no nareZemo na manjse rezine in Se vroce popopramo. Postrezemo kot

ponudimo. prigrizek.




Tatjana Stancar Poprask, Skorno

Cesnova skuta

Sestavine:

20 dag skute

1 Zlica kisle smetane
2 stroka ¢esna

sol

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Cesnov namaz s skuto

Priprava:
Cesen na drobno narezemo, prav tako
zelis¢a, damo v skuto, dodamo $e poper

in sol po okusu.

Sestavine:

45 dag skute
Sopek zelis¢

3 do 4 stroke ¢esna
poper po okusu

Zdenka Ozorel, Laze pri Velenju

Kmecki namaz iz belega

fizola in éesna

Sestavine:

30 dag kuhanga belega fiZzola
5 strokov ¢esna

3 Zlice bu¢nega olja

3 Zlice jabol¢nega kisa

5 dag kuhane ajdove kase

sol

poper po okusu

Katarina Berlak, Skale pri Velenju

Skutin ¢esnov namaz

Priprava:
Cesen in drobnjak predhodno nasekljamo.
Nato damo nasekljan ¢esen

Sestavine:
in drobnjak v mesalnik

Cesen
in dodamo skuto in kislo drobnjak
smetano. Mesamo tako dolgo, skuta
) . sol
da dobimo dobro premesano malo popra

zmes. Po okusu dodamo $e sol  Koligino sestavin
prilagajamo okusu

in malo popra. !
pop posameznika.

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Cesnov namaz z margarino

Priprava:

Cesen na drobno narefemo, prav tako
drobnjak, dodamo 2 Zlici domace vegete

in skupaj z margarino dobro pregnetemo.
Pustimo dva dni, da se sokovi prepojijo in tako
dobimo $e boljsi okus.

Sestavine:

50 dag margarine
8 strokov Cesna
Sopek drobnjaka
domaca vegeta
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Cvetka Jagodi¢, Sentjur

FiZolov namaz s ¢eshom

Priprava:

Stroke ¢esna olupimo in z nozem sesekljamo v kasasto
zmes. V kerami¢no ali stekleno posodo zlijemo 1 dcl

deviskega olj¢nega olja, dodamo sesekljani ¢esen,

drobno sesekljan petersilj, drobnjak, majaron, baziliko
in rozmarin. Z zlico vse dobro premesamo, dodamo

Sestavine:

8 strokov ptujskega ¢esna

2 dcl deviskega olj¢nega ali son¢ni¢nega olja

Y2 kg mladega zrnja fiZzola sorte Jeruzaleméan

zelid¢a: 4 liste petersilja, vrsi¢ek mladega majarona, dve ¢ajni
Zlici sveZega sesekljanega drobnjaka, 4 do 5 listov bazilike,
vrsi¢ek mladega rozmarina, dva listica lustreka.

za¢imbe: sol, mleti poper ali mleta redeca paprika.

malo soli, pokrijemo s kroznikom in pustimo stati ¢ez no¢ na sobni temperaturi.

Mlado zrnje fizola skuhamo v neslani vodi. Fizol odcedimo in mla¢nega damo v mesalnik,
dodamo preostalo olje in poc¢asi mesamo v mehko maso. Dodamo ¢esnovo marinado in po
okusu dosolimo.Vse $e enkrat s po¢asnimi obrati na mesalniku preme$amo, razdelimo maso v
dve stekleni skodelici. Po Zelji dodamo v eno skodelico poper, v drugo sladko papriko po okusu
in enakomerno preme$amo z Zlico. Pustimo podivati pokrito pri 18° C do uporabe. Namaz
namazemo na rzene, ajdove ali polnozrnate koscke kruha k hladnim mesnim, sirovim ali

zelenjavnim narezkom.

Cesnov namaz
s Ciceriko

Priprava:
Citerko namo¢imo v vodo
in pustimo namoceno 12 ur.
Vodo odlijemo (uporabna za
zalivanje roz ali kompost) ter
prilijemo sveZo. Kuhamo na
temperaturi 80° C, dokler
se Literika popolnoma ne
zmeh¢a. Prelijemo z mrzlo
vodo, da odstopi vrhnja
lupina, s penovko poberemo
smeti in odcedimo zrnje.
Stresemo v multipraktik,
dodamo 2 dcl son¢ni¢nega
olja, zelis¢a in zaimbe,
dosolimo ter sestavine

P~
i
Cvetka
Jagodic,
Sentjur

~

Sestavine:
10 glav Ptujskega
jesenskega Cesna
2 dcl hladno stiskanega
sonéninega olja
25 dag kuhane Cicerike
zeli§¢a: noZeva konica
mlete kumine,
kavna Zlica sveZega
petersilja, nekaj
svezih listicev
koriandra, materine
dugice po okusu
sol
paprika
poper
muskatni ore3¢ek

smesamo v kasasto zmes. Po potrebi dodamo
olje, da bo zmes dovolj gladka. Zmes nadvev.a.mo
v steklene kozarcke, pokrijemo s pokrovcki in
shranimo v hladilnik. Namaz damo na rzeni,
ajdov, pirin ali polnozrnati kruh.

S

Eko kmetija Biodobro, Predenca,
Smarje pri Jelsah

Cesen In origano
Priprava:

Neolupljene stroke ¢esna, na
majhnem ognju segrevamo v
olj¢nem olju, tako dolgo, da

se zmehcajo. Nato dodamo
nekaj suhega origana po svojem
okusu, ko se malo ohladi, je Ze

primerno za jed, lahko je tudi

hladna.




Nada Lunder, Predstruge, Videm Dobrepolje

Cesnova juha

Priprava:

Na olju na hitro poprazimo moko, dodamo nasekljan ¢esen, da zadisi, nato
zalijemo z vodo in mlekom ter mesamo z metlico, da se ne naredijo grudice.
Zacinimo in kuhamo 10 minut. Postrezemo z jusnimi kroglicami ali

poprazenimi kockami kruha.

0S Smartno pri Slovenj Gradcu

»Klobohova Zupa«

Priprava:

Cesnove stroke neolupljene pope¢emo. Delno zmehéane stroke olupimo

in jih damo v vodo. Dodamo jusno kocko. (Ce imamo jusno osnovo,

kocko opustimo.) Dodamo olupljen na kocke narezan krompir in na olju
preprazene kolobarcke pora.
Dodamo kumino, sol, po Zelji
poper in kuhamo 25 minut.
Juho zmesamo s pali¢nim

mesalnikom. Odvzamemo

. vele v
in petersiljem postrezemo.

Katja Povh, Vinska gora

Cesnova juha

Priprava:

1. Na drobno nasekljamo petersilj, ajbelj in timijan. Cesen olupimo. Na
hitro poprazimo na olivnem olju skupaj s sesekljanim petersiljem, Zajbljem
in timijanu. Pri tem pazimo, da stroki ne porumenijo, saj lahko ¢esen dobi
grenak okus.

2.V lonec nalijemo priblizno poldrugi liter vode, dodamo poprazen ¢esen

in zeli$¢a, po okusu solimo in kuhamo na srednji temperaturi 30 minut.

Sestavine:

2 Zlici olja

2 7lici nasekljanega ¢esna
3 Zlice moke

4 dcl vode

3 dcl mleka

petersilj

ingver

bel poper

sol

Sestavine:

Sestavine:

2 | vode (ali jusne osnove)
1jusna kocka

3 rumenjaki

4 vedji krompirji

1 por

1,5 glavic Cesna

3 Zlice olja

1kisla smetana
$¢epec mlete kumine
1Zlica soli

mleti poper po Zelji

nekaj zajemalk juhe, v njej dobro razmesamo kislo
smetano in vrnemo k preostali juhi. Vmesamo

rumenjake, minuto pokuhamo in okraseno s porom

Sestavine:

130p petersilja

1vejica svezega Zajblja
1vejica sveZega timijana
2 glavi Cesna

2 7li¢ki olivnega olja

1 3¢epec soli

2 rumenjaka

40 g masla

3.V kozici stopimo maslo. V skledi razzvrkljamo rumenjak in vmesamo nekoliko ohlajeno

stopljeno maslo. Juho precedimo, odstranimo ¢esen in z metlico za stepanje previdno vmesamo

rumenjak z maslom. Pri tem pazimo, da ne nastanejo grudice.
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Alenka Markez, Skorba, Hajdina Neza Zatler, Ljubljana
)4 ° )4 v
Cesnova juha Cesnacka
Priprava: Priprava:
Cebulo prazimo na maslu, da postekleni. Najprej olupimo in nakockamo krompir in ga
Solimo. Dodamo strt ¢esen in na hitro skuhamo posebej v kozici. Cesen nasekljamo in ga
pomesamo, da zadisi. Dodamo vodo, poprazimo na olju, toliko da zadisi.
na majhne kosc¢ke narezan krompir in Zalijemo z juho in po¢akamo, da zavre. Med tem
timijan. Kuhamo do mehkega. Na koncu kruh narezemo na majhne kocke in ga spe¢emo na
spasiramo z mesalnikom. olju, da postane hrustljav. i
o . Sestavine:

Sestavine: Juhi primesamo krompir, 1, 5jayi tesna

1 3lica masla ki smo ga skuhali, sladko 2 srednje velika krompirja

4 stroke gesna smetano in za¢imbe. 1 dl sladke smetane

2 kosa kruha
11 goveje juhe
petersilj

&ili

2 &ebuli, narezani na tanke listice

7 dcl vode ali jusne osnove

mala Zli¢ka sveZe narezanega timijana
2 srednje velika krompirja

sol

Postrezemo vroce.

Vrtnarstvo Imperl, Florjan pri Sostanju

Ces nova pogaéa Premaz:

2-3 stroke Cesna
Priprava: 17lica olja

Testo: ol S
2 dl tople vode Preme$amo vse sestavine s pomod&jo mesalnika v veliki ' zllcl'isvuhega al ;v;zgga
, - ) ) . . . zeli$¢a po vasi izbiri

2 polni skodelici moke (2,5 dcl) posodi. Testo je mehko. Pokrijemo ga in pustimo 1 (bazilika, majaron ...

! Z:'Cta sulhega kvasa uro na toplem vzhajati. Zatem ga z naoljenimi rokami  malo popra

1 zlicka soll vy v .

1 3licka sladkoria prestavimo v okrogel peka¢, tako da ga razporedimo po >“°P¢ mlete rdece paprike

Zlicka s! ) ] ) - } . . 1zvrhana Zlica naribanega sira

17lica olja njegovi povriini. Premesamo tudi sestavine za premaz , yjicj smetane za kuhanje
in ga damo na testo. Peemo v segreti pecici na 180— ali kisle smetane in malo
200° C, dokler ne porumeni. Isvezega mleka

50

Andreja Miketic, Vinica

Cesnova- kranjka Sestavine:

75 dag mehke moke
P riprava: 3 dcl vode
Iz moke, vode, olja, kvasa, treh $¢epcev drobne soli zamesimo testo, malo olja
vmesamo $e veliko domacdega ¢esna. Pokrijemo in pustimo vzhajati 30 min. fngffsﬁ?sé tepce)
Nato razvijamo 1 cm na tanko, premazemo s stepenim jajcem, z nozem groba morska Sz| za posipanje
narahlo zarezemo mreZo po povrsini in posujemo z grobo morsko soljo in kumina

debelejse narezan ¢esen

kumino. Pe¢emo v pedici. iy
Jajce za premaz




Filozofska Fakulteta Maribor, U¢ni poligon Dole pri Polj¢anah

Cesen z lesniki ter jabolka z rdeco peso

Priprava:

Operemo jabolka in jih narezemo na kolobarje. Vmes v vsak drugi kolobar
vstavimo rezino skuhane rdece pese. NaloZimo v stolpec. Dodatno zmesamo
stisnjen ¢esen v olivnem olju ter dodamo mlete lesnike. Maso mesamo tako
dolgo, da je gladka. Postrezemo skupaj z jabolki in rdeco peso.

Sestavine (za 4 osebe):

4 jabolka srednje velike

4 gomolje kuhane rdece pese
4 stroke ¢esna

4 velike Zlice mletih le$nikov
4 velike Zlice olivnega olja

Pomembno: ni se treba bati zadaha po ¢esnu, ¢e je v kombinaciji z lesniki!

Neza Zatler, Ljubljana
Piscancja solata
s Cesnovim prelivom

Priprava:

PiS¢andje meso narezemo na trakove in

ga popecemo na ponvi. Solato operemo in

natrgamo na kose. Iz kisle smetane, jogurta,

limone, gorcice, ¢esna in olivnega olja naredimo
g g

preliv za solato, katerega polijemo po zeleni solati

in pe¢enem pis¢ancu. Vse skupaj zmesamo.

Sestavine:

200 g pis¢angjih prsi
zelena solata

2 Zlici kisle smetane
2 Zlici jogurta
limona

12licka gorcice

4 stroki ¢esen
olivno olje

sol

0S Smartno pri Slovenj Gradcu

»Klobohov olej«

Priprava:

Cesen olupimo, ga po potrebi prerezemo po
dolgem in ga polozimo v iste suhe steklenice.
Nanj nalijemo olj¢no olje. Nekaj tednov pustimo
na sobni temperaturi.

Dobimo pikantno ¢esnovo olje, ki ga

uporabljamo za solate, pe¢enje in podobno.

Sestavine:
14 strokov Cesna
11 olj¢nega olja

0S Smartno pri Slovenj Gradcu

»Klobohov esih«

priprava:

Cesen olupimo in po potrebi narezemo po
dolzini. Cesen, poprova zrna in lovor polozimo v
oprano suho steklenico. Dolijem kis in pustimo
stati priblizno 1 teden. Cesnov kis lahko
precedimo ali pa dodatke pustimo kar v kisu za
dekoracijo. Odvisno tudi od tega, kaj ustreza

nasemu okusu.

Sestavine:

0,5 | belega vinskega kisa
6 strokov ¢esna

8 poprovih zrn

1 lovorov list
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0S Smartno pri Slovenj Gradcu

»Krajtlihov esih«

) Sestavine:

Ijrzpmwz: 5 0,5 | belega vinskega kisa
Cesen olupimo in po potrebi narezemo po dolzini. Cesen, pehtranovi 2 vejici pehtrana

3 zrne Cesna

2 vejici petersilja

in petersiljevi vejici poloZimo v oprano suho steklenico. Dolijem kis in
pustimo stati priblizno 1 teden. Cesnov kis lahko precedimo ali pa dodatke
pustimo kar v kisu za dekoracijo. Odvisno tudi od tega, kaj ustreza nasemu

okusu.

Eva Kavka, Ljubljana

Svez zeleno — beli preliv

Priprava:

Sestavine:
1jogurt (150 g)
Drobnjak in ¢esen nasekljamo ali zme¢kamo. Sestavine zme$amo in 3 stroki ¢esna

potakamo 5 minut, da se vse skupaj dobro prepoji. Preliv lahko uporabimo ™20 drobnjaka

kot prilogo pri kosilu (zraven krompirja) ali pa samo kot namaz na kruh.

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Cesnova omaka

Sestavine:

Priprava: 2 dcl majoneze

Cesen zdrobimo in ga pomesamo s soljo in belim vinom. Pustimo 6 strokov ¢esna

namoceno vsaj pol ure. Nato precedimo ¢esen in vino skozi gazo. Pocasi sodl Iln t_’el' poper

2dcl vina

me$amo majonezo in dodajamo precejen sok ¢esna. Nazadnje dodamo malo drobno narezanega

poper in drobnjak in postrezemo. gesnovega drobnjaka
Alenka Markez, Skorba, Hajdina Dragica Stirn, Suha pri Predosljah, Kranj
Domaca vegeta VloZena paprika s ¢esnom
Priprava: Priprava:
Vse sestavine dobro ocistimo, zmeljemo na kar se Papriko narezemo na trakove, dodamo vse
da drobne koscke, nato pa jih zmesamo s soljo in sestavine in premesamo. Pustimo stati 24
muskatnim ores¢kom. Pustimo stati 12 ur ali ¢ez ur, vmes veckrat premesamo (brez kuhanja).
no¢, nato pa nalozimo v kozarce. Dodamo v kozarce in zapremo.

Sestavine: Sestavine:

1kg petersilja (koren in zelenje) 5 kg ocis¢ene paprike

3 kg korenja 11 kisa za vlaganje

1kg Cebule 0,5l olja

1,5 velika glavica Cesna 1glavica Cesna

1zelena (koren in zelenje) Sopek petersilja

1 por 3 Zlice sladkorja

1kg soli 3 Zlice soli

1 ¢ajna zlicka mletega muskatnega ore$cka poper v zrnu




Ostali zbrani recepti

Kranjski vrtci Princ & Princesa, vzgoja in varstvo otrok, Skofljica
‘v v o ve v °

Zeli¢na juha Tele¢ja pecenka s prilogo

Priprava: Priprava:

Iz masla in moke naredimo svetlo Vecer prej damo meso v marinado (olje,

prezganje, dodamo sesekljano ¢ebulo. timijan, majaron, esen, ¢ebula, rdece vino).

Uporabimo vrecko za peko. Meso natremo

Sestavine: . N . .

Sop zelis¢: petersilj, lustrek, meta, pehtran, s soljo, dodamo razli¢no zelenjavo; korenje,
rman, majaron, malo 3pinace ali mladih kopriv, kolerabo, ¢ebulo, ¢esen, grah, papriko. Meso se
dZde"Je (I)d redkvice ... spece v lastnem soku skupaj z zelenjavo, zato je

4 dag masla : ot :

3 dag moke zelo okusno. V isto vrecko (ali drugo vrecko )

4 dag Eebule zadnjih 30 minut dodamo narezan krompir. S

sol y . . .y .

e¢enko in prilogo prakti¢no ni nobenega dela
1dcl kisle smetane P . y P V.g_ .P 8
1 jajce saj se pece v peici in lastnem soku.

Magdalena Hudolin, Bele Vode nad Sostanjem

M M : Sestavine:
KromplrjeVI zreZkI Y2 kg kuhanega krompirja
Priprava: 2 Zlici olja ali masla
3 stroke ¢esna
2 jajci
eno jajce in eno zlico moke. Potem dodamo $e ostale sestavine. Nazadnje jih , 3jici ostre moke

Odcejen krompir stla¢imo, zabelimo z oljem ali maslom, dodamo strt ¢esen,

obdelamo z drobtinami in naredimo za prst debele zrezke. Zape¢emo z obeh  prekajena slanina

strani v vro&i ponvi 3 Zlice drobtin za obdelavo

Kranjski vrtci _
Sestavine:

10 manjsih rep

[ ]
S m0] ka pol skodelice prosene kase

Priprava: 05| vode Marija Stular, Cerklje na Gorenjskem
. mascoba za zabelo
Repo olupimo, na vrhu sol .k
izvotlimo in zloZimo v peka¢ M asovnli
ali lonec. Luknje na vrhu repe Priprava:
nadevamo z malo pokuhane prosene kase (5 min). Kisla smetana se zavre, posoli,
Zalijemo s slanim kropom, dodamo preostalo surovo dodamo koruzno moko, maslo in
kago in pe¢emo 45 minut, da se repa zmehc¢a in je jajce.

njena skorja zlato rumena.
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Kranjski vrtci

Govnac

Priprava:

Sveze zeljne liste narezemo na rezance, zalijemo z malo vode in zavremo.

Vodo odlijemo in prilijemo malo nove, sveze, ter zelje pocasi kuhamo.

Medtem olupimo krompir, ga zrezemo na kocke in polozimo na zelje.

Ce zelimo gosto jed, damo toliko krompirja kot imamo zelja. Dodamo

¢ebulo in nekaj strokov ¢esna ter posolimo. Zac¢inimo s kumino,

poprom, lovorjevim listom ter kuhamo 1 uro. Jed pretla¢imo, po potrebi

zgostimo s podmetom (moka in voda) in zabelimo z zaseko ali ocvirki.

Tatjana Lampreht, Opatje selo

Kraska frtalja

Priprava:

Sesekljamo listke koromaca in melise
oziroma zeli$¢, ki jih imamo na voljo
(timijan, meta, mlade koprive, drobnjak).
Jajca razzvrkljamo v mleku, malenkost
solimo in dodamo polnovredno moko, da
postane zmes podobna tisti za palacinke.
Zmes pustimo, da se moka napije
tekocine. Dodamo sesekljana zelisca in
zmes vlijemo na ponev, kjer smo segreli
olje. Debelina naj bo priblizno pol
centimetra. Zapecemo na obeh straneh in
postrezemo toplo ali hladno. Poleg jemo
svezo sezonsko solato. Kraska frtalja je

tipi¢na pomladna jed.

Zvone Cerneli¢, De¢no selo, Artice

Bucke v solati

Priprava:

lvana Stremfelj, Cerkno

Smukavc

Priprava:

Sestavine:

1 kg sveZega zelja

0,5 do 1 kg krompirja

zaseka ali ocvirki

1 na Cetrtine narezana ¢ebula
sol

poper

kumina

lovorov list

Od listov odstranimo trde dele in jih nareZzemo na

pol centimetra $iroke rezance. Krompir olupimo

in skuhamo. Kuhan ohrovt dobro pretla¢imo

in dodamo krompir in skupaj dobro pretla¢imo

$e z narezanim ¢esnom. Dodamo sol, poper in

kumino. Zarumenimo
zaseko, potresemo z moko
in zalijemo z odcejeno
krompirjevko. Pokuhamo
10 minut in prilijjemo k
ohrovtu. Nastati mora
gosta jed, da se Zlica v njej
ne potopi. Serviramo kot

samostojno glavno jed.

Sestavine:

20 mladih listov ohrovta
Y2 kg krompirja

3 stroke ¢esna

sol

poper

mleta kumina

2 Zlici zaseke

1 Zlica moke

Bucke narezemo na tanke rezine, jih pope¢emo na maslu, kokosovi mascobi

ali olj¢nem olju. Pecene zloZimo v skledo, posolimo, dodamo strt ¢esen,

rahlo preme$amo in ponudimo toplo ali hladno. S kosom kruha je lahko

samostojen obrok.




Elka Bizjak, Apnenik, Bostanj

Skutini Struklji z meto

Priprava:

Sestavine:

Y2 kg moke
2 7lici kisa

1Zlica olja

sol

Sestavine zamesimo v gladko testo, ki naj po¢iva v hladilniku 1 %2 ure. Testo 4,

razvaljamo in ga namazemo z nadevom. Oblikujemo $trukelj, ki ga skuhamo  Nadev:

v slanem kropu (lahko celega zavitega v zivilsko folijo ali pa razrezanega).

1kg skute
2 celi jajci

Struklje postrezemo s preprazenimi drobtinami. Namesto zgornjega nadeva 510 soli

lahko razvaljano testo namazemo z domaco pregreto smetano, ki jo posujemo 10 dag masla ali margarine

s pehtranom. Ti $truklji so odli¢ni tudi samo popeceni v peici.

Lucka in Jozef Langerholc, Sveti Duh

Pehtranovi Struklji

s slivami v kvasenem testu

ve v

po Ivacicu

Sestavine:

700 g pirine moke

3 rumenjake

800 g mascobe (maslo, margarina)

50 g sladkorja

30 g kvasa

sol

Nadev:

500 g skute

200 g kisle smetane

1jajce

limonina lupina

vanili sladkor

slive

pehtran

drobno narezana meta

Kranjski vrici

Slivov mocnik

Priprava:

Izkos¢icene slive kuhamo v kropu, da razpadejo.
Dodamo koruzno moko in mesamo. Po okusu
dodamo sol in sladkor. Ce #elimo, lahko jed tudi

zabelimo z mastjo in ocvirki.

Sestavine:
sveZe slive
koruzna moka
sol

sladkor

voda

Lucka in JoZef Langerholc, Sveti Duh

Bazilikin ali cemazev pesto
Uporaba:
Kot namaz za kruh in brushette ali kot preliv za

testenine.

Sestavine:
bazilika ali ¢emaz
olivno olje

sol

nariban parmezan
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Elka Bizjak, Apnenik, Bostan;

Domac jogurt

Priprava:

Sveze mleko segrejemo na 92° C, nato ga
hitro ohladimo na 37-40° C, cepimo z
jogurtom (1 dcl jogurta na 1 liter mleka),
dobro premesamo, nalijemo v posodice
in ga vzdrzujemo pri tej temperaturi 4—6
ur. Ze &vrst jogurt hitro ohladimo in ga
hranimo v hladilniku. Tako pripravljen
jogurt je polnomasten, brez konzervansov
in obstojen do 10 dni. Jemo ga lahko kot
navadnega (¢vrstega ali tekocega), lahko
pa mu dodamo razli¢no sveze sadje,
domace dZeme ali marmelade, cimet,
med ... Uporabimo ga lahko tudi kot
preliv pri pripravi razli¢nih solat— zelo

y.
osvezilno.

Boris Stropnik, Grize
Pirini in konopljini
kruhki

Priprava:

Zmeljemo piro in jo presejemo, enako

pa naredimo s posuseno konopljo, ki

jo zmeljemo skupaj z listi, zrnje pa
presejemo. Zmesamo obe presejani

moki in dodamo pravo mero Donata

Mg v katerega prej dodamo malo soli.
Naredimo majhne hlebcke, ki so peceni v

pol ure.

Elka Bizjak, Apnenik, Bostanj

Domac¢ mlad sir

Priprava:

Sveze polnomastno mleko zavremo, posolimo
in odstavimo z ognja. Na 10 litrov mleka
prilijemo 1 dcl kisa, malo premesamo in
pocakamo, da se usiri. Usirnino predevamo

v modelc¢ke in malo obteZimo, da se odcedi.
Tako pripravljen sir hranimo v slani vodi v
hladilniku. Jemo ga lahko svezega, lahko ga
dodajamo v solate (narezanega na kocke),
najboljsi pa je popecen (na Zaru ali v ponvi na

nekaj kapljicah olja).

Kmetijstvo Mezi¢, Mali Podlog, Leskovec

Kruh z vinskim kamnom

Priprava:
Vse sestavine zme$amo z meSalnikom, zlijemo v

model in pe¢emo na 180° C 50 minut.

Sestavine:

50 dag poljubne moke

5 dcl radenske

5 Zlic olivnega olja

1Zli¢ka soli

Y2 zvitek vinskega kamna ali pecilni prasek

Marina Petri¢, Radlje ob Dravi

o v e v
Cesnjev Strudel
Priprava:
Domace vle¢eno testo (mora pocivati),
polozimo v velik pekac, ga napolnimo z

¢e$njevim nadevom in zvijemo. Prelijemo s

sladko smetano, skuto, jajcem, maslom ter
dodamo vanili sladkor.



Tatjana Krejan Kosan, Dovze

Dovzanski kola¢

Priprava:

Testo penasto zmesamo. Pe¢emo v tortnem modelu pri
180° C priblizno 30 minut. Topel peceni biskvit prelijemo
s sadnim sokom, kompotom ali pa s prekuhanim vinom
ali mostom, ki mu dodamo sladkor.

Sestavine:

5 jajc

5 Zlic sladkorja

5 Zlic moke (3 Zlice pirine in
2 Zlici ajdove)

pecilni prasek

Tatjana Lampreht, Opatje selo

Blitva kot sladica

Priprava:

V mesalniku zme$amo narezano blitvo, banano
in jogurt, da postane lepo zeleno in tekoce.

Postrezemo v kozarcu z ledom in slamico.

Lucka in Jozef Langerholc, Sveti Duh

Smoothie z ovsenim mlekom

Priprava:

2 pesti semen ovsa skuhamo v 31 vode. Pustimo da pocasi vre priblizno 2 uri, ohladimo,
precedimo in shranimo v steklen kozarec. Taksno ovseno mleko ima znacaj pravega mleka in
lahko sluzi za pripravo razli¢nih sadnih in zelenjavnih smoothijev. Koprive, rman, sadje, mlete
ore$cke po lastni Zelji in okusu zmeljemo z 2 dcl ovsenega mleka in spijemo za zajtrk. Odli¢en

vitalen obrok, ki nasiti!

Minka Likar, Hotavlje

Min-kin ¢aj za dober dan (suha zeli$¢a)

Priprava: _
.y .. Sestavine:
Ko voda zavre, dodamo zeli$¢a, pokrijemo, cvet lipe
odstavimo in precedimo. Pijemo, ko se primerno  cvet bezga
ohladi. cvet mlade ajde
poprova meta
ranjek

kumina
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Kranjski vrtci

»Trjak ali terjak«

Priprava: .

- . . . . . Sestavine:

Crne bezgove jagode stisnemo, da dobimo sok. Sok precedimo in &rne bezgove jagode
kuhamo na zmernem ognju dva dneva, da voda izpari in ostane gosta sladkor (ali med)

¢rna tekodina. Po okusu dodamo sladkor ali med in prelijemo v kozarce
ter zapremo. Za pripravo ¢aja ali okusnega toplega napitka zados¢a zlica

trjaka na skodelico vrele vode.

Kranjski vrtci

Konzervirana (vloZena) zelenjava

Sestavine Priprava:

estavine:

3 kg rdece pese Rdeco peso kuhamo v ve¢jem loncu priblizno 45 minut. Kuhano peso
I vode ohladimo kar v vodi, v kateri se je kuhala. Ohlajeno peso olupimo

0,5 | alkoholnega ali vinskega kisa
3 Zlice sladkorja

2 7lici soli

semena kumine vode, kisa, sladkorja, soli in kumine. Z vrelo mesanico do vrha

in narezemo na kolobarje (ro¢no ali s pomo¢jo strojcka). S kolobarji

napolnimo sterilizirane kozarce za vlaganje. V loncu zavremo mesanico

napolnimo kozarce s peso. Kozarce tesno zapremo, vkuhamo, ohladimo

in shranimo na temnem in hladnem mestu.

Simona Virant, Kranj

Skorseva marmelada

Priprava: .
Sestavine:

Ko nas sredi jeseni pozdravi skors s svojim rojstvom, ga Se nedozorelega ;g shorza
poberemo (¢e ga ne poberemo mi, si ga privosc¢ijo drugi prebivalci gozda 300 g sladkorja
11 vode + sok ene limone

. ) po Zelji lahko dodamo limonino
na zraku. Redno ga prebiramo. Ko je dozorel (postane popolnoma ali pomaranéno lupino ali pa

in travnikov). Sortiramo ga v $katle ali zaboje ter pustimo, da se omedi

rjav, lahko primerjamo s tepko), nanj potresemo sladkor in sok limone, cimet
pustimo stati vsaj 12 ur, vimes pa ve¢krat premesamo. Nato ga kuhamo

na zmernem ognju, dokler ne dobimo kasaste zmesi (priblizno 1 uro).

Zmes pretla¢imo, napolnimo v vroce steklene kozarcke in $e vroce

zapremo. Kozarce zavijemo v prt in pustimo da se ohladijo. Marmelado
priporo¢amo za sladice, paladinke ali namazano na kruh, odli¢no pa se

poda tudi k mesu v omaki (lahko ji dodamo tudi smetano ali pa le jusno

osnovo) kot je divja¢ina. Mi jo uporabljamo namesto brusnic.




Metka Vergles, Rospoh

Domaca vegeta

Sestavine:

korenje (rumeno in rdece)
petersilj z zelenjavo

zelena (koren in zeleni deli)
60 dag soli na kilo mesanice

0S Miha Pintar Toledo Velenje

Recept za vegeto

Priprava:

Na 3 kg zelenjave damo 1 kg soli. Potrebujemo 2 kg korencka in 1 kg ostale zelenjave
(petersilj, Cesen, ¢ebula). Zelenjavo ocistimo in zmeljemo v multipraktiku. Dodamo
sol, dobro premesamo in napolnimo kozarce. Vegeto uporabljamo namesto soli (v eni

veliki Zlici vegete je V4 Zzlice soli).

Alenka Markez, Skorba, Hajdina

Domaca vegeta e
estavine:

Priprava: 1kg petersilja (koren in zelenje)
Vse sestavine dobro ocistimo, zmeljemo na kar 3 kg korenja
1kg ¢ebule

Latni < lunai . . 1,5 velika glavica ¢esna
muskatnim oresckom. Vse skupaj pustimo stati 12 ur | elena (koren in zelenje)

se da drobne koscke, nato pa zmesamo s soljo in

ali ¢ez no¢, nato pa nalozimo v kozarce. 1por
1kg soli
1 ¢ajna Zlicka mletega muskatnega orescka
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