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POMELAJ, ZADRVGA Z2A SZLOVéN vIDéK K6ZHASZNu

RAZvOJ PODEZELJA Q NONPROFIT KFT
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KOSSICS JOZSEF 03 APATISTVANFALVI
KETNYELVU ALTALANOS mISKA KRANJCA KETTANNYELVU
ISKOLA ES OVODA, VELIKA POLANA ALTALANOS I1SKOLA ES
FELSOSZOLNOK SLOVENIVA ovopA
MAGYARORSZ 3G APATISTVANFALVA
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OHRANJANJE KULINARICNE
DEDISCINE NA
CEZMEJNEM 08MOCuv
SLOVENIJE IN MADZARSKE

A SZLOVEN-MAGYAR
HATARTERSEG KULINARIS
OROKSEGENEK MEGORZESE
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KNJIGA RECEPTOV IN
POSTOPKOV
RECEPTEK ES ELKESZITESI
MODOK KONYVE
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vuvoD
DRAGI BRALCI, LUVBITELJI TRADICIONALNE KULINARIKE,

PRED VAMI JE KNJIGICA, KI DISI PO DOMACNOSTI IN
RAZISKOVANJV. NASTAJALA JE SKOZ| SEDEM CEZMEJNIH
KULINARICNIH DELAVNIC, NA KATERIH SO OTROCI IZ TREH

SOL SKUPAJY Z GOSPODINJAMI, VCITELJI, MENTORJI IN
KUHARJI OBUDIL| SKORAY POZABLJENE JEDI NASEGA
OBMEJNEGA PROSTORA. UCENCI SO RECEPTE IN
POSTOPKE ZBIRALI PRI SVOJIH DRUZINAH, SORODNIKIH
IN SOSEDIH, JIH SKRBNO ZAPISALI, IZBRANE PA SO
SKUPAJY Z MENTORJI TUDI PRIPRAVILI.

TAKO SO OKuSILI JEDI, KI SO JIH POVEZALE S STARIMI
CASI. PRI TEM SO ODKRIVALI OCARLJIVA NARECNA IMENA,
KOT SO MASTNI KiLNJI, REJPNA ZAVUNITYE, STRAVSANCA,
IN SE VCILI, KAKO SO TE JEDI NEKOC GRELE DOMOVE TER

POVEZOVALE SKUPNOSTI.

MLADI SO REZAL|, mESILI, MESALI, ZAPISOVALI IN
ILUSTRIRALI - IN TAKO 1Z DROBNIH KUHARSKIH
TRENVTKOV USTVARILI PRAVO ZAKLADNICO SPOMINOV,
OKUSOV IN ZNANJA. TA KNJIGA JE ZATO VEC KOT ZBIRKA
RECEPTOV. JE POKLON DEDISCINI, KI JO OHRANYVAMO
TAKO, DA JO 2IvIMmO, UCIMO IN DELIMO NAPREJ.

NAJ VAM BO PRI BRANJV TOPLO, PRI KUVHANJV
ZABAVNO IN PRI OKUSANJV NAVDIHVJOCE - TAKO KOT JE
BILO OTROKOM, KI SO USTVARILI TE CUDOVITE STRANI.

SARA KOLES RIGEIRO, PROJVEKTNI vODJA



BEVEZETS
KEDVES OLVASOK, A HAGYOMAaNYO0S KONYHA SZERELMESEI,

KEZuUKBEN TARTANAK EGY KIS KGNYVECSKET, AMELY A
MEGHITTSéG éS A FELFEDEZéS ILLATAT HORDOZZA. HéT
HATARON aTNYuLé KULINERIS MUHELYMUNKA SORAN
SZGLETETT, AHOL HAROM ISKOLA TANVLGI HAZIASSZONYOKKAL,
TANITOKKAL, MENTOROKKAL éS SZAKaCSOKKAL EGYGTT
ELEVENITETTéK FEL A HATARMENTI TéRSEG MAJDNEM
ELFELEDETT éTELEIT. A TANVLOK A RECEPTEKET é5 ELKéSZiTéS!
MODOKAT CSALADTAGJAIKTOL, ROKONAIKTOL é$
$ZOMSZéDJAIKTOL GY(IJToTTéK, GONDOSAN LEJEGYEZTéK GKET,
A KIVALASZTOTTAKAT PEDIG MENTORJAIKKAL K6Z6SEN EL 1S
KéSZIiTETTéK.

iGY K6STOLTaAK MEG AZOKAT AZ éTELEKET, AMELYEK
JELKGPESEN 6SSZEK6ToTTéK GKET A RéGI IDSKKEL. K6ZBEN
OLYAN BaJOS TAJNYELVI KIFEJEZESEKET FEDEZTEK FEL, MmINT A
MASTNI KGLNJI, REJPNA ZAVUNITYE VAGY A STRAVSANCA, é$
MEGTANVLTAK, HOGYAN MELEGITETTéK EZEK AZ éTELEK
EGYKOR AZ OTTHONOKAT éS HOGYAN ERGSITETTEK A K6Z6556GI
KGTELEKEKET.

A FIATALOK SZELETELTEK, GYuRTAK, KEVERTEK, JEGYZETELTEK
€S ILLUSZTRALTAK - éS iGY APR6 KONYHAI PILLANATOKBOL AZ
EmMLEKEK, iZEK &S TuDasS VALGADI KINCSTaRAT TEREMTETTéK
MEG. EZ A K6NYV EZERT T6BB MINT EGY RECEPTGYUJTEMENY:
TISZTELGES AZ 6R6KSé6 ELSTT, AMELYET uGY GRZuNK mEG,
HOGY MmEGéLJuGK, TANITJIUK éS TOvaBBADJVK.

LEGYEN AZ OLVASaS KELLEMES, A F6ZéS oROMTELI éS A
KoSTOLAS INSPIRaLG - AHOGY MINDEZ A GYEREKEK $SZamaRrA 1S
VOLT, AKIK MEGALKOTTAaK EZEKET A GYoNYOR(i OLDALAKAT.

SARA KGLES RIBEIRO, PROJEKTVEZETG



B AN

1.STRAVSANCA

-KISLO ZELJE
-KVHAN FiIzOL
-BUCNO OLJE

-KisLo (Kis)

KISLO ZELJE IN SKUHAN FI20L ZMESAMO SKUPAJ IN ZALIVEMO Z BUCIM
OLJEM. CE TREBA MALO KISLO IN vODO TuDI DODAMO ZRAVEN.

ZELO OKUSNA IN ZDRAVA SOLATA JE TO.

DOBER TEK!

STRAVSANCA

SAVANYu KaPOSZTA

FGTT 8AB ]
TokmAGOLAY

SAVANYu KiPOSZTA LEVE S AN

A SAVANYa K&POSZTAT éS A MEGFSTT BABOT 6SSZEKEVERJiiK, MAJD

MEGLOCSOLJUK T6KMAGOLAJJAL. S

HA SZiiKSéGES, EGY KEvéS SAVANYu KaPOSZTALET éS VIZET IS ADUNK HOZZ3.
NAGYON iZLETES €S EGéSZSEGES SALATA.

Jo éTvaeyar!



“KvASENO ZELJDZE S FIZOULON
PA S TIKVININ OLJDZEN GOR"



2."MLEJCNA REPA Z OKAJENEM MESON"
OKAJENO MESO SKUHAMO! POTEM DAMO 1Z VODE VEN, NAJ SE SHLADI.
KvASANO REPO DAMO v TO vODO, ZRAVEN DAMC SE CESEN, mALO SOL,

LOVOROV LIST, CELI CRNI POPER. NA KONCU NAREDIMO PREZGANJE Z mOKQ

IN MASTOM. PAMC D IN ZGOSCENI PARADIZNIK.
NA KONCUV POLOZIMO NOTRI OKAJENO MESO.

DOBER TEK!




TEJFoL6S SAVANYG REPA FuSTOLT HuSSAL
A FuSTOLT HuST MEGF5ZZiK. AMIKOR MEGPVHULT, KIVESSZiiK A
ViZB5L €S HAGYJIUK KIH(ILNI. VGYANABBA A F6Z5ViZBE
BELETESSZiiK A SAVANYG RéPAT, mMAJD HOZZ3ADJVK A
FOKHAGYMAT, EGY KEvéS S6T, BABERLEVELET &S EGéSZ FEKETE
BORSOT.

EZUTaN ZSEMLESZiNG RANTAST KéSZiTuNK LISZTBGL éS ZSiRBOL,
MAJD A RéPAHOZ ADJYUK. BELEKEVERJVGK A TEJFSLT &S A SGRITETT
PARADICSOMOT 1S. A VéGéN VISSZATESSZuK A FuSTOLT HuST AZ
éTELGBE.

Jo éTvaGcyar!
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SLADICA / DESSZERT

3.6EZONOVEC
TOV SO PA BEZGOVI CVEJTI v GOVSTON
TEJSTI OD PALACINK

(  Buoza-
b finomliszt







BEZONOVEC, ERETT BODZAVIRAGOK
PALACSINTATéSZTaBAN



AMIKOR ELFOGYTAK A VIRAGOK, A
PALACSINTAKAT EGYSZERGEN MEGKENT:K!

KO NAM JE CVETOV ZMANJKALO, SMO
NAMAZAL| PALACINKE!



SKUHALI SmO BEZGOV SOK - yum Il

BODZASZ6RPST FGZTuNK - HmmM,
DE FINOM voLT Il
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RECEPT, KI GA NISMO PRIPRAVILI, A GA
ZELIMO OHRANITI
A RECEPT, AMELYET NEM KESZITETTUNK EL,
DE MEG SZERETNENK ORIZNI

5.PROSENA ZLIVANKA:
-1 LONCEK PROSA
-POL LITRA MLEKA
-MmALO SLADKOR
-DVE JAJCI
PEKAC NAMAZEMO Z MARGARINOM, DAMO
NOTRI PROSO. ZALIVEMO Z MLEKOM. v MLEKO
ZMESAMO SLADKOR, JAJCI. SPECEMO.
LAHKO ZRAVEN DAMO MARMELADO AL|
POTROSIMO S SLADKORJEM.
DOBER TEK!



VSANVAITZ wNISON



KOLESES TEPSIS SuTl (PROSENA ZLIVANKA)
1 POHaR KGLES + FéL LITER TEJ «+
KEvésS CUKOR + 2 TOJAS

A TEPSIT MARGARINNAL KIKENJUK, mMAJD BELESZORJVK A KOLEST.
FELONTJGK TEJJEL. A TEJBE BELEKEVERJVGK A CUKROT éS A TOJVaSOKAT.
EZUTaN MEGSuTJGK.

TALALHATJUK LEKVaRRAL VAGY MEGHINTHETJGK PORCUKORRAL.

Jo éTvaGyar!

K6ZéPEN: HEGYVARI TERéZIA, KB. 1970 ~
NA SREDINI TERéZIA HEGYVARI, OKROG 19710 -

KVUHARICE - SZAKaCSNGK

FOTO:
OSEBNI ARHIV AGICE HOLECZ, RAVNATELJICE

HOLECZ AGICA IGAZGATONG SZEMELYES ARCHivumaBolL



6.K'GLNJI
VEC VRST -
MINDENFéLE



JED IZVIRA 2E OD NEKDAJ. KUHALI SO JO, KO SO §LI|
NA TRAVNIK KOSIT TRAVO. HCERE, SINOVI IN STARI
STARSI SO KOSILI, 2ENE SO JIm PA PRINESLE 02,
PRIPELJALE NA TRAVNIK KuLNJE. CE SO BIL| OTROCI
POSEBEJ PRIDNI, SO DOBILI MAKOVE KuLNJE.

AZ éTEL EREDETE NAGYON REGRE NYuLIK vISSZA. RéGEN
AKKOR FGZTéK, AMIKOR A RETRE MENTEK FUVET KASZALpI.
A LANYOK, FluK éS NAGYSZiuLAK KASZALTAK, AZ ASSZONYOK

PEDIG KIVITTéK VAGY KISZALLIiTOTTAaK NEKIK A KGLNJIT A
RETRE. HA A GYEREKEK KuLoNGSEN SZORGALMASAK VOLTAK,

Makos KuLNJIT KAPTAK.

HOZZ3avALoK:
LISZT
So
LANGYOS viZ
NYaJTOFA, Ké$

ELKéSZiTés:

A LISZTBGL, $6B0L €5 LANGYOS viZB(OL TéSZTAT GYuRVNK.

AMIKOR JoL KIDOLGOZTUK éS KINYaJTOTTUK, KESKENY CSiKOKRA vaGJVK.
A TUZHELYEN VIZET FORRALUNK, éS KISSé MEGS6ZZVK.

AMIKOR A viZ FELFORR, A CSiKOKAT KeZZEL LETePKEDJiK, éS A
FORRASBAN Lévs ViZBE DOBJYVK.

HA MEGFOTT é$ LESZ(IRTiK HOZZ3ADJVK A ZSiRT, AZ APRORA VaGOTT
HAGYMaAT, éS iZLéS SZERINT PIROS PAPRIKAT VAGY TEJFOLT.

A KGLNJI LEHET ZSiR0S, DI6S, maKOS, KapoSZTas vAGY TuRaS.



MOCNATA JED:

MASTNI KULNJI:

SESTAVINE:
1. mOKA
2. 0L
3. MLACNA vODA
4. vAaLJAR, NOZ

PRIPRAVA:
1. UMESIMO TESTO I1Z MOKE, SOLI IN MLACNE VODE.
2. KO GA RAZMESIMO IN RAZVALJAMO, GA RAZREZEMO NA OZKE TRAKOVE.
3. NA STEDILNIKV DAMO KUHAT vODO IN JO MALO POSOLIMO.
4. KO vODA ZAVRE, TRAKOVE TRGAMO Z ROKAMI IN JIH DAJEMO v KROP.
5.D0DAMO JIH v ZABELO (MAST), NAREZANO CEBULO IN PO 2ELJI RDECO PAPRIKO ALI KISLO SMETANO.
6. KiLNJI SO LAHKO MASTNI, OREHOVI, mAKOVI, ZELJOVI ALI VRNJOVI.

J







KaLNJI-mAKOVI IN mMASTNI (NO. 2)

TESTO
0.5 KG MEHKE mOKE
1 2LICA MASTI ALI OLJA
MALO SOL|
2 DL vODE

POSIP
410 DKG MLETE mOKE
5 DKG SLADKORJA

PRELIV
1 2LICO MASTI ALI OLJA
1 KISLA SMETANA
MALO SOL|
1 MALA 2LICKA RDECE PAPRIKE

POSTOPEK
TESTO UMESIMO IN RAZVALJAMO NA 0,5 ¢m DEBELINE. RAZREZEMO
GA NA POLJUBNE OBLIKE (2%2 cm). LAHKO PA TUDI NATRGAMO.
v SLAN KROP (2L VODE ZAVREMO IN POSOLIMO) DAMO NAREZANO
TESTO IN KUHAMO 10 mINVT.

CE DELAMO OBE VRSTI KuLNJEV, KUHANO TESTO RAZDELIMO v 2
POSODI. NA ENO TESTO POTRESEMO mAK, DRUGO PA PRELIVEMO $
PRELIVOM.

PRELIvV PRIPRAVIMO TAKO, DA SESTAVINE mALO PREVREMO IN
POLIJEMO NA KiLNJE.

PRIPOVEDOVALA BABICA ROZINA KRAMAR. ZAPISALA MASA PALDAVF.



KGLNJI - maKos éS ZSiR0OS vaLTOZAT (NO. 2)

TESZTA
0.5 KG FINOMLISZT
1 EVGKANAL ZSiR VAGY OLAY
KEveés So
2 DL viZ

$SZORASHOZ
10 DKG DARALT mak
5 DKG CUKOR

ONTET
1 EvGKANAL ZSiR VAGY OLAY
1 POH&R TEJFoL
KEvés $6
1 KavéSKANAL GROLT PIROSPAPRIKA

ELKESZITES
A TéSZTAT 6SSZEGYuRJVK, mAJD KB. 0,5 CMm VASTAGSAGURA
KINYGITJIVK. TETSZGLEGES FORMAKRA vaGJVK (KB. 2x2 cm-ES
DARABOKRA), DE AKaR KéZZEL 1S SZAGGATHATJVK.
$0S, FORRASBAN Lév( ViIZBEN (2 LITER VIZET FELFORRALUNK é$
MEGSO6ZUNK) A FELVAGOTT TéSZTAT 10 PERCIG FGZZiK.
AMENNYIBEN MINDKET FAYTA KuLNJIT KéSZiTyiuK, A MEGFOTT
TéSZTAT KéT EDéNYBE 0SZTJVK. AZ EGYIK ADAGOT maKKAL $Z6RJIVK
MEG, A MaSIKAT AZ GNTETTEL LOCSOLJVK MmEG.
AZ GNTETET uGY KéSZiTJuK EL, HOGY AZ 6SSZETEVGKET RoVID IDEIG
0SSZEFORRALJVK, MAJID RAGNTIUK A KGLNJIRE.

ELMONDTA ROZINA KRAMAR NAGYMAMA, LEJEGYEZTE MASA
PALDAVF.



Poljski mak

Znanstvena klasifikacija Pipacs ndvény

Kraljestvo: Plantae (rastline) Rendszertani besorolas
Deblo: Magnoliophyta Orszag: Navenyek (Plantae)
(kritosemenke) Torzs: Zarvatermdk
Razred: Magnoliopsida (Magnoliophyta)
(dvokalicnice) Csoport:  Valodi kétszikiiek
Red: Ranunculales (Eudicots)
(zlaticevei) Rend: Boglarkaviraglak
Druzina: Papaveraceae (Ranunculales)
IR Csalad:  Makfélek
Rod: Papaver (Papaveraceae)
Vista: P rhoeas Alcsalad:  Makformak
Dvoclensko ime (Papaveroideae)
Papaver rhoeas MNemzetseg: Mak (Papaver)
L. L. (1753)

VIR/FORRAS: WIKIPEDIA



mak torese / trenje maka







1-8.ENOLONCNICA

HAJDINSKA KASA NA KRUMPLAY
JED SE JE VELIKOKRAT PRIPRAVLJALA ZA VECERVO,
POSEBGNO TAKRAT, KO SO PRI HI$I IMEL| TEZAKE
(DELAVCE), KI SO POMAGALI PRI VECJIH OPRAVILIH.
ZRAVEN SO PRIPRAVILI VLEJVANKO (PSENICNO,
KORVZNO ALI AUDOVO). VCASIH PA SO JUHO SKVHALI
KAR TAKO, TUD| ZA KOSILO.
DOBILI SMO KAR DvA RECEPTA ZA TO ENOLONCNICO,
Ki SE JE KUHALA v NASIH KRAJVIH.
PRVI RECEPT JE NASIM VCENCEM ZAVPALA ANA CVRIC
IZ TRNJA, BABICA SEDMIH VNUKOV.
DRUGI RECEPT STA POSREDOVALI KAR DVE
GOSPODINJI. PRABABICA JAKE ZI1ZKA, mMARIVA ZIZEK
IZ VELIKE POLANE IN PA BABICA LARISE HOZJUAN
MARIJA HOZJAN 1Z VELIKE POLANE.



AZ éTELT GYAKRAN KESZIiTETTéK VACSORARA,
KuLoNGSEN AKKOR, AMIKOR A HaZNaL mUNKasSOK
_TE3AKI“ DOLGOZTAK, AKIK SEGITETTEK A NAGYOBE
MUNKaK ELVEGZESEBEN. MELLé RENDSZERINT maLeéT
»VLEJVANKA-T« SUTOTTEK (BGZasSAT, KUKORICASAT
VAGY HAJDINASAT). NéHA PEDIG A LEVEST CSAK uGY,
MINDEN KiLoNGSEBB OK NeLKuL 1S MEGF6ZTéK - AKaR
EBEDRE |S.

EHHEZ AZ EGYTALETELHEZ KéT RECEPTET 1S SIKERGLT
0SSZEGYUJTENGNK, AHOGYAN REGEN A MI VIDéKuNKON
FGZTéK.

AZ ELSS RECEPTET TANVLOINKNAK ANA CURIC MESELTE
EL TRNYéBGL, HET UNOKA NAGYMAMAJA.

A MasSODIK RECEPTET PEDIG KéT HaZIASSZONY ADTA
TOvaBB: JAKA ZIZEK DéDNAGYMAMAJA, MARIVA ZIZEK
VELIKA POLAN&RGOL, VALAMINT MARIJA HOZJAN, LARISA
HOZJAN NAGYMAMAJA, SZINTéN VELIKA POLANEROL.

EGYTaLeTEL- il
HAJDINA KasSA
KRUMPLIVAL




1. recept:
Sestavine za §tiri osebe:

| Sestavine:

2. recept:

80-100 g ajdove kaSe
1 ¢ebula

1 strok ¢esna

2-3 krompirje

2 korencka

1 Zlica soli

2 lovorjeva lista

2 litra vode

1 zlica masti

petersil)

Priprava:

Vso zelenjavo nareZzemo na kocke. Cebulo
prepraZzimo, da postekleni. Dodamo krompir
in korenje (narezano na kocke). Prazimo
pribliZzno tri minute. Dodamo stiskan ¢esen in
prazimo toliko Casa, da zadi$i (ne predolgo,
ker se ¢esen lahko zazge in potem greni).
Dodamo ajdovo kaSo in zaimbe (sol,
lovorjev list). Zalijemo z vodo in kuhamo
tako dolgo, da je kuhana zelenjava in kaSa.
Na koncu dodamo sesekljan petersilj.

Interreg -“":"_E.E
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2 litra vode

300 g krompirja

4 zlice ajdove kase

majaron, kis, sol, poper, lovor, petersilj

Prezganje:

| Zlica svinjske masti
1 ¢ebula

1-2 stroka ¢esna

3 zZlice moke

Priprava:

Krompir olupimo, ga nareZemo na kocke in
kuhamo v slani vodi ter dodamo lovor. Ko je
krompir napol kuhan, dodamo oprano ajdovo
kaSo, majaron in poper. Ko sta krompir in
kaSa kuhana, naredimo prezganje. Na maslu
preprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo
sesekljan Cesen, potresemo z moko, ko
zarumeni, razredéimo z vodo, prevremo in
prilijemo h kuhanemu krompirju in kasi.
Juho malenkost okisamo. Po servirani juhi
potrosimo sesekljan petersil;.




AJDINSKA KASA S KRUMPLAMI (RECEPT 3)
(ENOLONCNICA, KI SO JO NAJVECKRAT KUHALI JESENI, KO JE
BILA NOVA KASA)

SESTAVINE:
1 KROMPIR NAREZAN NA MANJSE KOCKE
1 KAvNA SALCKA AJDOVE KASE
PRIBLIZNO LITER VODE
CEBULA (CELA, MANJSA)
ZACIMBE (LOVORJEV LIST, 3 ZRNA POPRA, CESEN)

KROMPIR DAMO KVHAT IN KO ZACNE VRETI, DODAMO
OPRANO AJDOVO KASO, CELO CEBULO TER ZACIMBE.
POSEBEJ NAREDIMO PRE2ZGANJE: NA ZASEKI ALI SVINJSKI
MASTI PREPRA2IMO CEBULO IN DODAMO MOKO TER mALO
RDECE PAPRIKE.

KO STA KASA IN KROMPIR KUHANA, ODVZAMEMO CELO
CEBULO, DODAMO PREZGANJE IN PREMESAMO.

JUHI LAHKO PO 2ELJI VKUHAMO $E 2VRKLJANO JAJCE (CE
JE JUHA PREREDKAQ).

RECEPT JE POVEDALA TEREZIJA HOZUAN (PAVLOVA TETA).



HAJDINAKaSA KRUMPLIVAL (RECEPT 3)
(EGYTALETEL, AMELYET LEGGYAKRABBAN 5SSZEL FBZTEK,
AMIKOR AZ 4J HAJDINAK&SA ELKéSZuLT)

HOZZ3avALoK:
1 BURGONYA, KISEBB KOCKaKRA vaGva
1 KavescseSZE HAJDINAKASA
Ke. 1 LITER viZ
1 KISEBB FEJ VoROSHAGYMA (EGESZBEN)
FUSZEREK (BABERLEVEL, 3 SZEM BORS, FOKHAGYMA)

A BURGONYAT FELTESSZiiK FSNI, €S AMIKOR FELFORR,
HOZZ3ADJVK A MEGMOSOTT HAJDINAKaSAT, AZ EGéSZBEN
HAGYOTT HAGYMAT éS A FUISZEREKET.

KGLON RANTAST KéSZiTuNK: vaGOTT ZSiRON (ZASEKA) VAGY
SERTESZSiRON MEGPIRITIVK AZ APRORA VAGOTT HAGYMAT,
MAJD HOZZ3ADJVK A LISZTET éS EGY KEvéS PIROSPAPRIKAT.
AMIKOR A HAJDINAKASA éS A BURGONYA MEGFOTT, KIVESSZiiK
AZ EGéSZ HAGYMAT, HOZZaADJUK A RANTaST, é$ Jol
ELKEVERJK.

A LEVESBE iZLéS SZERINT HABART TOJAST IS FGZHETuGNK (HA
A LEVES Tul HiG).

A RECEPTET TEREZIJA HOZJAN (PAVEL NAGYNENJE) MESELTE
EL.



A TANITONO ES A HELYI HAZIASSZONYOK
MINT MENTOROK - UCITELJICA IN LOKALNE
GOSPODINJE KOT MENTORICE



9.Z2A POSLADEK: Z MEDOM
SLAJEN JABOLENI KOMPOT

-\

—

DESSZERTNEK: méZZEL
TERMESZETESEN eDESITETT
ALMAKOMPOT



CESARICA MARIVA TEREZ|JA JE PRED DOBRIMA DVEMA STOLETJEMA
VEDELA, KAKO KORISTNA SO SADNA DREVESA ZA PREBIVALSTVO. I1ZDALA JE
VKAZ, DA MORAJO LJUDJE NA SVOJA DVORISCA IN OB CESARSKIH POTEH
ZASADITI SADNO DREVE, KI OBILNO OBRODIJO IN OMOGOCAJO PREHRANO
TUDI v ZIMSKIH MESECIH. S TEM DEJANJEM JE 2ELELA ZAJEZ|T| LAKOTO v
NASIH KRAJIH.

JABOLKA SO TISTI KLASICNI, A VENDAR DOLGO PRICAKOVANI PLODOVI, KI SO
JIH 2E NASI PREDNIKI CESTO UPORABLJALI. POLEG SVE2IH JABOLK SO JIH v
KMECKIH HISAH VPORABLJALI ZA JED KOT STA JABOLCNI RETAS IN PA
JABOLENI KOMPOT. NAREDIL] SMO EN TAK KOMPOT Z vSEMI SLASTNIMI IN
DISECIMI DODATKI, KI SO JIH DODAJALI 2E NEKOC. OKUSEN POSLADEK ALI KAR
MALICA, VCASIH TuDl ZAJTRK, JE ODLICEN SE TOPEL: NASLEDNJI DAN, KO SE
JABOLKA SE mALO BOLJY ZMEHCAJYO IN SE OKuSI POVEZEJO mED SABO, PA
JE SE BOLJSI.

10.JABOLCNI KOMPOT 1Z STARIH CASOV

8 JABOLK
1L vODE
2 2L|C| SLADKORJA ALI MEDV
410 SVHIH SLIv

KOMPOT $I SEVEDA LAHKO PRILAGODITE VASEMV OKusSu. CE IMATE RADI VEC
TEKOCINE, DODATE VEC VODE, CE IMATE RADI BOLJ SLADKO, DODATE VE(
SLADKORJA. PO 2ELJI LAHKO DANES DODATE KLINCKE, CIMETOVE PALCKE,

INGVER, RUM, VANILIVO, POMARANCNI ALI LIMONIN SOK IPD.

PRIPRAVA:
JABOLKA OPEREMO, PO 2ELJI OLUPIMO (CE SO EKO JIH NI POTREBNO) IN
JIH NAREZEMO NA MAJHNE KOSCKE.
v LONEC DODAMO SE VSE OSTALE SESTAVINE IN VSE SKUPAJY PRELIVEMO Z
vODO.
KUHAMO, DA ZAVRE, POTEM PA SE 5 DO 10 MINVT NA NIZKEMm OGNJV. VMES
NEKAJKRAT PREMESAMO.
PO 2ELJ| SE VROCEGA SHRANIMO v CISTE STEKLENE KOZARCE, SICER PA
POCAKAMO, DA SE MALO OHLADI - IN 2E AROMATICNO ZADISIVO DOMACI
(0] {VEYR



MAaRIA TEREZIA CSASZaRNE MAR ToBB MINT KéT évSZAaZADDAL EZELSTT
JOL TUDTA, MILYEN FONTOSAK A GYumoLCSFaK A LAKOSSAG SZamaRraA.
RENDELETBEN iRTA ELG, HOGY AZ EMBEREK AZ UDVARAIKRA é5 A
BIRODALMI VTAK MELLé BBSEGESEN TERMG GYumoLCSFAKAT GLTESSENEK,
AMELYEK TERMESE TéLl HONAPOKBAN 1S BIZTOSITJA AZ éLELMET. EZZEL
AZ INTéZKEDéSSEL AKARTA MEGELGZNI AZ éHiNSEGET A mI VIDEKEINKEN.

AZ ALMA AZ A KLASSZIKVS, meGIS MINDIG 6ROMMEL VaRT GYimoLcCs,
AMELYET maR ELGDEINK 1S GYAKRAN HASZNALTAK. A FRISS ALMaN KivilL A
PARASZTI HAZTARTaSOKBAN KeSZIiTETTEK BELGLE ALMas RETEST é$
ALMAKOMPOTOT 1S. Ml IS ILYEN RéGI, ILLATOS éS iZEKBEN GAZDAG
KOMPOTOT KESZIiTETTuNK - aGY, AHOGY EGYKORON 1S CSINALTAK. KIvaLé
DESSZERT VAGY AKaR VZSONNA, SOT NéHA REGGEL| 1S;: MELEGEN NAGYON
FINOM, MaSNAP PEDIG - AMIKOR AZ ALMA MméG PVHABBAN OMLIK éS AZ
iZEK TELJESEN 6SSZESRNEK - TALAN MméG JOBB.

RéGI IDGK ALMAKOMPOTIA

8 DB ALMA
1 LITER viZ
2 Ev6KANAL CUKOR VAGY méZ
10 SZEMm ASZALT SZILVA

A KOMPOTOT TERMESZETESEN SAJVAT iZLéSeRE 1S ALAKITHATJA. HA T6B8
LéT SZERET, ADJON HOZZ3 T6BB VIZET: HA éDESEBBEN KEDVEL|, T668
CUKROT TEHET BELE. jZLéS SZERINT mMA MmaR TEHETuGNK HOZZ3
SZEGF(ISZEGET, FAHéJRUDAT, GYoMBeéRT, RUMOT, VANILIAT, NARANCS-
VAGY CITROMLEVET IS.

ELKéSZiTes:

AZ ALMAKAT MEGMOSSVK, KivaNsaG SZERINT mMEGHamoZzvuK (810 ALMA
ESETéN NEmM SZiiKSéGES), mAJD KIS KOCKAKRA vaGJUK. A FAZéKBA TESSZiiK
A ToBBI HOZZavALS6VAL EGYGLTT, MAJD FELONTIGK VIZZEL,
FELFORRALJVK, EZUTAN méG 5-10 PERCIG KIS LANGON FGZZiuK, K6ZBEN
NéHaNYSZOR MEGKEVERJGK. HA SZERETNENK, méG FORRON TISZTA
UVEGEKBE TOLTHETJuK: EGYEBKENT HAGYJUK KiSSé KIH(LNI - éS maRriS
OTTHON ILLATOZNAK A RéGI, JOL ISMERT iZEK.
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Starinaki recept 2a jboknl kompot
Sestavine:

» 1 kg jabolk (najoclie dornala, redkrophgna)

s 4| vode

o 24 Aice sladvoria (po o)

o 42 cimitovi palidicl ah Scepac r'rﬂ'l'fi.‘ﬂa cirmta

s 2-3 dhnfki CreokbwERno)

+ =0k polovice imong (reobv@zno - profi ckaidacij in 22 okus)

Postopek:

1. Jabolka cperi, olpl (&l pust nesligligna, e so domata) cdatrani pedfidZa in jin naredi na krhig.
a4 v oved) lengc nall) votky, doda) sladker, cirmat, Kintke in limanin: 2ok,

3. Ko 2anwe, dc:da& jolka.

4, Kuha) na 2mernem ognju 445 minut, dokder jaboka ne postangip mehka, & re razkuhana,

5. ohladi in postrezi - ahko topls, miaéne ali hiadno.






DELAVNICA INOVATIVNIH
METOD IN PRISTOPOV Vv
OHRANJANJV KULINARICNE
DEDISCINE
MUHELYMUNKA KULINERIS
oRoKSéGuNK
MEGGRZESENEK INNOVATIV
MODSZEREIRGL é$
MEGKOZELITESEIRGL

VPLIVNICA VRSKA FARTELJ, KULINARICNA BLOGERKA
“220 STOPINJ POSEVNO” - URSKA FARTELJ, A ,220
STOPINJ POSEVNO” GASZTROBLOG SZERZGJE é$
INFLUENSZERE



10.8VCKINA VLIVANKA

SESTAVINE ZA 6 OSEB:

1 VELIKA BUCKA
1 CEBULA
1 JOGURTOV LONCEK PIRINE MOKE
41 JOGURTOV LONCEK VODE
2 2L|C]| OLIVNEGA OLJA
1/2 JOGURTOVEGA LONCKA KORVZNEGA
ZDROBA (POLENTE)
1/2 2LICKE SOL|
1/2 2LICKE MESANICE ZACIMB (ROZMARIN,
ORIGANO, TIMIVAN)
SVEZE MLET POPER
OLIVNO OLJE ZA PEKAC

1.6VCKO NARIBAMO NA 1-2 MM TANKE
DISKE, C(EBULO NAREZEMO NA TANKE
REZANCE. NA CIm TANJSE. NA MALO
OLIVNEGA OLJA POPRAZIMO BUCKE IN
CEBULO. TOLIKO, DA SE OBOJE ZMEHCA IN
FAJN ZADISI.



2.v POSODI ZMESAMO MOKO, POLENTO,
SOL, POPER, 2 2LICI OLIVNEGA OLVA IN
vODO, ZATEm PA DODAMO S CEBVLO
PRAZENE BUCKE. GROBO PREMESAMO IN
NA TAKO RAZPOREDIMO PO NAVADNEM
PEKACV, KI SmMO GA PREMAZALI Z OLIVNIM
OLJEM.

3.PECEMO v 2E OGRETI PECICI NA 200
STOPINJ CELZ|JA, PRIBLIZNO 30 MINVT
(ODVISNO OD PECICE). BUCKINA VLIVANKA
MORA BITI ZGORAJ IN SPODAJ FAJN
ZAPECENA, v SREDINI PA MALCE MEHKA.

CAS PRIPRAVE: 1 URA

ONCEK
gAY




CUKKiNIS TEPSIS LEPéNY
(BUCKINA VLIVANKA)



HOZZ3vALoK 6 SZEMéLYRE:

1 NAGY CUKKINI
1 HAGYMA
1 POHAR ToNKGLYLISZT (JOGHURTOS POHAR)
1 POHAR viZ
2 EVGKANAL OLivVAOLAY
1/2 POHaR KUKORICADARA (POLENTA)
1/2 TEaSKANaAL So6

1/2 TE4SKANAL F(ISZERKEVEREK (ROZMARING,

OREGaNo, KAKVKKF (1)

FRISSEN GROLT BORS

OLivAOLAJ A TEPSI KIKENéSEHEZ

1.A CUKKINIT 1-2 mm véKONY KARIKAKRA
GYALVLJYVK, A HAGYMaAT PEDIG NAGYON
véKONY SZELETEKRE vaGJVK. EGY KEvéS
OLiVAOLAJON EGYuUTT MEGPIRITIVK GKET
—- CSAK ANNYIRA, HOGY MEGPVHULJANAK
éS KELLEMES ILLATUK LEGYEN.

2.EGY TaLBAN 6SSZEKEVERJGK A LISZTET,
A POLENTAT, A S6T, A BORSOT, A 2
EvOKANAL OLjvAOLAJAT éS A VIZET, mAJD
HOZZ3ADJVUK A HAGYMaVAL PIRITOTT
CUKKINIT.



LAZaN ELKEVERVK, €S EGY OLiVAOLAJJAL
KIKENT TEPSIGEN EGYENLETESEN ELOSZLATJVK.

3.ELOMELEGITETT SUTGBEN, 200 °c-0pN KB. 30
PERCIG SuTJuK (SUTSTOL FUGGGEN). A
CUKKiNIS LEPéNY TETEJE &S ALJVA LEGYEN
SZePEN MEGPIRVLVA, A K6ZEPE PEDIG KISSé
PVHA MARADJON.

ELKéSZiTéSI IDG: 1 6RA
41 POHAR = 200 mL JOGHURTOS POHaR







.

11.ZAVITEK S KROMPIRJEM IN KISLIM
ZELJEM

SESTAVINE ZA 8 OSEB:

2 ZAVITKA LISTNATEGA TESTA (v ROLI)
2-3 VECJI KROMPIRJI
1 KOZAREC KISLEGA ZELJA N
25 6 mASLA N/ / %
50 mL mLEKA \\
KUumINA v ZRNJV - )
SOL & POPER
LOVORJEV LIST
1/2 -1 3LICKA MLETE SLADKE PAPRIKE

1 GELA CEBULA
1 JAJCE



1. KROMPIR OLUPIMO, NAREZEMO IN SKUHAMO v SLANI
VREL| vODI. ZA VEC OKUSA, LAHKO v vODO, KJER SE
KROMPIR KUHA, DODAMO SE mALO DODATNEGA MLEKA.
KUHAN KROMPIR ODCEDIMO, DODAMO MLEKO IN NA LISTICE
NAREZANO MASLO TER VSE PRETLACIMO v PIRE. MALCE
OHLADIMO.

2. TA CAS, KO SE KROMPIR KUHA, NA FINO NAREZEMO
CEBULO IN JO POPRAZIMO NA MALO OLIVNEGA OLVA.
DODAMO SE KISLO ZELJE (KI GA, CE JE PREKISLO, mALO
SPLAKNEMO POD TEKOCO vODO), LOVORJEV LIST IN MLETO
RDECO PAPRIKO. VSE SKUPAJ PRAZIMO PRIBLIZNO POL VRE,
DA SE ZELJE ZMEHCA. MALCE GA OHLADIMO.

3. LISTNATO TESTO RAZVIVEMO, GA PO DALJSI STRANICI DO
1/3 PREMAZEMO S KROMPIRJEVIM PIREJEM, OBLOZIMO $
PRAZENIM ZELJEM IN ZAVIVEMO v ZAVITEK. OB STRANEH

KRAJCE TESTA SPNEMO IN PODVIHAMO. DAMO GA NA PEKAC

OBLOZEN S PAPIRJEM ZA PEKO.

4. ZAVITEK PREMAZ2EMO Z RAZTEPENIM JAJCEM,
PREPIKAMO Z ZOBOTREBCEM, POTRESEMO Z MALCE
KUMINE IN SPECEMO. PECEMO GA v 2E OGRETI PECICI 20-30
MINVUT NA 220 STOPINJ CELZ|JA.

3% CAS PRIPRAVE: 2 URI
== /



KRUMPLIS-SAVANYG KaPOSZTAS RETES

HOZZavALoK - 8 SZEMéELYRE:

2 CSOMAG LEVELES TéSZTA (TEKERCSBEN)
2-3 NAGYOBB BURGONYA
1 4VEG SAVANYG KaposSZTA
25 G vAJ

" ’\ s 50 mL TEV
| \/ / EGéSZ KoméeNY
\ ) $6 &S BORS

BABEéRLEVEL
1/2-1 TEASKANAL éDES PIROSPAPRIKA
1 HAGYMA
1 TOYaS
oLivAoLAJ

1. A BURGONYAT MEGHaMOZZVK, FELVAaGJUK éS $6S, FORRO
VIiZBEN MEGFBZZ{iK. ToBB iZéRT A FOZOViZHEZ EGY KEvéS
TEJET 1S ADHATUNK. A MEGFOTT BURGONYAT LESZ(IRJuK,
HOZZ3ADJUK A TEJET éS A SZELETEKRE vaGOTT VAJAT,
MAJD KRUMPLIPGRET KeSZiTunNK. KICSIT HAGYJVK HULNI.

2. AMiG A BURGONYA F5, FINOMRA VaGJUK A HAGYMAT, é$
KEvéS OLivVAOLAJON MEGPIRITJUK. HOZZ3aADJVUK A SAVANYG
KapOSZTAT (HA TuL SAVANYu, FOLYS viZ ALATT KICSIT
aToBLiTJuK), A BABERLEVELET éS AZ GRGLT éDES
PAPRIKAT. K6RULBELGL FéL 6RaIG PIRITJIVK, AMiG A
KapOSZTA MEGPVHUL. EZT |S KISSé KIH(ITIuK.



3. ALEVELES TéSZTAT KITERiITJYuK, HOSSZANTI OLDALAN KB.
1/3-16 MEGKENJGK A KRUMPLIPGREVEL, MAJD BEBORITJIVK
A PIRiITOTT KaPOSZTavAL, éS FELTEKERJuUK. A SZELEKET
0SSZECSiPJuK €S ALAHAJTJVK. A RETEST SUTGPAPIRRAL
BELELT TEPSIRE TESSZuK.

4. A TETEJVET FELVERT TOJaSSAL MEGKENJGK, VILLAVAL
VAGY FOGPISZKaLoVAL MEGSZURKALIVK, MEGHINTJuK
KEvéS KoméNNYEL, éS MEGSuTJuK. ELGMELEGITETT
SUTOBREN 220 °Cc-0ON 20-30 PERCIG SuTJuK.

ELKéSZiTesS! IDG: K. 2 6RA




12.PECENA PROSENA KASA S SUHIMI SLIVAMI
SESTAVINE ZA 8 OSEB:

1 LONCEK PROSENE KASE
4 LONCKI NARAVNO MOTNEGA JABOLCNEGA SOKA
1 VECJE JABOLKO
1/2 2LICKE soOL|
200 G MEHKIH SVHIH SLIv BREZ KOSCIC
OLIVNO OLJE
SLADKOR v PRAHV Z vANILIJO (PO 2ELJI)

1. PROSENO KASO NA CEDILV SPEREMO POD TEKOCO
vODO IN DOBRO ODCEDIMO.

2. PEKAC NA TANKO PREMAZEMO Z OLIVNIM OLJEM, PO
NJEM RAZPOREDIMO PROSENO KASO, GROBO NARIBANO
JABOLKO, TER GROBO NAREZANE SUHE SL|VE.

3. SOK POCASI PREVIDNO ZLIJEMO v PEKAC. NE VSE NA
ENO MESTO, DA NE PREMAKNEMO PREVECE KASE. SOLIMO.
4. PROSENO KASO PECEMO NA 180 STOPINJ CELZ|JA,
PRIBLIZNO 1 VRO - ODVISNO OD GLOBINE PEKACA IN
PECICE.

5. PO PECENI KASI POTRESEMO MALO VANILJEVEGA
SLADKORJA v PRAHV IN SE TOPLO POSTREZEMO.

CAS PRIPRAVE: 1,5 LRI
41 LONCEK = 200 mL JOGURTOV LONCEK
OGNJEVAREN PEKAC MmER 18%26 cm



SULT KOLES ASZALT SZI|LvavAL

HOZZ3vALoK: (8 SZEMéLYRE)

1 POHaR KGLES
4 POHaR TERMESZETES, SZURETLEN ALMALE
1 NAGY ALMA
1/2 TEASKANAEL $6
200 G PUHA, MAGOZOTT ASZALT SZILVA
OLjvAOLAJ
VANILIaS PORCUKOR (iZLéS SZERINT)
ELKéSZjTés:
1. A KGLEST SZ(IRGBEN, FOLYS viZ ALATT aToBLIiTIGK,
MAJD JoL LECSEPEGTETJuK.

2. A H6ALLS TEPSIT vEKONYAN KIOLAJOZZUK,
RAaSZORJVK A KGLEST, A DURVARA RESZELT ALMmaT éS A
NAGYOBE DARABOKRA vaGOTT ASZALT SZ|LvaT.

3. AZ ALMALEVET LASSAN, 6VATOSAN ONTJGK A TEPSIBE
— NE EGY HELYRE, HOGY NE MOZDiTSUK EL A KGLEST.
MEGSOZZUK.

4. A KGLEST 180 °c-OpN KB. 1 6RaN AT SuTViukK - A
SuTeSI IDO A TEPSI meLYSeGeTAL éS A SUuTOTOL Fu66.
5. A KéSZ KOLESRE KEvéS VANILIaS PORCUKROT
SZORUNK, éS MELEGEN TALALJVK.
ELKéSZiTésI IDG: KB. 1,5 0RA
1 POHaR = 200 ML JOGHURTOS POHaR
H5aLLo TEPSI MERETE: 18 x 26 cm






ENA OD POMEMBNIH
SESTAVIN DPOMACEGA
LEDENEGA CAJA SICER Z
BRESKvAMI SO SEVEDA
SPET JABOLKA - A Hazj|
OSZIBARACKOS JEGESTEA
EGYIK FONTOS
ALAPANYAGA
TERMESZETESEN ISMeET AZ
ALMA.
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13.

SESTAVINE ZA 8 OSEB:

3L vODE
1 VRECK ZELENEGA CAJYA
41 2LICKA HIBISKVSOVIH cVETOV (ALl 3 VRECKE HIBISKVS
CAJA)
2 LIMOpI
SVEZA META
KOLICINA MEDV PO 2ELJI
BRESKVE (+ JABOLKA)
LED



1.CAJ SKUHAMO PO NAVODILU PROIZVAJALCA IN GA NEKOLIKO OHLADIMO.
SE v MALCE TOPLEGA VMESAMO MED IN VANJ NATRGAMO SVESE LISTE
METE.

2.CAJ DOBRO OHLADIMO, NATO PA DODAMO NAREZANE BRESKVE, SOK
LIMONE, SE mMALO SVEZE METE IN TIK PRED POSTRE2B0 $E LED.

CAS PRIPRAVE: 60 mMINVT (KER SE MORA CAJ OHLADITI. RAZEN, CE IMAMO OGROMNO
LEDV. 3))

HOZZ3vAL6K 8 SZEMELYRE:

3Lviz
T FILTER Z6LD TEA
1 TEASKANAL HIBISZKUSZVIRAG (VAGY 3 FILTER HIBISZKVSZTEA)
2 CITROM
FRISS MENTA
MEéZ jZLéS SZERINT
6SZIBARACK (+ ALMaEK)
JéG
ELKéSZiTes:

1. A TEAT A GYART6 VUTASITASAI SZERINT ELKéSZiTJIuK, mAJID KisSé KIHUTIGK. mé6
LANGYOSAN BELEKEVERJUK A MéZET, éS BELETEPKEDJGK A FRISS MENTALEVELEKET.

2. A TEAT ALAPOSAN LEHU(iTJuK, mAJD HOZZ3ADJUK A FELSZELETELT 5SZIBARACKOT,
A CITROM LEVET, méG EGY KEvéS FRISS MENTAT, véGul K6ZVETLENUGL TaLALAS
ELSTT A JEGET.

ELKéSZiTéSI IDG: KB. 60 PERC (MIVEL A TEANAK LE KELL H(LNIE - KIVéVE, HA NAGYON SOK JEGET
HASZNALUNK <

& = —1 .5 i ; 3 o :
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KUHAR CSABA STEFFEL NA SLOVENSKI VZORCNI KMETIJI JE vODIL
DELAVNICO - A SZLOVEéN MINTAGAZDASAG SZAKacSA, CSABA
STEFFEL VEZETTE A MUHELYMUNKaT.



Gombaleves

14.6060VvA JVHA

Hozzavalok:

3ek olaj, 1 kozepes fej voroshagyma, 2 sdrgarépa, 1
fehérrépa, 50dkg csiperkegomba, 8dkg hajdina, lek sg,
1/2kk érolt fekete bors, 1/2csokor petrezselyem, lek
apritott tdrkony, 175gr tejfal.

Elkészités:

A felapritott hagymdt megdinszteljiik az olajon, majd
radobjuk a megtisztitott, felapritott zoldséget is, és
néhdny percig egyiitt pdroljuk. Kozben a megtisztitjuk és
felapritjuk a gombdt, a hagymds zéldséghez adjuk, és
tovdbbi 4-5 percig egyiitt piritjuk. Felont jik 15dl vizzel,
beleszérjuk a fliszereket, a petrezselyembdl és a
tarkonybdl egy keveset félretesziink, felforral juk, sézzuk,
majd az alaposan megmosott hajdinat is hozzdad juk. Fedo
alatt, kis ldngon f6zziik 25 percig, néha megkeverjik, majd
a megfatt hajdindbol és a zoldségekbdl kimeriink egy részt,
botmixerrel piirésitjik, hozzdkever ik a tejfslt, par percig
még fozzik, igy slritjik be a levest. A végén megszorjuk a
félretett petrezselyemmel és tdrkonnyal. (5 fére, 60 perc).

SESTAVINE:

SVEZE GOBE - CEBULA - CESEN - OLJE ALI mAST - RDECA MLETA PAPRIKA
- SOL - POPER - LOVORJVEV LIST - mOKA (ZA PRE2GANJE) - KISLA
SMETANA - VODA



PRIPRAVA:

NA MASCOBI PREPRAZIMO DROBNO SESEKLJANO CEBULO, DA POSTEKLENI.
DODAMO NAREZANE GOBE IN JIH NA HITRO POPRAZIMO. PRIMESAMO
SESEKLJAN CESEN, RDECO MLETO PAPRIKO IN LOVORJEV L|ST, NATO
ZALIJEMO Z vODO. SOLIMO IN POPRAMO TER KUHAMO, DA SE GOBE

ZMEHCAJO.

POSEBEJ PRIPRAVIMO PREZGANJE 1Z MOKE IN mMASCOBE, GA RAZREDEIMO 2
MALO JUHE IN PRIMESAMO JUHI. NA KONCU DODAMO KISLO SMETANO,
DOBRO PREMESAMO IN JUHO SE NA KRATKO POKUHAMO.

POSTREZEMO TOPLO, PO 2ELJI S KRUVHOM.




”DODALI .SI'lO TUDI KORENCEK -
HOZZaADTuK A SaRGARePaT IS "







15.PEREC, PECEN NA VROCEM KAMNV

SESTAVINE:

500 G GLADKE mOKE
1 KOCKA SVEZEGA KVASA (ALI 1 G SUHEGA)
41 3LICKA SLADKORYA
1.5 2LICKE sOL|
PRIBLIZNO 300 ML mLACNE VODE
2 3L|c| OLJA
GROBA SOL ZA POSIP
(PO 2ELJI: KumINA ALI SEZAM)

H6KovoN SuLT PEREC

HOZZ3vALok:

500 G FINOMLISZT
1 KOCKA FRISS éLESZTGS (VAGY T G SZARITOTT éLESZTE)

1 TEQSKANAL CUKOR

1,5 TEASKANAEL $6
kK&. 300 mL LANGYOS viZ
2 Ev6KANAL OLAY
DURVA $6 A $Z6RaSHOZ
(iZLéS SZERINT: KoméNY VAGY SZEZaMMAG)



PRIPRAVA:

KvAS RAZTOPIMO v MLACNI vODI S SLADKORJEM IN PUSTIMO NEKAJ MINVT, DA SE
AKTIVIRA.
MOKO PRESEJEMO v SKLEDO, DODAMO SOL, OLJE IN KVASEC TER ZAMESIMO
GLADKO, mMEHKO TESTO.
TESTO POKRIJEMO IN PUSTIMO VZHAJATI PRIBLIZNO 45-60 mINVT, DA SE NJEGOV
VOLUMEN PODVOJI.
VZHAJANO TESTO RAZDELIMO NA MANJSE KOSE, I1Z KATERIH OBLIKUJEMO DOLGE
SVALJKE IN JIH ZAVIVEMO v OBLIKO PERECA.

PERECE POLOZIMO NA VROC KAMEN (ALI PEKAC), JIH PO 2ELJI RAHLO NAVLAZIMO
Z vODO, POSUJEMO Z GROBO SOLJO IN PO 2ELJI S KumINO ALI SEZAMOM.
PECEMO v DOBRO OGRETI PECICI PRI 220 °C PRIBLIZNO 15-20 MINVT, DA LEPO
PORJVAVIJO.

POSTREZBA:
PERECI SO NAJBOLJSI SE TOPLI, KOT PRIGRIZEK ALI PRILOGA K JUHAM.

ELKéSZiTés:

AZ éLESZTGT A LANGYOS VIZBEN A CUKORRAL FELFUTTATJVK.
A LISZTET TALBA SZITALJVK, HOZZ3ADJUK A S6T, AZ OLAJAT éS A
FELFUTTATOTT éLESZTGT, MAJD SIMA, LaGY TéSZTAT DAGASZTUNK.
A TéSZTAT LETAKARVA KB. 45-60 PERCIG KELESZTJiuK, AMiG A TéRFOGATA
MEGDUPLAZHDIK.
A MEGKELT TéSZTAT KISEBB DARABOKRA 0SZTJVK, HOSSZu RUDAKAT SODRUNK
BELSLGK, MAJD PEREC ALAKGRA FORMAZZVK.

A PERECEKET A FORRO KGRE (VAGY TEPSIRE) HELYEZZ{iK, SZiK$éG ESETéN
ENYHéN MEGVIZEZZ{;K, MEGSZORJVK DURVA SOVAL, iZLéS SZERINT KoméNNYEL
VAGY SZEZammMAGGAL.

ELSMELEGITETT SUTGBEN 220 °C-ON KB. 15-20 PERCIG SuTViK, AMiG SZép
ARANYBARNARA SulLNEK.

TaLALaS:
A PERECEK FRISSEN, MELEGEN A LEGFINOMABBAK, LEVESEK mELLé VAGY
ONALLOAN IS KiNaLHATGK.
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16A. (HAGYOMAaNYOS KRUMPLIS-LISZT)
HOZZavALok:

1 KG BURGONYA
Ke. 250 G LISZT ($ZuKSéG SZERINT)
$6
ZSiR VAGY OLAY
1 FEV HAGYMA

ELKéSZiTés:

A BURGONYAT MEGHamMOZZuK, FELKOCKazzZuK, mAJD $6S ViZBEN PUHARA FGZZuK.
A FOZBVIZET NEM 6NTJuK LE TELJESEN: ANNYIT HAGYUNK RAJTA, AMENNYI A
PuRéSITESHEZ SZi3KSéGES. A BURGONYAT 6SSZEToRJuK, mAJID FOLYAMATOS

KEVERéS MELLETT FOKOZATOSAN HOZZ3ADJUK A LISZTET, AMiG S(iR(, RAGACSOS

MASSZAT NEMm KAPUNK. A MASSZaT meG NéHaNY PERCIG FGZZiK, K6ZBEN
ERGTELJESEN KEVERJuK, HOGY NE CSOMGSODJON. EGY SERPENYGBEN ZSiRT (VAGY
OLAJAT) HEViTuNK, HOZZ3ADJUK AZ APRORA VAGOTT HAGYMAT, éS ARANYBARNERA
PIRITJVK. A FORRO HAGYMaAS ZSIRADeKBA KANALLAL BELESZAGGATJVK A DoDoLLET,

Kissé mEGPIRITJVK, MAJD 6VATOSAN aTFORGATJVK.

TaLALaS:
A DSDOLLET HAGYOMANYOSAN TEJFOLLEL, SAVANYG KaPOSZTavAL VAGY SALATavAL
KiNnaLJaK.



DoDOLE

(TRADICIONALNA
KROMPIRJEVO-MOCENATA JED)

SESTAVINE:

1 KG KROMPIRVA
PRIBLIZNO 250 G MOKE
(PO POTREBI)

SOL
MAST AL|I OLJE
1 CEBULA

PRIPRAVA:

KROMPIR OLUPIMO, NAREZEMO NA
KOSCKE IN SKUHAMO v SLANI vODI
DO MEHKEGA. TE VODE NE -
ODLIJEMO v CELOTI - PUSTIMO JE AW S WY 4
TOLIKO, KOLIKOR JE POTREBNO 24 1 & @ ® g
TLAZENJE KROMPIRJA. KROMPIR }l'}}ff i
PRETLAZIMO, NATO PA OB 1B '_ I &"
STALNEM MESANJU POSTOPOMA i ( % O
DODAJAMO MOKO, DA DOBIMO il X @
GOSTO, LEPLJIVO MASO. MASO SE [ I
NEKAJ MINUT KUHAMO IN MOENO
MESAMO, DA SE NE NAREDIJO A\ %\%
GRUDICE. v PONVI SEGREJEMO G
MAST (ALl OLJE), DODAMO
DROBNO NASEKLJANO CEBULO IN
JO PREPRAZIMO DO ZLATO RJAVE

G@ARVE. 2 2L1cO TRGAMO DGDILE D&DSLE TRADICIONALNO POSTREZEMO $
IN JIH DODAJAMO v VROZO

5 iy KISLIm ZELJEM, SOLATO ALI KISLO

CEBULNO MASCOBO, RAHLO SMETANO

POPECEMO TER PREVIDNO )
PREMESAMO.

=

POSTREZBA:



SE VEC RECEPTOV ZA DoDOLE

ToBBFéLE D6DOLLE RECEPTJE
16.6, 16.c, 16.0 & 16.E

4

PREKMURKSI Dodoli

Sestavine (za 4 osebe): | '

. 1 kg krompirja (mokaSaste sorte) - “u "

. 200-250 g gladke moke “ "
. 150 g ocvirkov ali slanine “‘
. sol po okusu ‘ ok
. voda (za kuhanje krompirja) '
. 1 ¢ebula (neobvezno - za dodaten okus)
Postopek priprave:
1 Olupi in narezi krompir na vedje kose.
2. Krompir daj v lonec, prelij z vodo in posoli. Kuhaj do mehkega (kot za
pire).
3. Ko je krompir kuhan, ne odlij vode - naj je ostane toliko, da je krompir e

vedno v tekotini (priblizno 2-3 cm nad krompirjem).

4. Vlonecs krompirjem poéasi vsuj moko v eni potezi, brez mesanja. Pokrij
s pokrovko in pusti stati priblizno 10 minut, da se moka »pari« nad krompirjem.

5. Po 10 minutah zaéni moénej$e mesati z leseno kuhalnico ali stepalko,
da nastane gosta, gladka masa brez grudic. To je najteZji del - masa postane zelo
gosta.

6. Na ponvi posebej zasekaj ocvirke ali na drobno narezano slanino, po
zelji dodaj $e narezano tebulo in praZi do zlato rjave barve.

- Dodole s pomogjo Zlice oblikuj v »Zli¢nike« ali jih samo naloZi na kroznik in
prelij z vro¢imi ocvirki ali slanino.

8. Postrezi vrote — samostojno ali kot prilogo (npr. k mesu ali kislemu
mleku).

Pripovedovala Terezija Vutko, zapisala Zoja Makoter.



Dodoli

Didoli so tradicionalna slovenska jed, znana po svojem preprostemu in bogatem okusu. Narejeni so iz
krompirja, moke, éebule in kisle smetane, kar ustvari kremasto in nasitno jed.

Sestavine:
. 500g krompirja
450g moke
Stepec sali
2 Hici svinjske masti ali zaseke
1 vedja tebula

400g kisle smetane

Postopek:

Krompir clupime, narefema nzs vedje kose in ga damo kuhat v slano vodo, Voda mora ravno prekriti krompir.
Ko je krompir skuhan, vode ne odlijemo ampak krompir v vodi pretladimo. Nato dedamo moko. 5 kuhalnico
mesamo tolike casa, da ne vidimo vel grudicin je testo lepljive. Med mesanjem to maso kuhameo priblizne 7
minut. Pri meianju si lahko pomagamo z elektriénim mesalnikom.

Pripravimo zabelo iz kisle smetane in praene cebule, Na maifobi prepraiimo ene vefjo Sebulo narezano na
kockice in ji dodamo Zlico mlete paprike in eno veliko kislo smetano. Sestavine kuhamo do vretja. Nato z leseno
kuhalnico srefemon iz lepljive mase manjse koécke didolov in jih dajema v skledo, Tako narezane didole
zalijemo z zabelo.




Sestavine:
Krompir

Moka

Sestavine za preliv:
Cebula
Zaseka
Rdeta paprika v prahu

Kisla smetana

Postopek:

Najprej olupimo krompir in ga skuhamo v slani vodi. Ko je krompir skuhan ga
pretlatimo (vode ne odlivamo) dodamo moko in zmeSamo v gladko maso. Na
zaseki preprazimo &ebulo dodamo rdeco papriko in kislo smetano. Nato z Zlico

oblikujemo Zli¢nike in jih prelijemo z prelivom. Dober tek! ¥

Recept mi je povedala babica Marija.

KO;]Y QAN Belpe



LiK NA DRAVVNO ZREJZAMO, Vv ZIREJV SPRAZIMO.
KROMCA OLiiyPAMO, NA SAVBA ZREJZAMO PA
STJiUJAMO v SOLEJNOJ VODEJ. VTJuP ZMmuzDbJIimo
KROMCA Z mELOM (CA. 1 KG). Zz 2LICO VoPVBAREMO
NA FALATE PA Z LiKOM SPECEMO. AJY MALO
SKAVRDJO DOBI. TAK BAVKSTJII 2mA mA.

CEBULO DROBNO NAREZEMO IN JO NA MASCOBI PREPRAZIMO.
KROMPIR OLUPIMO, NAREZEMO NA REZINE IN GA KUHAMO v
SLANI vODI. NATO KROMPIR SKUPAJ Z MOKO (PRIBLIZNO 1

KG) PRETLACIMO. Z 2LICO MASO POLAGAMO NA VROCO PONEV
IN JO SKUPAJ S CEBULO NA MASTI SPECEMO. NAJ SE MALO

ZAPECE SKORJICA. TAKO ImA PECENA JED BOLJSI OKVS.

A HAGYMAT APRORA vaGJVK, mAJD ZSIRADEKON
MEGPIRITJIJVUK. A BURGONYAT MEGHamMOZZvK,
SZELETEKRE vaGJuK, éS 565 ViZBEN MEGFHZZiK.
EZUTAN A BURGONYAT A LISZTTEL EGYUTT (KB. 1 KG)
0SSZETORJGK. A MASSZAT KANALLAL FORRG SERPENYSRE
TESSZiiK, éS A HAGYMaS ZSiRADéKON MEGSuTJuK.
HAGYJUK, HOGY ENYHéN KeRGESRE SiLJoN. iGY AZ
ELK@SZiLT éTEL iZLETESEB® LESZ,



11.R3BAVIDéKI CSUTRI LEVES
PORABSKA JVUHA

SESTAVINE:

(PO 2ELJI) 1 KG SVINJSKIH KOSTI ALI SVINJSKIH REBRC
30 DAG KUHANEGA PREKAJENEGA MESA
2 KG PESE
1 VECJA CEBULA
2 STROKA CESNA
4 LOVORJEVI LISTI
soL
MLETA RDECA PAPRIKA
2 iLIcI mOKE
2 2LICI KISLE SMETANE
5 DAG MASTI
1 32LI1cA KISA (10-ODSTOTNEGA)
vODA

ZA SKUTNE ¢MOCKE (CSVTRI):
2 DL KISLE SMETANE
2 iLICI mMOKE
MALO VODE

PRIPRAVA:

CE VPORABLJIAMO MESO ALI KOSTI, JIH NAJPREJ DAMO KVHATI v VECJI
LONEC Z vODO. MEDTEM OLUPIMO IN NAREZEMO PESO NA VECJE KOSE.
CEBULO DROBNO SESEKLJAMO, CESEN NASEKLJAMO.

KO JE MESO DELNO KUHANO, v LONEC DODAMO PESO, CEBULO, CESEN,
LOVORJEV LIST IN SOL. KUHAMO, DOKLER SE PESA NE ZMEHCA.
MED KUHANJEM PRIPRAVIMO PRE2GANJE: NA MASTI POPRAZIMO MOKO,
DODAMO MLETO RDECO PAPRIKO IN TAKOJ ZALIJEMO Z mALO JUHE, DA
SE NE PRISMODI. PREZGANJE PRIMESAMO JUHI.

KO JE PESA KUHANA., JUHO RAHLO OKISAMO S KISOm.



PRIPRAVA SKUTNIH ¢mOCKOV:

v SKLEDI ZMESAMO KISLO SMETANO, mOKO IN mALO VODE, DA
DOBIMO GOSTO MASO. Z 2LICKO ZAJEMAMO MAJHNE CMOCKE IN JIH
PODAJAMO v VRELO JUHO. KUHAMO SE PRIBGLIZNO 10-15 MINVT, DA

CMOCKI PRIPLAVAJO NA POVRSJE IN SE SKUHAJO.

NA KONCU PO POTRERI SE SOLIMO, PREMESAMO IN JUHO
POSTREZEMO VROCO.

POSTRE2BA:
PORABSKO JUHO S SKUTNIMI CMOCKI POSTREZEMO S SVEZIM
KRUHOM. PO 2ELJI JO LAHKO DODATNO OBOGATIMO S KISLO
SMETANO.

HOZZavALoK:

(OPCIONALISAN) 1 KG SERTESCSONT VAGY SERTéSBORDA
30 DKG FSTT FuSTOLT Ha$
2 KG CSVUTRI RéPA
1 NAGY FEJ VoROSHAGYMA
2 GEREZD FOKHAGYMA
4 8ABSRLEVEL
$6
GROLT PIROSPAPRIKA
2 EVGKANAEL LISZT
2 EVGKANAEL TEJFoOL
5 DKG ZSiR
1 Ev6KANaL 10%-08 ECET
viZ

A CSUTRIHOZ:
2 DL TEJFo6L
2 EvGKANAEL LISZT
KEvés viZz



ELKéSZiTeés:

HA CSONTOT VAGY HaST HASZNALVNK, AZT ELGSZ6R EGY NAGYOBE
FAZéKBAN ViZBEN FELTESSZuK FONI. K6ZBEN A CSUTRI RéPAT
MEGHamOZZuKk éS NAGYOBE DARABOKRA vaGJUK. A VoRGSHAGYMaAT
FINOMRA APRITJVUK, A FOKHAGYMAT FELVaGJVK.

AMIKOR A Ha$ FéLIG MEGFOTT, HOZZ3ADJVK A CSUTRI RéPaT, A
VORGSHAGYMAT, A FOKHAGYMAT, A BABERLEVELET é5 A S6T. ADDIG
FSZZiiK, AMiG A CSUTRI RéPA MEGPVHUL.

KGZBEN ELKéSZiTJuK A RaNTasST: A ZSiRON MEGPIRITJVK A LISZTET,
HOZZ3aADJVUK AZ GROLT PIROSPAPRIKAT, MAJD AZONNAL FELONTVUK EGY
KEvéS LEVESSEL, HOGY NE éGJEN MEG. A RANTAST A LEVESHEZ ADJVK.

AMIKOR A CSUTRI RéPA MEGFGOTT, A LEVEST ENYHéEN SAVANYITJIVK AZ
ECETTEL.

A CSUTRI ELKéSZiTeéSE:

EGY TALBAN 6SSZEKEVERJGUK A TEJFOLT, ALISZTET éS EGY KEvéS VIZET,
HOGY SURU MASSZAT KAPJUNK. KISKANALLAL KIS GALUSKAKAT
SZAGGATUNK A FORRASBAN Lév( LEVESBE. KoRruLBELGL 10-15 PERCIG
FSZZiiK, AMiG A CSUTRIK FELJONNEK A LEVES TETEJéRE éS MEGFONEK.

A VéGeéN SZiiKSeG SZERINT MméG $S6ZZVK, JoL ELKEVERVGK, éS FORRON
TaLALJVK.

TaLALaS:

A RaBAVIDéKI CSUTRI LEVEST FRISS KENYERREL KiNaLJUK. jZLéS SZERINT
TEJFOLLEL IS GAZDAGITHATO.






Gyiimélcsds hajdinamadlé

Hozzdvaldk: 50 dkg gyiimélcs (korte, cseresznye, szilva,
vagy tetszés szerinti idénygyiimélcs), 30 dkg kristdlycukor
a gyiimélcsokhoz. hat dl aludttej, 2 kdvéskandl
szddabikarbdna, 2 kdvéskandl sd, 2 kdvéskandl
kristdlycukor, kb. 14 evékandl bizaliszt, 8 evékandl
hajdinaliszt. A tepsi zsirozdsdhoz és a siitemény
locsoldsdhoz sertészsir, egy dl tejfol, a tetejére porcukor.
A gyiimdlcsoket megtisztitjuk, maghdzukat (magjukat)
eltdvolitjuk, és felkockdzzuk. Egy tdlban dsszekeverjik a
kristdlycukorral.

Az aludttejbe beletessziik a szédabikarbénat, sét, cukrot,
a bizalisztet, a hajdinalisztet, és alaposan kikever juk.
Piskéta siir(iségli tésztamasszdt kapunk, amit kizsirozott
tepsibe dntiink. A tetejét megszérjuk gylimslesokkel,
meglocsoljuk tejfollel, és olvasztott zsirral. Elémelegitett
siitében kisiit jiik. Kicsit hilni hagyjuk, majd szeleteljiik.
Tetejét meghinthet jiik porcukorral.

(371eWYNIarvH
§05570WNAH9) V10 AoarV INaV$S
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SESTAVINE:

AJDOVA MOKA
JAJCA
SLADKOR
MLEKO ALI JOGURT
OLJE AL| STOPLJENO MASLO
PECILNI PRASEK
SEZONSKO SADJVE (NPR. SLIVE, JABOLKA, HRUSKE ALI DRUGO SADJE)
PO 2ELJI: SCEPEC SOLI, VANILJEV SLADKOR ALI CIMET

PRIPRAVA:

vV POSODI ZMESAMO JAJCA IN SLADKOR, DA ZMES POSTANE SVETLA IN PENASTA.
DODAMO MLEKO (ALI JOGURT) TER OLJE OZIROMA STOPLJENO MASLO IN DOBRO
PREMESAMO. NATO PRIMESAMO AJDOVO MOKO, PECILNI PRASEK IN PO 2ELJI SE
SCEPEC SOL| ALI DRUGE ZACIMBE.

SADJE OPEREMO, PO POTREBI OLUPIMO IN NAREZEMO NA MANJSE KOSCKE. PEKAC
NAMAZEMO Z MASCOBO IN VANY VLIVEMO PRIPRAVLJIENO MASO. PO VRHY
ENAKOMERNO RAZPOREDIMO SADJE IN GA RAHLO POTISNEMO v MASO.
ZLIVANKO PECEMO v OGRETI PECICI, DOKLER NI LEPO ZAPECENA IN ZLATO RJYAVE
BARVE. KO JE PECENA, JO NEKOLIKO OHLADIMO, NATO NAREZEMO IN POSTREZEMO.

POSTREZBA:
SADNA AJDOVA ZLIVANKA JE ODLICNA KOT SLADICA ALI MALICA. POSTREZEMO JO
LAHKO SE TOPLO AL| HLADNO, PO 2ELJI POSUTO S SLADKORJEM v PRAHV.
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19.LANGAS - LANGOS



LaNGOS

HOZZ3avALoK:
50 DKG LISZT
1,5 DL TEJ
1 JOGHURT
1 TOJaS
1 KavésKanNaL $6
1 KavéSKANaL CUKOR
1 CSOMAG SGUTGPOR
KB. 2 DKG éLESZT(
OLAJ A SuTeéSHEZ
A RECEPTET mARIJA HOZJAN NAGYMAMA MONDTA EL.
(LARISA HOZJAN)



20.“02ENJENA KASA"

PROSO + AJDA = LEP PAR

KGLES + HAJDINA = SZéP PaR
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HazZAS KasA
(O2ENJENA KASA)
HOZZ3avALoK:
- KRUmMPLI (BURGONYA)
- KGLES
- HAJDINA
- ZSiR
ELKéSZiTés:
A HAJDINAT éS A KSLEST KuLoN-KiuLoN MEGFGEZZiK.
A KRUMPLIT MEGHamMOZZuK, FELKOCKazZzukK, é$ 565 ViZBEN
MEGFBZZiK.
AMIKOR MINDEN MEGFOTT, A KGLEST €S A HAJDINAT A KRUmMPLIHOZ
ADJVK.
ZSiRT TESZuNK HOZZ3, mMAJD AZ EGESZET JoL 6SSZEKEVERJuK.
iGY KAPJUK MEG A HAZAS KasSarT.




Kcuy SMO DELAL| SE

BUCNIN OLIJON




MELLé méG CSINALTUNK
T6KMAGOLAJJAL.

21.ZELENA SOLATA z BUCNIM OLJEM

SOLATA Z BUCNIM OLJEM JE NASITNA SOLATA, KI JE
LAHKO TuDl SAMOSTOJNA JED. OBOGATIMO JO LAHKO $
SEMENI (BUCNA SEMENA) IN TRDO KUHANIM JAJCEM, NA
KONCU DODAMO SE BUCNO OLJE. NAJBOLJSE JE DOMACE

GOSTO BUCNO OLJE, KI IMA IZRAZIT VONJ IN OKUS.

PRIPOMOCKI: F '} . ‘
VECJA POSODA e
CEDILO ) S ~gm

MANY3I NO% =

DESKA ZA REZANJE
2 3Licl (ZA MESANJE)

SESTAVINE:
POLJUBNA ZELENA SOLATA (KRISTALKA, RUKOLA, MOTOVILEC, MLADA SPINACA)
SOL (PO OKvsv)
DOMACE BUCNO OLJE
DOMACI JABOLCENI KIS
1-2 TRDO KVHANI JAJCI (PO 2ELJI)

POSTOPEK:

UPORABIMO LAHKO KATEROKOL| VRSTO ZELENE SOLATE, POZImI TuDI RADIE. ODLOEIMO SE
LAHKO ZA SAMO ENO VRSTO (NPR. KRISTALKO, RUKOLO, mLADO SPINACO, MOTOVILEC AL|
KAKSNO DRUGO) ALI PRIPRAVIMO MESANICO RAZLIENIH VRST. SOLATO OTREBIMO, I1ZLOCIMO
POSKODOVANE DELE RASTLINE, DOBRO OPEREMO IN ODCEDIMO NA CEDILU. ODCEJENO
STRESEMO v VECJO POSODO. TRDO KUHANO JAJCE NAREZEMO NA TANJSE KOLOBARVE. PO
2ELJI JIH LAHKO NAREZEMO TUDI NA MANJSE DELE. DODAMO JIH NA SOLATO. vSE SKupPAJ
PRELIJEMO Z DOMACIM BUCENIM OLJEM, DOMACIM KISOM IN PREMESAMO Z 2 :LICAMA.
SOLATA JE PRIPRAVLJENA. POSTREZEMO JO TAKOJ.



ToKMAGOLAJOS Z6LDSALATA

A ToKMAGOLAJOS SALATA TapLalo éTEL, AMELY 6NaLLo
FOGaSKeNT IS FOGYASZTHATG. GAZDAGITHATJVK
TOKMAGGAL éS KEmeNYRE FOTT TOJaSSAL. A LEGJOBE A
Hazl, SGRU ToKMAGOLAJ, AMELYNEK JELLEGZETES ILLATA
éS iZE VAN.

ESZK6ZoK:
-\ : \/ - NAGq Tél—
\
| \/ / - SZ(R6
) - KISEBB Kés
- vaGoDESZKA

- 2 EV6KAN&L (KEVERESHEZ)

HOZZ3avALoK:
- ZHLDSALATA TETSZéS SZERINT (FEJES SALATA, RUVKKOLA, MADaRSALATA,
BéBISPENGT: TELEN CIKORIA 1S)
- 86 (iZLéS SZERINT)
- HaZ| ToKkmAGoLAY
- Haz| ALMAECET
- 1-2 KEMéNYRE FSTT TOJaS (OPCIONALIS)

ELKéSZiTeés:

A SALATAT MEGTISZTiTJUK, A SéRULT RESZEKET ELTavOLiTJUK, ALAPOSAN
MEGMOSSUK, MAJD SZ(iRGBEN LECSEPEGTETJGK. A LECSEPEGTETETT SALATAT NAGY
TaLBA TESSZuK. A KEMENYRE FOTT TOJAST KARIKAKRA VAGY KISEBEB DARABOKRA
VaGJUK, éS A SALaTaHOZ ADJVK. HaZ| To6KMAGOLAJJAL éS ALMAECETTEL
MEGLOCSOLJVUK, jZLéS SZERINT MEGS6ZZUK, mAJD KéT EvGKANALLAL 6VATOSAN
0SSZEKEVERVGK. AZONNAL TALALJVK.



22 KUKARCNI 2GANIKI KUKORICAGANICA -
- VEC VARIANT ToBBFéLE valLTOZAT
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V VROCEM POLNOMASTNEM KRAVJEM MLEKvV
FORRO, TELJES TEJBEN

HOZZ3avALoK:
- KUKORICALISZT (30 DKG)
- $6
- viZ (KB. HQROMSZOR ANNYI, MINT A GaNICA MENNYISEGE)

ELKéSZjTés:

A VIZET MEGS6ZZUK éS FELFORRALJUK. A FORRASBAN Lév( ViZBE
BELESZORJVK A KUKORICALISZTET. AMIKOR A LISZT MEGFG, JolL
0SSZEKEVERJUK VAGY FAKANALLAL 6SSZEToRJiK.
LEGALABE FéL 6RalG FO6ZZiiK, A FELESLEGES VIZET LEGNTJiK.

A GANICAT TaLBA TESSZiK, éS FORROG TEJJEL VAGY FEHéR KavéevAL
LEGNTJGK.

A RECEPTET ANGELA HORVAT NAGYMAMA ELMONDASA ALAPJAN
JEGYEZTE LE GASPER VvUCKO.



EZEK A GaNIcaK clKorIAKavéBA
VANNAK TALALVA _ICAZiN FINOMAK |

3GANCI 50 POTOPLJENI v KAVO 1Z

CIKORIVE - ZELO FInI |

Mezei kating

Akatdng virdgai

Rendszertani besorolas

Orszag

Torzs
Csoport
Csopaort:
Csoport:

Rend:

Csalad

MNemzetség-

csoport

Nemzateda:
.PI'I‘..’I'-L.I’-._I

Faj

Novények (Plantae)
Larvatermak
(Magnoliophyta)
Valodi ketszikiek
(eudicots)
Astendae
Euastends
Fészkesviragzatiak
(Asterales)
Oszirdzsafélék
(Asferaceag)

Katangrokondak

Katang (Crchovium)
C. intybus

Tudominyos név

Cichorium intybus

L

@ I\Iavadnl polrosnlk

.

£

MNavadni potrodnik (Cichorium pumilum)
Znanstvena klasifikacija
Kraljestvo: Plantae (rastline)

Deblo: Magnoliophyta
(kritosemenke)

Razred: Magnoliopsida
(dvokaliénice)

Red: Asterales (kosarnice)

DruZina: Asteraceae (nebinovke)

Rod: Cichorium
\rsta: Cichorium intybus
L

Via3adiNiMm :se¥yyod/JIA



23.KORVZNA VLEJVANKA 2
JABOLK| - SLADICA :)
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KUKARCNA VLEJVANKA Z KUKORICAS LEPéNY ALMmavAL

DzABOLKAMI
PECENJE: 30 mIN SuTésl IDG: 30 PERC
PRIPRAVA: 10 mIN EL5KéSZiTéS: 10 PERC
ZA: 12 OSE®R ADAG: 12 F6 RéSZéRE
SESTAVINE: HOZZ3vALoK:
3% L TEY
34 L mLEKA 2 NATGR JOGHURT
2 NAVADNA JOGURTA 5 EvGKANAL CUKOR (JOBB A BARNA CUKOR)
5 3LIC SLADKORJA (BOLJEI JE RVAVI) 41 POHAR TEJFoL (KENESHEZ, IGéNY SZERINT)
1 KISLA SMETANA (ZA PREMAZ PO 2ELJI) 2 NAGYOBE TOJas
2 VEZJI JAJCI Z NAGYOBE ALMA
2 VEEI! JABOLKI KUKORICALISZT (LE:ETTE :f:;zz :;IKORICALISZT, FELE
e
oruzia moxﬁl{:lc-:.m:op"i',:?(L(K?":szl.ﬁf)m POt OSTRE) SUTOPOR (iZLéS SZERINT)
s . L (U HE VP 2 . Haz| LEKvaR (BARACK-, $ZILvA-, MEGGY-,
OMACA MARME ADAV(I?AREI-ICNA. SLIVOVA, VISNJEVA, CSERESZNYELEKVAR STB.)
CESNVEVA ...)
L [ z [l [ :
POSTOPEK: 1.4 TE 57"25 c;;:s 0
. JET,AJ URTOT, A
1. MLEKO, JOGURT, JAJCA

TOJASOKAT (éS A CUKROT, iZLéS
SZERINT) JoL 6SSZEKEVERJuUK, mAJD
ANNYI KUKORICALISZTET ADUNK

(SLADKOR PO 2ELJI) DOBRO
ZMESAMO TER DODAMO TOLIKO

MOKE, DA JE MASA MALO BOLJ HOZZ4, HOGY A MASSZA KISSé
GOSTA KOT ZA PALACINKE. SGR(IBB LEGYEN, MINT A
2. JABOLKA OPEREMO, OLVPIMO IN PALACSINTATESZTA.
NARIBAMO TER JIH DODAMO K 2..Az ALMAKAT MEGMOSSUK,
MASI. vSE SKupAJ DOBRO MEGHaMOZZuK, LERESZELJuK, MAJD

A MASSZAHOZ ADJVK. AZ EGESZET

- ALAPOSAN 6SSZEKEVERJGK, éS EGY
POMASCEN IN POMOKAN PEKAC CCA  KIvAJAZOTT, LISZTEZETT TEPSIBE

NA 1 Cm DEBELO. Z 2LICKO PO ONTJGK KB. 1 ¢m VASTAGON. A
VRHU NAREDIMO KUPCKE Z DOMACO TETEJERE KANALLAL KIS HALMOKAT

PREMESAMO IN PRELIVEMO v

MARMELADO. TESZuNK A HaZl LEKVARBOL.
3. PECEMO PRI 180 STOPINJAH 02, LE:; 4305 ;f—on sazaean. Amic AE
DOKLER NI VLEJVANKA ZLATO eNY SZep A’;::’ ARN&RA NEM
ZAPECENA. '

4. 1GéNY SZERINT A méG MELEG

4. PO 2ELJI SE VROCE PECIVO SUTEMENYT TEJFOLLEL MEGKENJGK.

NAMAZEMO S KISLO SMETANO.



OPOMBA: NAMESTO MEGJEGYZéS: A CUKOR
SLADKORJA SMO VPORALBILI  HELYETT INKaB® 2 éDES
RAJVE 2 SLADKA JABOLKA, KI ALMAT HASZNALTUNK,

STA 2E MALO MOKASTA IN AMELYEK maR Kisse
IMATA NAGUBANO LUPINO. LISZTESEK vOLTAK éS RaNcos$
HéJuAK.

S T - "
. -‘m ‘v
.| 4
. i t -
v " .

NEKOC JE BILA VZLEJVANKA ZARADI SVOJE PREPROSTOSTI,
A ODLICNEGA OKUSA ZNANA SKORAJ PRI VSAKI HISI. PRAV
TAKO SE JE NJEN RECEPT PREDAJAL 1Z RODA v ROD, ZATO

JE BILA PRI VSAKI GOSPODINJI MALCE DRUGACNA.

REeGEN A VLEJVANKA EGYSZER(iSEeGE éS KivaLé iZE mIATT
SZINTE MINDEN HaZyaL ISMERT VOLT. A RECEPT
GENERACIOROL GENERACIORA 6ROKLODOTT, EZERT MINDEN
HaZIASSZONYNAL KISSé masSKépPP KéSZiLT.



23.A Domace vzlejvanke Héz, MéLé

po receptu moje babice

Za pripravo potrebujemo:

6858 Moka (pol ostre, pol gladke)
360g Navadm jogurt

2 Jajc1

3 zlice, (na koncu Se za na vrh) Kisla smetana

2 &Cepca Sol

0.5 Pecilmi pragek

Za premaz pekaca bomo potrebovali $e malo masla in olja.
Postopek priprave:

Vzamemo skledo ter vanjo zmesamo vse tekoce sestavine. Dodamo e moko
zmeéano z pecilnim pragkom, nato pa mesamo da masa ne bo imela grudic ter
mehurékov. Preden maso vlyjemo v peka¢ ga moramo namazati z oljem ter
maslom, medtem pa pecico segrejemo na 210 stoping. Nastalo maso pec¢emo do
zlato-rjave barve. Ko so yzlgjvanke pecene jih premazemo se s kislo smetano ter
posujemo s sladkorjem.

-Pr1 peki se véasih naredyo mehuréks; ko se bo jed ohlajala, bodo poéils,
-Ko delamo vzlgjvanke ne varéuymo s sestavinami.

Neko¢ je bila vzlejvanka zaradi svoje preprostosti, a odlicnega okusa znana
skoraj pr1 vsaki hid1. Prav tako se je njen recept predajal 1z roda v rod, zato je
bila pr1 vsaki gospodinji malce drugacéna.

Slike: 1. slika: kako naj bi izgledala gotova sladica, slika 2: 1zgled mase ter pekada

;

4 g
!.'r“

} i ¥ AJ“ ‘S‘wﬂ‘ﬂ_

Pripovedovala babica Marija, zapisala Ana Baladic




HaZi maLé
A NAGYMAMaM RECEPTJE SZERINT

HOZZ3vALoK:
685 G LISZT (FELE RETESLISZT, FELE FINOMLISZT)
360 G NATUR JOGHURT
2 TOJYaS
3 EVGKANAL TEJF6L (A véGéN MéG A TETEJERE 1S)
2 CSIPET $6
0.5 cSOMAG SGUTGPOR
A TEPSI KIKENéSEHEZ méG EGY KEvéS VAJRA €S OLAJRA LESZ $Zi1KSé6.

ELKéSZiTéS:
EGY TaLBAN 6SSZEKEVERJGK AZ 6SSZES FOLYEKONY HOZZ3vALGT.
HOZZ3ADJVK A SuTGPORRAL ELKEVERT LISZTET, mAJD ALAPOSAN
ELKEVERJGK, HOGY A MASSZaBAN NE MARADJANAK cSOMAK vAGY
LéGBUBOREKOK.
MIELGTT A MASSZAT A TEPSIBE GNTENéENK, A TEPSIT OLAJJAL éS VAJJAL
KIKENJUK, K6ZBEN A SUTOT 210 °C-RA ELOGMELEGITJGK.
A MASSZAT ADDIG SuTJiK, AMiG SZéP ARANYBARNARA NEM SiuL. AMIKOR A
VLEJVANKA MEGSULT, MEGKENJGK TEJFOLLEL, MAJD MEGSZHRIVK
CUKORRAL.

MEGJEGYZéSEK:
- SuTéS K6ZBEN IDGNKENT BUBOREKOK KELETKEZNEK: AHOGY AZ éTEL H(iL,
EZEK KIPUKKADNAK.
- A VLEJVANKA KéSZiTéSEKOR NE SPOROLJUNK A HOZZavALGKKAL.

REGEN A VLEJVANKA EGYSZER(156GE é5 KivaLo iZE MIATT SZINTE mINDEN
HaZNaL ISMERT VOLT. A RECEPT GENERACIOROL GENERACIORA
OROKLGODOTT, EZERT MINDEN HAZIASSZONYNAL KISSé masSKepPP KeSZuLT.

KeéPEK: Képq: A KéSZ SUTEMéNY KINEZETE, KéP2: A MASSZA éS A TEPSI KINEZETE

ELMONDTA MARIVA NAGYMAMA, LEJEGYEZTE ANA BALAZIC.
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KUKORICaS maLeé

HOZZ3vALoK:
4 TOVaS
3 DL CUKOR
(EZEKET 6SSZEKEVERJGK)

HOZZ3ADJVK:

3 DL KUKORICALISZT
1.5 DL FINOM FEHER LISZT
1 cSOMAG SuTSPOR
41 DL éTOLAY
1DL TEJ
3 RESZELT ALMA
KEvéS $6

MINDENT JoL 6SSZEKEVERGNK.

A MASSZAT KIVAVAZOTT FORMABA oNTViK, ELOMELEGITETT SUuTOBEN 200 °Cc-0ON 15-20 PERCIG
SuTJuk.
A MEGSULT VLEJVANKAT TEJFOLLEL MEGKENJGK, MAJD CUKORRAL MEGSZHRJVK.

ROZINA KRAMAR NAGYMAMA ELMONDAISA ALAPYAN.
RAJZOLTA: mMASA PALDAVF.

23.c.ZLEJVANKA

TEO LEBAR STAMAN PO RECEPTV STARE MAME BABICE VIDE LEBAR
SESTAVINE:

2 JAJCI
0.5 L mLEKA
1 JOGURT (180 6)
4 3LICKE SLADKORVA
POL 3LICKE PECILNEGA PRASKA
SoL
MOKA PO OBCUTKU - mALO TRSA MASA



DODATKI:
MARMELADA ALI KISLA SMETANA IN KRISTALNI SLADKOR

POSTOPEK:

STEPEMO JAJCE IN DODAMO MOKO, JOGURT, SLADKOR,SOL N PECILNI PRASEK.
MOKO DODAJAMO PO :LICAH, DA DOBIMO MALO TRSO ZMES ZA PALACINKE.
MASO VLIJEMO v PEKAC IN PECEMO, LAHKO 2E DODAMO MARMELADO. 25
MINVT 200 °c.

KO JE 08 ROBOVIH RAHLO RJAVA, JO VZAMEMO IZ PECICE. ZA DRVGO
RAZLIEICO NA VROCO NAMAZEMO KISLO SMETANO IN POSIPAMO S KRISTALNIM
SLADKORJEM.

POAKAMO, DA SE OHLADI.

Auar CCass CA:IR Cassn
cabin g cabin air filter

air filtar
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maLé
TEO LEBAR STAMAN - A NAGYMAMA, VIDA LEBAR RECEPTJE SZERINT

HOZZ3vALok:

2 TOJAS
0.5L TEJ
41 JOGHURT (180 G)
4 TEASKANAL CUKOR
% TEaSKANaAL SuTGOPOR
$6
LISZT SZ3KSeG SZERINT - KISSé S(IR(IBE TéSZTA

ELKéSZiTes:

A TOJASOKAT, A TEVET, A JOGHURTOT éS A CUKROT EGY TALBAN 6SSZEKEVERVGK. HOZZ3ADJVK A
SUTOPORT, EGY CSIPET S6T, MAJD FOKOZATOSAN ANNYI LISZTET KEVERuUNK BELE, HOGY KiSSé
SUR(IBE MASSZAT KAPJUNK.

A TEPSIT OLAJJAL KIKENJGK, A MASSZAT BELEGNTJiK, MAJD ELSMELEGITETT SUuTGBEN 200 °C-ON
KB. 25 PERCIG SuTJiiK, AMiG A TETEJE SZép ARANYBARNARA NEM SulL.

A MEGSULT ZLEJVANKAT iZLéS SZERINT LEKVARRAL VAGY TEJFOLLEL MEGKENHETJGK, &5
KRISTALYCUKORRAL MEGSZORHATJVK.

VLEJVANKA S SEDENIM MLEJKOM (KISLIm mLEKOmM:
DANES VPORABLJIAMO NAVADNI JOGURT ALI KEFIR) SE
JE NAJVECKRAT PEKLA OB VECERIH, ZLASTI, KO SO
DOBILI KAKSEN OBISK. vCASIH SE JE SPEKLA TuD| 2A
KOSILO ZRAVEN JUHE. PEKL| SO JO, KADAR SO IMELI
CAS, VOLJO IN SESTAVINE. PRIPRAVIL]I SO JO Vv
ZAHVALO ZA POMOC PRI RAZNEM DELV. VELIKOKRAT
JE BILA TO VLEJVANKA 1Z PSENICNE MOKE, SAJ SO LE
TE IMELI NAJVEC. VSE TO NAM JE PRIPOVEDOVALA
MARIJA ZIZEK.



SESTAVINE:

1L SEDENEGA MLEKA
2 JaJcCl
4 3LICKA SODE BIKARBONE
8 3LIc SLADKORJA
18 ZVRHANIH 2LIC MOKE
SCEPEC sOL|

PREMAZ:

VRNJE (KISLA SMETANA)
KRISTALNI SLADKOR

PRIPRAVA:

JAJCI IN SLADKOR TER SCEPEC SOLI PREMESAMO v POSODI, DODAMO POLOVICO
MOKE IN POLOVICO SEDENEGA MLEKA. SPET NARAHLO PREMESAMO IN DODAMO
SE PREOSTALO POLOVICO MOKE IN SEDENEGA MLEKA. vSE SKUPAJY PREMESAMO
IN VLIVEMO v PEKAC TER PECEMO NA 200 °c 20-30 mINVT. PO KONCANI PEKI
VLEJVANKO PREMAZEMO Z VRNJEM IN POSIPAMO S KRISTALNIM SLADKORJEM.

A VLEJVANKA S SEDENIM MLEJKOM (SAVANYG TEJJEL: mA
LEGGYAKRABBAN NATuR JOGHURTOT VAGY KEFIRT HASZNALUNK)
LEGGYAKRABBAN ESTENKENT KeSZuLT, KGiLONGSEN AKKOR, AMIKOR
VENDEGEK éRKEZTEK. ELOFORDVULT, HOGY EBEDRE IS MEGSuTOTTEK,
LEVES mELLé. AKKOR KéSZIiTETTéK, AMIKOR VOLT ID3, KEDV é$
ALAPANYAG. GYAKRAN HaLaBoL SuToTTéK MEG KiLoNFéLE
MUNK3KERT KAPOTT SEGITSéGERT. SOKSZOR BuZALISZTBGL KéSZuLT,
MIVEL EBBGL aLLT RENDELKEZESRE A LEGT688. MINDEZT MARIVA
ZIZEK MESELTE EL NEKuNK.



HOZZ3avAL6K:
1L ALUDTTEY
2 TOJaS
1 TEaSKANAL SZoDABIKARBONA
8 EvBKANAL CUKOR
18 PuPOZOTT EVSKANEL LISZT
EGY CSIPET $6
TETEJéRE:
VRNJE (TEJF6L)
KRISTALYCUKOR
ELKéSZiTés:
A TOJASOKAT, A CUKROT é$ EGY CSIPET SOT EGY TaLBAN
0SSZEKEVERJGK, mAJD HOZZ3ADJUK A LISZT FELET éS A
SEDENEGA MLEKA FEL@T. ISméT 6VATOSAN ELKEVERJGK,
EZUTAaN HOZZ3ADJUK A MARADéK LISZTET éS A SEDENEGA
MLEKAT. AZ EGESZET ALAPOSAN 6SSZEKEVERJGK, TEPSIBE
ONTJIUK, mAJD 200 °c-0ON 20-30 PERCIG SuTJiK. A SuTés
UTAN A MaLéT TEJFOLLEL MEGKENJUK éS KRISTaLYCUKORRAL
MEGSZHRJVK.




SMO ILUSTRIRALI
VTISE

ILLUSZTRALTVK A
BENYOMASAINKAT




PRIPRAVILI RAZSTAVO
KIQLLiTaST KeSZIiTETTunNK

NA ZADNJI DELAVNICI SO NAM MADZARSKE
GOSPODINJE SPEKLE BOZANSKE SLADICE

AZ UTOLSO MUHELYFOGLALKOZaSON A
MAGYAR HaZIASSZONYOK I'IENNVF_I‘
SUTEMENYEKET SuTOTTEK : WGy




POTICA Z BUCNI SEMENI (PRIPRAVO JE
PREDSTAVILA MEGGYES FERENC JOZSEFNe-HVGI
MEGGYES /MONOSTER-SLOVENSKA VES/),
PESIN IN JABOLCNI (RETES) ZAVITEK (PRIPRAVILA
IN RECEPT PRINESLA DONCSECZ FERENCNE - ILVS
DONCSECZ /STEVANOVCI/),

BUCNA ROLADA - (HOLECZ LAJOSNé - AGICA
HOLECZ /STEVANOVCI/ JE NA INOVATIVEN NACIN
ZDRUZILA TRADICIONALNO IN MODERNO PECIVO
NAMESTO MOKE VSEBVUJE MLETA BUCNA SEMENA.
NADEV PA JE NAREJEN NA OSNOVI MASCARPONEJA).
JREJPNA ZAUNITYA" - BUCNI-MAKOVI KOLAC
(PRINESLA PO DRUZINSKI TRADICIJI PRIPRAVLJENO
RAZLICICO DONCSECZNé NéEMETH ANNA -ANVS
DONCSECZ /STEVANOVCI/),

DOMACI KRVH 1Z KRUSNE PECI (RECEPT, KI GA JE
PREDSTAVILA HANZSEK ALAJOSNé -AGI HANZSEK
/GORNJI SENIK/, PRIPRAVLJA GA v VECJIH
KOLICINAH, SAY KRUH VEDNO SPECE SE ZA DRUZINE
SVOJIH OTROK).




MEGGYES FERENC
JOZSEFNe-HVGI
MEGGYES |2
MONOSTRA-
SLOVENSKE VESI

DONCSECZ FERENCNé
—- ILUS DONCSECZ |Z
STEVANOVCEV




HOLECZ LAJOSNG -
AGICA HOLECZ |Z
STEVANOVCEYV,
RAVNATELJICA DOS
STEVANOVCI - AZ
APaTISTVaNFALvI
KeTTANNYEL VI

DONCSECZNé
NeMETH ANNA -
ANV DONCSECZ |2
STEVANOVCEV




HANZSEK
ALAJOSNe -AGI
HANZSEK |1Z
GORNJEGA
SENIKA

ZSOHaR LasSZLoné -
HILDA ZOHAR 12
GORNJEGA SENIKA










VCENKE IN VCENCI PA SO S POMOCJO HILDE
20HAR PRIPRAVILI /| A TANVLGK PEDIG ZSOHaR

LaSZLoNé SEGITSéGeVEL ELKéeSZIiTETTéK :




24.0ABOLCNI LEPENJ | ALMAS LEPéNY
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KER JE ZADNJA DELAVNICA SOVPADLA S PRAZNOVANJEM BVUC, SLEDI
NEKAJ ZBRANIH RECEPTOV Z BUCAMI (TAKSNIMI IN DRUGACNIMI)

MIVEL AZ UTOLS6 MUHELYFOGLALKOZ3S EGYBEESETT A TokK
UNNEPEVEL, KOVETKEZZEN NéHANY 6SSZEGYIJTOTT ToKoS RECEPT,
MINDENFELE vaLTOZATBAN

25.R0LADA Z BUCNIMI SEMENI, PO PORABSKO “BUCNA
SEMENSKA ROLADA” - ROLAD T6KMAGGAL

6 JAJC, 12 DKG SLADKORVA, 10 DKG ZDROBLJENO BUENO SEME,
4 3LICA BUCNO OLJE, PECILNI PRASEK.
ZMESAMO, PAMO v PEKAC. KO SE SPECE, ZAVIVEMO TESTO. KO SE OHLADI, JO
NAMAZEMO Z MARMELADO ALI S KREMO MASCARPONE. SPET ZAVIVEMO, MALO
POCAKAMO IN JO RAZREZEMO.

6 TOJaS, 12 DKG cUKOR, 10 DKG DARALT ToKmAG, 1 EvSKANAL
ToKMAGOLAY, SuTSPOR.
O0SSZEKEVERJuK, TEPSIBE TESSZiK. AMIKOR MEGSuL, A TéSZTAT
FELTEKERJiK.
MIVTAN KIH(LT, LEKVAaRRAL VAGY MASCARPONEKREéMMEL MEGKENJiGK.
ISMéT FELTEKERJuK, RoVID IDEIG PIHENTETJuK, mAJD FELSZELETELJuK.

26.RETAS 1Z BU¢
SESTAVINE:

4 pOLE DOMACEGA ALI KUPLJENEGA LISTNATEGA TESTA
1.5 KG NARIBANIH BUC
2 iLICI SLADKORVA
1 VANILIVA
OLJE
MARGARINA

PO ZELJI:
1 KISLA SMETANA, SLADKOR v PRAHV



PRIPRAVA:

MARGARINO RAZTOPIMO NA KOZICI. NA TESTO NALOZIMO NARIBANE BUCE IN
JIH POSIPAMO Z MAKOmM, SLADKORJEM IN VANILIN SLADKORJEM. PRELIVEMO
Z RAZTOPLJENO MARGARINO IN ZAVIVEMO TESTO. TAKO PONOVIMO ZA VSE
POLE TESTA. ZVITKE POLOZIMO v NAOLJEN PEKAC ALI NA PEKI PAPIR IN
PECEMO OKOL| 45 mINVUT NA 200 STOPINJAH.

PECENEGA POSIPAMO S SLADKORJEM v PRAHV ALI PRELIVEMO S KISLO
SMETANO.

ToKoS RETES

HOZZ3vALoK:

4 LAP HaZI vAGY BOLT| RETESTESZTA
1,5 KG RESZELT ToK
2 EvGKANAL CUKOR
1 CSOMAG VANiLIaS CUKOR
oLAJ
MARGARIN

iZLéS SZERINT:
TEJFoL
PORCUKOR

ELKéSZiTés:

A MARGARINT EGY KIS LABASBAN FELOLVASZTJUK. A REéTESTéSZTaRA RATESSZiK A
RESZELT ToK6T, mMAJD MEGSZoRJIVK mAKKAL, CUKORRAL éS VANILIaS CUKORRAL.
MEGLOCSOLJVK AZ OLVASZTOTT MARGARINNAL, MAJD FELTEKERJGK A TéSZTAT.

EZT MEGISMETELJGUK AZ 6SSZES RETESLAPPAL. A FELTEKERT RETESEKET

KIOLAJOZOTT TEPSIBE VAGY SUuTGPAPIRRA HELYEZZ{iK, éS KB. 45 PERCIG SuTJukK

200 °Cc-O0p.

A MEGSULT RETEST PORCUKORRAL MEGSZORJIVK, VAGY TEJFOLLEL MEGLOCSOLJVK.



27.8VCKE v LISTNATEM TESTV
ZA NADEV:
3 MLADE BUCKE
2 KROMPIRVA
1 CEBULA
3 STROKI CESNA
PETERSILY
sSoL
POPER
250 G NEPASIRANE SKUTE
2 JEDILNI 2LICI KISLE SMETANE
41 JEDILNA 2LICA OLIVNEGA OLJA
3 JEDILNE 2LICE PSENICNEGA ZDROBA
PRIPRAVA:

vV POSODI ZMESAMO NASTRGANE BUCKE, OLUPLJENA IN NASTRGANA KROMPIRVA,
NASTRGANO CEBULO, NA DROBNO NASEKLJANE STROKE CESNA IN NA DROBNO
NASEKLJAN PETERSILY. v SESTAVINE NARAHLO VMESAMO SE NEPASIRANO SKUTO, KISLO
SMETANO Z MALO OLIVNEGA OLJA, SOL, POPER IN NA KONCU SE PSENICNI ZDROB.
TESTO VZAMEMO 1Z HLADILNIKA, GA RAZDELIMO NA DvA DELA IN VSAKEGA POSEBEJ
RAZVALJAMO Z VALJARJEM NA MANJ KOT 1 cm DEBELINE. NA PRVO POLOVICO TESTA
NEENAKOMERNO POTRESEMO NADEV. ROBOVE TESTA Z LEVE IN DESNE STRANI ZA
KAKSEN CENTIMETER ZAVIHAMO, DA NE Bl NADEV PRI PEKI USEL VEN, IN TESTO Z
NADEVOM ZAVIJEMO v ZAVITEK, KOT 81 ZAvIJALI PALACINKO. POSTOPEK PONOVIMO SE
PRI DRUGI POLOVICI TESTA IN JU POLOZIMO v NAMASCEN PEKAC.

PREDEN ZAVITKA DAMO PECI, JU NAMAZEMO SE Z RAZEZVRKLJIANIM JAJCEM IN
PREBODEMO Z vILICAMI, SAY S TEM PREPREEIMO, DA SE TESTO PRI PEKI NAPIHNE.
PECICO SEGREJEMO NA 200 STOPINJ IN ZAVITKA v PEKACY PECEMO 30 DO 40 mINvVT.

Y

CUKKINI LEVELES TeSZTaBAN
A TOLTELéKHEZ:

3 FIATAL CUKKINI

2 BURGONYA

1 voR6SHAGYMA

3 GEREZD FOKHAGYMA
PETREZSELYEM

$6

BORS

250 G DARABOS TuR6
2 EvVGKANAL TEJF6L

1 EvGKANAL OLjvAOLAY
3 EvGKANAL BuZADARA




ELKéSZiTés:

EGY TALBAN 6SSZEKEVERJGK A LERESZELT CUKKINIT, A MEGHaMOZOTT é$
LERESZELT BURGONYAT, A RESZELT HAGYMAT, AZ APRORA VAGOTT FOKHAGYMAT
€S AZ APRORA VAGOTT PETREZSELYMET. AZ ALAPANYAGOKHOZ 6VATOSAN
HOZZ3IKEVERJUK A DARABOS TuR6T, A TEJFOLT KEvéS OLjvVAOLAJJAL, $6T,
BORSOT, véGiiL A BuZADARaAT.

A TEeSZTaT KIVESSZiK A HUTGBGL, KeT ReSZRE 0SZTJIVK, mAJD MINDKET ReSZT
KuLoN-KuLoN KINYGITIVK SODROFAVAL 1 Cm-NéL véKONYABBRA. A TéSZTA EGYIK
FELERE EGYENLOTLENGL ELOSZTJUK A TOLTELEKET. A TéSZTA BAL éS JOBE
OLDALAT KB. 1 CMm SZELESEN VISSZAHAJTJVK, HOGY A TOLTELéK SuTéS K6ZBEN NE
FOLYJON KI, MAJD A TéSZTAT A TOLTELEKKEL EGYuUTT FELTEKERJGK, MINTHA
PALACSINTAT GONGYOLNENK. A MUVELETET MEGISMETELJGK A masIK
TéSZTARESZNEL 1S, MAJD A TEKERCSEKET KIVAVAZOTT TEPSIGE HELYEZZK.
SuTéS ELOTT A TEKERCSEKET FELVERT TOJaSSAL MEGKENJUK, MAJD vILLAVAL
MEGSZURKALJVK, HOGY SuTéS K6ZBEN NE PUFFADJANAK FEL.

A SUTGT 200 °C-RA ELGMELEGITJIuK, éS A TEKERCSEKET 30-40 PERCIG SuTJiiK.

CUKKINI LEVELES TéSZTaBAN

HOZZ3avALoK:
250 G LEVELES TéSZTA, 250 G cUKKINI, 250 G FRISS SAJT,
2 GEREZD FOKHAGYMA, 3 TOJaS, S0, FRISSEN GROLT BORS,
SZERECSENDIO



ELKéSZiTés:

A LEVELES TéSZTAT 3 mILLIMETER VASTAGSAGuRA KINYGJITJIVK,
MAJD SGTOPAPIRRAL BELELT TEPSIBE HELYEZZ K. A CUKKINIT
NAGYON véKONY KARIKAKRA vaGJVK, mEGS6ZZUK, éS Ke. 20
PERCIG aLLNI HAGYJVK, HOGY LEVET ERESSZEN.

A FRISS SAJTOT 6SSZEKEVERJGUK AZ APRORA VaGOTT
FOKHAGYMaVAL, A RESZELT SZERECSENDIOVAL é$ A
TOJASOKKAL. $6ZZUK, BORSOZZUK, mAJD ALAPOSAN
0SSZEKEVERJGUK. A SAVTOS KEVEREKET EGYENLETESEN
ELOSZTJVUK A TéSZTapN, RaHELYEZZjK A cUKKINI KARIKAKAT,
MAJD 170 °C-RA ELSMELEGITETT SUTGBEN KB. 30 PERCIG

SuTJuk




CUKKINI TaROVAL

HOZZavALGK:
800 G cUKKINI
500 G TuRo
150 G TEJFoL
3 EGESZ TOJAS
250 G FRISS, ELGRE KINYGJTOTT LEVELES TéSZTA
$0 iZLéS SZERINT
BORS iZLéS SZERINT
SZERECSENDIO
EGY CSIPET KAKUKKF(i (VAGY 1 EVvBKANAL SZARiTOTT)
EGY CSIPET PETREZSELYEM (VAGY 1 EVGKANAEL SZARITOTT)
2-3 GEREZD FOKHAGYMA
LISZT A MUNKAFELGLET LISZTEZéSéHEZ
VAJ A TEPSI KIKENéSEHEZ



ELKéSZiTes:
EL5SZ6R A CUKKINIT MEGMOSSUK, mAJD KB. 1-2 cm-ES KOCKAKRA VaGJVK. IGENY SZERINT A
CUKKINIT ELSZETESEN MEG 1S HEMOZHATJVK. A CUKKINIT MEGS6ZZUK, SZ(IRGBE TESSZiuK, é$
20-30 PERCIG 3LLNI HAGYJVK, HOGY LEVET ERESSZEN. EZUTAN ELSKéSZiTIiuK A SUTAT, éS A
HEMéRSEKLETET 180 °C-RA ALLiTJVUK (LEGKEVERESES SuT(3). A TEPSIT VAJJAL KIKENJGK. A
MUNKAFELGLETET LISZTEZZ{iK, éS A FRISS, MaR ELGRE KINYGJTOTT LEVELES TéSZTaT
ENYHéN TOVaBR NYuJTJVK, CSAK ANNYIRA, HOGY A TEPSI MéRETEHEZ IGAZODJON. A LEVELES
TéSZTAT A TEPSIBE HELYEZZ{iK, A SZELEIT PEDIG KIFELé HAVTJUK A TEPSIN Tal.

EZUTAN ELKéSZiTJuK A TOLTELEKET. A TaROT, A TEJFSLT, A TOJASOKAT éS A FUISZEREKET (A
FOKHAGYMAT MEGTISZTiTJUK éS FINOMRA vaGJVK, VGYANIGY A KAKUKKFGVET é$ A
PETREZSELYMET - HASZNALHATUNK FRISSET 1S) HABVERGVEL (VAGY KéZ| ELEKTROMOS
MIXERREL) ALAPOSAN 6SSZEKEVERJGK, HOGY A HOZZ3vALGK JoL 6SSZEALLIANAK. EZUTaN
HOZZ3ADJVK A JoL LECSEPEGTETETT CUKKINIT, éS ISMéT ALAPOSAN 6SSZEKEVERJuK.

A LEVELES TéSZTAT AZ ALJAN VILLAVAL (VAGY FOGPISZKALGVAL) T68B HELYEN
MEGSZURKALJUK. A TaR6S-CUKKINIS TOLTELEKET A TEPSIBE 6NTJuK, EGYENLETESEN
ELOSZTJUK. A LEVELES TéSZTA SZELEIT VISSZAHAJTJIVK A TEPSIBE, HOGY PEREMET

KePEZZiNK.

AZ ELGMELEGITETT, 180 °C-0S (LéGKEVERESES) SuTGBEN KB. 40 PERCIG SuTJuk (A SuTé
TELJESITMéNYETGL FUGGGEN VALAMIVEL R6VIDEBB VAGY HOSSZABE IDEIG), AMiG SZEPEN
MEG NEM SiiL.

A MEGSULT éTELT KIVESSZiK A SUT6BGL, NéHaNY PERCIG PIHENTETJuK, mAJD TETSZGLEGES
MERET(i DARABOKRA vaGVvA TaLALJVK.



DVE JEDI IZ PORABJA ( ): KéT éTEL A R3BA-
VIDéKRGL (EREDETI FORMABAN):

PET DJAJC FTuP ZMES4TI, v TA PAV LITRA MLJEKA, mALO SOL|, mELO (TJYEKO
GORA ZEMA). TAV FTuPAR ZGRAVZAMO.
LABOSKO ViNAMAZAMO Z 2IROM, NA TO MASO GORAVLAJEMO PA v TOPEL
REGL| DEJAMO PECT. PAV VO6RA NJAMO, NAJ SE SPECE.

JAJCNI KRAPI

PET JAJC DOBRO ZMESAMO, DODAMO POL LITRA MLEKA, mALO SOL| IN MOKE
(TOLIKO, DA DOBIMO PRIMERNO MASO). TESTO DOBRO PREGNETEMO.
PEKAC DOBRO PREMAZEMO Z MASTJO, VANJ VLIVEMO MASO IN JO
PORAVNAMO. POSTAVIMO v TOPLO PECICO IN PECEMO. PUSTIMO POL URE, DA
SE DOBRO SPECE.

TOJasos KAvp

OT TOVAST JoL 6SSZEKEVERUNK, HOZZ3ADUNK FéL LITER TEJET, EGY KEVéS
SOT €S ANNYI LISZTET, HOGY MEGFELELG SURUISEGU MASSZAT KAPJUNK. A
TéSZTaT JoL KIDOLGOZZuK.

EGY TEPSIT ALAPOSAN KIKENGUNK ZSiRRAL, BELEGNTJGK A MASSZAT é$
ELSIMITJVUK. ELOMELEGITETT SUTOBE TESSZiuK, éS mMEGSuTJuLK. KoRULBELuGL
FéL 6RAIG SuTJuK, HOGY JoL aTSulLJon.



4 DECI SEGJANO MLJEKO, mALO OLAJA, PAV LITRA MLJEKA, 5 3LIC AJDOVO
MEJLO VTJIuP ZMEJSATI.
LABOSKO viiNAMAZAMO Z 2IROM, NA TO MASO GORAVLAJVEMO, VRKAY MALO Z
OLAJOM PULAJEMO, PA v TOPEL REGLI DEJAMO PECT.
PAV V6RA NJAMO, NAJ SE SPECE.

AJDOVI KRAPI

STIRI DECILITRE OGRETEGA MLEKA, mALO OLJA IN POL LITRA MLEKA ZMESAMO S
PETIMI 2LICAMI AJDOVE MOKE.
PEKAC DOBRO PREMAZEMO Z MASTJO, VANJ VLIJEMO MASO IN JO PORAVNAMO.
PO VRHU POKAPAMO SE Z MALO OLJA IN POSTAVIMO v TOPLO PECICO, DA SE
SPECE. PUSTIMO POL URE, DA SE DOBRO SPECE.

HAJDINAS KAVP

NéGY DECILITER MELEG TEJET, EGY KEvéS OLAJAT é$ FéL LITER TEJVET
0SSZEKEVERUNK 6T EVOKANAL HAJDINALISZTTEL.
EGY TEPSIT ALAPOSAN KIKENUNK ZSiRRAL, BELEGNTJUK A MASSZAT é$
ELSIMiITJUK. A TETEJéT KEvéS OLAJJAL MEGLOCSOLJVK, MAJD ELGMELEGITETT
SUTOBE TESSZuK, éS mMEGSuTJuK. K6RULBELGL FéL 6RaIG SuTJuK, HOGY JolL

aTSulLJon.
33.KRAPEC
TESTO: NADEV:
3 DL mLEKA ?,; (TLEFA
0.5 KOCKE KvASA 40 DAG SLADKO R'Z(AOZ 0 0
MALO SLADKORJA f ) oxﬁ;c) onar
1 3LICA MASTI 1 KG SKUTE
1 JAJCE

30 DAG MEHKE mOKE 1 MALA KISLA SMETANA

MALO SOL|



PRELIvV:

30 DAG MLETIH OREHOV
410 DAG SLADKORYA
1 VELIKA KISLA SMETANA

POSTOPEK:

KvAS NAMOCIMO v TOPLO MLEKO, DODAMO MALO SLADKORJA IN PUSTIMO VZHAJATI. KO KVAS NARASTE, 1Z
NAVEDENIH SESTAVIN ZAMESIMO TESTO. TESTO MORA BITI MEHKO IN PROZNO. PUSTIMO GA VZHAJATI, VMES
PA PRIPRAVIMO NADEV.

OPRANO RIZEVO ZRNJE v MLEKV KUHAMO DO MEHKEGA. vmES DOSTIKRAT PREMESAMO, SAJ SE RIZ RAD
PRIVEMA. KO JE RIZ KUHAN, DODAMO SLADKOR IN SKUTO. vSE DOBRO PREMESAMO. NADEV MORA BITI MEHAK.

KO TESTO PRVIC VZHAJA, GA DAMO NA POMOKANO DESKO, NA TANKO RAZVALJAMO IN DAMO v POMASCEN
PEKAC. NA TESTO NALOZIMO NADEV I1Z KISACE, PREMAZEMO S KISLO SMETANO IN PDAMO v PECICO. PECEMO
PRIBLIZNO POL URE NA 220 STOPINJ CELZ|JA.

OREHE, SLADKOR IN KISLO SMETANO ZMESAMO SKUPAJ NA OGNJV. MASA NAJ VRE MINVTO ALI DVE. KO JE
KRAPEC ZE SKORAJ PECEN, GA PRELIJEMO S PRIPRAVLJENIM PRELIVOM IN SPECEMO DO KONCA. KRAPEC
PECEMO SAMO TOLIKO CASA, DA SE SPECE TESTO, SAJ JE VSE OSTALO NA NJEM 2E KVUHANO.

TéSZTA:

3DL TEJ
1% KOCKA éLESZTS
KEvéS CUKOR
1 Ev6KANAL ZSiR
1 TOJaS
30 DKG FINOMLISZT
KEvéS $é

TOLTELéK:

2L TEJ
10 G RIZS
40 PKG cUKOR (VAGY iZLéS SZERINT)
1 KG Turo
1 KIS POHaR TEJFoL

ONTET:

30 DKG DARALT DIo
410 DKG CUKOR
1 NAGY POHAR TEJFoL



ELKéSZiTeés:

AZ éLESZTAT LANGYOS TEJBEN KEvéS CUKORRAL FELFUTTATJUK. AMIKOR AZ éLESZTG
MEGKELT, A MEGADOTT HOZZ3vALOKBOL TéSZTAT DAGASZTUNK. A TéSZTaNAK
LaGYNAK éS RUGALMASNAK KELL LENNIE. KELESZTJiK, K6ZBEN ELKéSZiTJIuK A

TOLTELEKET.

A MEGMOSOTT RIZST TEJBEN PVHARA FGZZiiK. K6ZBEN GYAKRAN MEGKEVERJVGK, MERT
KONNYEN LEEG. AMIKOR A RIZS MEGFSTT, HOZZ3ADJUK A CUKROT é$ A TuR6T, MAJD
ALAPOSAN 6SSZEKEVERJVUK. A TOLTELéK LEGYEN LaGY aLLAGu.

AMIKOR A TéSZTA EL5SZ6R MEGKELT, LISZTEZETT DESZKaRA TESSZuK, véKONYRA
NYaJTJIVK, mAJID KIVAJAZOTT TEPSIBE HELYEZZK. A TéSZTARA RATESSZuK A TuROS
TOLTELEKET, MEGKENJUK TEJFOLLEL, mAJD SUTGBE TESSZuK. K6RULBELGL FéL 6RAEIG

SuTJuK 220 °c-Op.

ADIOT, A CUKROT €S A TEJFOLT T(iZ6N 6SSZEFGZZiuK. A MASSZAT EGY-KéT PERCIG
FORRALJVK. AMIKOR A KRAPEC maR MAJDNEM MEGSULT, RaONTViiK AZ ELKESZITETT
ONTETET, éS KeSZRE SuTJuK. A KRAPECET CcSAK ADDIG SuTJuK, AMiG A TéSZTA mMEGSL,
MIVEL A RAJTA Lév( ToBBI HOZZavALS maR FOTT.

MIKOR KéSZIiTETTéK?

LEGINKABB A TESTVEREK SZamarA KéeSZuLT, éS EZ A HAGYOMANY SOK évEN aT
FENNMARADT, MERT MA IS mINDIG ELKéSZiTIK.

KAy $O TO?!
ocvirk(!

MmiK EZEK?!
TEPERTSK!



34.0cVvIRKOVE POGACE | TEPERTBS POGAcCSaK

Recept za ocvirkove pogace
Sestavine:

- 500g moke
- 250g mletih ocvirkov
- 50g kvasa
- 2dcl kisle smetane
- 0,5dcl mleka
- Sol
Mleti poper
- 1ilicka sladkorja
- Jajce za premaz
- Papir za peko

Postopek: V mleku vzhajaj kvas. Vse sestavine skupaj umesi in naj vzhaja 1 uro.
Nato razvaljaj, izrei, premaii z jajcem in speci.

To mi je pripovedovala babica Marija, da so radi jedli zvecer in so radi pili
zraven mleko.

Larisa Hozjan, vjvan,.



TEPERTGOS POGACSA RECEPTJE

HOZZ3avALok:
500 G LISZT
250 G DARALT TEPERTG
50 G éLESZTG
2 DL TEJFoL
0.5 DL TEV

So

OROLT BORS

1 TEASKANAL CUKOR

1 TOJaS A KENéSHEZ

SUTOPAPIR
ELKéSZiTés:
AZ éLESZTGT LANGYOS TEJBEN FELFUTTATJUK. AZ 6SSZES HOZZavALoT
0SSZEGYuRJIVK, MAJD A TESZTAT 1 0RaN aT KELESZTJiuiK. EZUTAaN KINYaJTJIVK,

KISZAGGATJVK, TOJaSSAL MEGKENJUK €S MEGSuUTViiK.

EZT A RECEPTET MARIVA NAGYMAMA MESELTE EL NEKEmM: ESTE SZiVESEN ETTéK, &S
MELLé TEJET ITTAK.

LARISA HOZJAN



35.24JCA - 20LCA

BESEDA 20LCA, PRI NAS RECEMO 2iJCA, JE ENA IZMED STAREJSIH JEDI. IZHAJA I1Z AVSTRO-OGRSKE, 12
OKRAJA ZALA. VCASIH SO JO KUHALI PREDVSEM ZJUTRAJ ALI ZVECER. VELIKOKRAT JE BILA TO
PREPROSTA JED, KiI SO JO PRIPRAVLJALI DOMA v ZIMSKEM CASV, NEKAJ DNI PO KOLINAH, KADAR NI BILO
VELIKO SESTAVIN. KUHALI SO JO 1Z OSNOVNIH 2IvIL, KI SO BILA VEDNO PRI ROKI. ZiJCA JE BILA NASITNA
IN PREPROSTA ZA PRIPRAVO, ZATO SE JE POGOSTO ZNASLA NA MIZI. KOT TRADICIONALNA JED SE JE
UPORABLJALA NA POROKAH IN SEVEDA OB DRUGIH PRILOZNOSTIH.

KUHALA SE JE NA ZELO NIZKEM OGNJV, DA NE BI POSTALA MOTNA. KOT NAJBOLJ POMEMBNO PRI TEM JE
8ILO, DA SO SVINJO NAJPREJ OSMODIL| S SLAMO, ZARADI OBSTOJNOSTI, KER TAKRAT NISO IMEL|
HLADILNIKOV ALl ZAMRZOVALNIKOV. NA KONCU KUHANJA SO ZA LEPSI IZGLED DODALI v MOZNARJV
MLETO RDECO PAPRIKO. NATO SO 20LCO RAZDEL|L| v VEC POSOD. OHLAJENO, CVRSTO 20LCO SO
DEKORIRALI IN SERVIRALI. OB POSEBNIH PRILOZNOSTIH SO JI DODALI KUHANA JAJCA, BUCNO OLJE IN
SUROVO CEBVLO.

GOSPOD STEFAN SIMONKA NAM JE POLEG ZGORAJ NAVEDENEGA POVEDAL, DA JE 30LCA ENA OD
PRECISCEVALNIH JEDI. PONEKOD SO ZARADI BOLJSEGA OKUSA DALI v 30LCO SToLCLIN (SVINYSKO KRACO),
A JE JED TAKRAT VELJALA ZA MANJVREDNO, SAJ JE MESO TE2JE RAZGRADLJIVO, ZATO GA NEKATERI NISO

UPORABLJALI.

SESTAVINE:
1 KG SVINJSKIH KO2
4 NASEKANE SVINJSKE NOGICE

VODE ZA DVA PRSTA VEC OD SESTAVIN
DVE GLAVI SREDNJE VELIKEGA CESNA

SOL PO OKuSv

POPER
LOVORJEYV LIST
MLETA SLADKA PAPRIKA PO ZELJI

PRIPRAVA:

V PRIMERNEM LONCV PRISTAVIMO HLADNO vODO, DODAMO KO20 IN NOGICE TER
POSOLIMO. KO vODA ZACNE VRETI, ZMANJSAMO TEMPERATURO NA MINIMALNO IN
POBIRAMO PENE TAKO DOLGO, DOKLER SE POJAVLJAJO. NATO DODAMO OSTALE SESTAVINE
(CESEN NAJ BO NAREZAN NA LISTICE). NA NIZKEm OGNJV KUHAMO TAKO DOLGO, DOKLER
SE MESO 0ZIROMA KO2A NE ODSTRANI OD KOSTI. KUHAMO PRIBLIZNO 3-Y4 URE ALI SE VEC
¢ASA, ODVISNO OD SESTAVIN. PUSTIMO MIROVATI OKOL| DVE URI. SELE NATO TEKOCINO
RAZTOCIMO v POLJUBNE POSODE TER DODAMO KOZE IN NOGICE. NA KONCU PA LAHKO
POSIPAMO Z MLETO SLADKO PAPRIKO.



ZiJCA - KOCSONYA

A 20LCA $Z26, AMELYET NaLUNK 2iJCcA (KOCSONYA) NéVEN EMLEGETGNK, AZ EGYIK REGEBBI éTEL. AZ
0SZTRaK-MAGYAR MONARCHIA IDEJEBSL SZARMAZIK, ZALA VARMEGYéBSL. EGYKOR LEGINKABEB REGGEL
VAGY ESTE FO6ZTéK. GYAKRAN EGYSZER( éTEL VOLT, AMELYET TéLEN, ADISZNOVaGas VTaN NéHany
NAPPAL KéSZiTETTEK OTTHON, AMIKOR KEvéS ALAPANYAG aLLT RENDELKEZéSRE. OLYAN ALAPVETS
HOZZavAL6KBOL FGZTéK, AMELYEK mINDIG KéZNéL vOLTAK. A 2GJCA LAKTATO éS EGYSZERUIEN
ELKESZIiTHET( 6TEL VOLT, EZ6RT GYAKRAN KERULT AZ ASZTALRA. HAGYOMANYOS éTELKENT
LAKODALMAKON éS TERMESZETESEN masS ALKALMAKKOR 1S FELSZOLGALTAK.

NAGYON KIS LANGON FGZTéK, HOGY NE ZAVAROSODJON MEG. KuLONGSEN FONTOS VOLT, HOGY A SERTEéST
ELG5SZ6R SZALMAVAL PERZSELJEK MEG A TART655a6G éRDEKEBEN, MIVEL AKKORIBAN MéG NEM aLLTAK
RENDELKEZéSRE HUTGSZEKRENYEK VAGY FAGYASZTOK. A F6ZéS véGéN, SZEBB MEGJELENES CéLJIABGL,

MOZSARBAN TORT GROLT PIROSPAPRIKAT ADTAK HOZZ3. EZUTAN A 20LCAT ToBB EDENYBE
SZETOSZTOTTAaK. A KIHULT, MEGSZILARDULT 20LCAT FELDISZITETTéK éS FELSZOLGALTAK. KuLONLEGES
ALKALMAKKOR FOTT TOJAST, ToKMAGOLAJAT éS NYERS HAGYMAT IS ADTAK HOZZ4.

STEFAN SIMONKA aR AZ ELMONDOTTAKON Tulk MEGJEGYEZTE, HOGY A 30LCA AZ EGYIK TISZTiTé HAT&SG
éTEL. EGYES HELYEKEN AZ iZ JAVITaSA éRDEKEBEN STOLCLINT (SERTESCSULKGT) IS TETTEK BELE, am
ILYENKOR AZ éTELT ALACSONYABE éRTEKUNEK TARTOTTAK, mIVEL A HaS NEHEZEBBEN EMéESZTHETG,

EZ&RT EGYESEK NEM HASZNAELTAK.

HOZZ3avALok:

1 KG SERTéSBGR
4 FELAPRITOTT SERTéSLAR
ANNYI viZ, HOGY KéT VJJINYIVAL ELLEPJE AZ ALAPANYAGOKAT
2 FEJ K6ZEPES méRET(i FOKHAGYMA
$0 iZLéS SZERINT
BORS
BABéRLEVEL
GROLT éDES PIROSPAPRIKA (iZLéS SZERINT)

ELKéSZiTeés:

EGY MEGFELELG EDEéNYBEN HIDEG VIZET TESZuNK FEL, HOZZ3ADJVK A BGRT é$ A
LaBAKAT, MAJD MEGSGZZUK. AMIKOR A viZ FORRNI KEZD, A HOMéRSEKLETET
MINIMALISRA CSOKKENTIGK, éS A HABOT ADDIG SZEDJuK LE, AMiG KépZ3DIK. EZUTAN
HOZZ3ADJVK A T6BBI HOZZ3vALGT (A FOKHAGYMAT SZELETEKRE vaGvA). KIS LANGON
ADDIG FBZZiK, AMiG A HaS, ILLETVE A BGR EL NEM vaLIK A CSONTTOL. KoRuLBELGL 3-4
ORaN aT, VAGY AZ ALAPANYAGOKTOL FUGGGEN méG TOVaBe FGZZuK. EZUTaN
KoRULBELGL KET 0RaN aT PIHENTETJGK. CSAK EZUTAN oNTJUK A LEVET TETSZGSLEGES
EDéNYEKBE, é5S HOZZ3aADJVK A BORT &S A SERTéSLABAKAT. A véGéN MEGSZORHATJVK
GROLT éDES PIROSPAPRIKaVAL.



36.GRAJ NA ZELJD:|

ZELJE, REPA, FIZOL IN KROMPIR JE BILA REDNA HRANA
PREBIVALSTVA NE GLEDE NA GOSPODARSKO mOC: RAZLIKA JE BILA
v TEm, DA JE v REVNEJSI HISI TA HRANA BILA SLABO ZABELJENA,

POGOSTEJSA IN CESTO EDINA JED DNEVNEGA OBROKA. PO
LJUDSKEM PRIPOVEDOVANJV JE TREBA ZELJE SEJATI NA
GREGORJEVO, DA NE POSTANE CRVIVO. PRED DESETLETJI SO
PRIDELAL| VEC ZELJA, KER PRIPOVEDVJEJO, DA SO IMEL| STARO
ZELJE DO NOVEGA IN SO STARO POLOZILI NA NOVO, KO SO GA
NAKVASILI.

GRAJVEVO ZELJE JE ZELO STARA JED, KI JE 1Z PREKMURSKIH
KRAJEV PRISLA TUDI v SOSEDNJE SEVEROVZHODNE mAD2ARSKE
vASI v ORSEGU. TO JED $0 KUHALI ZELO POGOSTO POZIMI, SE

POSEBEJ OB PETKIH, KO NISO JEDL| mESA. REDKO KDAJ $O DALI v
ZELJE SVINJSKO MESO.

vV ZVEZ| S FIZOLOM SO RAZSIRJENA RAZNA VEROVANJA: KO GA
SADI, MORA IMETI PISAN PREDPASNIK, DA BO BOLJ RODEN: 12
ISTEGA RAZLOGA SE JE TREBA PREPIRATI IN MNOGO GOVORITI, KO
GA SADI. PREDEN GREDO FI20L SADIT, ZAKOPLJEJO TRI PESTI
GNOJA. KO GA SADE, GOVORE: vI ZAJC|, TA FIZOL NAJ VAM TAKO
SMRDI KOT GNOV.

SESTAVINE: PRIPRAVA:
Flz0L v vODO DAMO FIz0L
‘o o‘;‘:‘;“ st DAMO LOVORJEV LIST, MLETI POPER, MLETO
v v
MLETI POPER . kumino, soL
MLETA KUMINA KO JE FI130L SKUHAN, DODAMO ZELJE
soL NAREDIMO ZABELO
ZELJE v MAST DODAMO NAREZANO CEBULO
MAST KO PREPRAZIMO, DAMO MOKO IN DODAMO
cEBULA RDEZO PAPRIKO

Mmoka

K KONC . D ZEL
RDEZA PAPRIKA O JE VSE KONCANO, PAMO VSE v ZELJE IN

SE mALO KuHAMO



BABOS KaPOSZTA (GRAJ NA ZELJI)

A KaPOSZTA, A RéPA, A BAB éS A BURGONYA A LAKOSSaG MINDENNAPI éTELE VOLT,
FUGGETLENUGL A GAZDASAGI HELYZETTGL: A KiLONBSEG ABBAN ALLT, HOGY A
SZEGENYEBB HaZAKBAN EZEK AZ éTELEK GYENGEBBEN VOLTAK MEGZSiROZvVA,
GYAKRABBAN KEéSZULTEK, éS SOKSZOR A NAPI éTKEZéS EGYETLEN FOGasSaT
JELENTETTéK. A NéPI HAGYOMANY SZERINT A KaPOSZTAT GERGELY-NAPON KELL VETI,
HOGY NE LEGYEN FERGES. EVTIZEDEKKEL EZELSTT T6BB KaPOSZTAT TERMESZTETTEK,
MERT uGY TARTOTTAEK, HOGY AZ 6KaPOSZTA KITART AZ aJIG, éS AMIKOR
SAVANYITOTTAaK, A RéGIT AZ aJRA FEKTETTéK.

A GRAJVEVO ZELJE (BABOS KaPOSZTA) NAGYON REGI éTEL, AMELY A MURAVIDEK
(PREKMURJE) TERGLETERSL A SZOMSZéD0S, éSZAKKELET-MAGYARORSZAGI BRSEGI
FALVAKBA IS ELJUTOTT. EZT AZ éTELT TéLEN IGEN GYAKRAN FGZTéK, KiLONGSEN
PENTEKENKENT, AMIKOR NEM ETTEK HaST. SERTéSHGST CSAK RITKaN TETTEK A
KapOSZTakA.

A BABHOZ $SZamOS HIEDELEM KAPCSOLGDIK: GLTETeSKOR SZIiNES KoTEéNYT KELLETT
VISELNI, HOGY BS TERMEST HOZZON: VGYANEZEN OKBOL SOKAT KELLETT BESZéLNI é$
VESZEKEDNI IS GLTETéS K6ZBEN. MIELSTT A BABOT ELGLTETTéK, HAROM MARéEK
TRAGYAT aSTAK EL. ULTETéSKOR iGY MONDTAEK: TI NYULAK, EZ A BAB OLYAN BiiD6S
LEGYEN NEKTEK, mINT A TRaGYA.



HOZZavALoK: ELKéSZiTés:

eAk A BABOT VIiZBEN FELTESSZuK FONI.
viz HOZZ3ADJUK A BABERLEVELET, AZ 5ROLT BORSOT, AZ
BABéRLEVEL OROLT KomeNYT éS A SoT.
GROLT BORS AMIKOR A BAB MEGFGTT, HOZZ4ADJUK A KiPOSZTAT.
GROLT Komeéeny RaNTAST KéSZiTunK. . '
$6 A ZSiRBAN MEGPIRITJVK AZ APRORA VaGOTT HA?W’]aT.
KaposSZTA AMIKOR MEGPIRVLT, HOZZéAD.JUK A LISZTET é$ A
zsig PIROSPAPRIKAT. .
AMIKOR MINDEN ELKESZiULT, AZ EGESZET A KaPOSZTaHOZ
LIS ADJUK, &S MéG RéVID IDEIG EGYGTT FGZZiK.
LISZT
PIROSPAPRIKA
I .
\S )/ Nekoc so jedli mlecno kaso , mle¢en mocnik,
kulje, dodole, zelj ice in fizol na kasi.
/// je, e, zeljne krpi

Recept za fizol na kasi:

¥ . " v
37. F,zOL Zarumenimo ¢ebulo, dodamo proseno kago,
zalijemo z vodo, solimo in popramo, dodamo

¥
NA KAS' lovorjev list In kuhamo, poskusimo ¢e po potrebi
dodamo sol ali poper in 3e na rahlo preme$amo.

Te jedi so jedli takrat ko so imeli pestro delo.

Recept mi je povedala babica Ana Vucko

Gasper Vucko




EGYKOR TEJKaSaT, TEJES KasSaT, KasaT, DoDoLeT,
KapOSZTasS KRUMPLIT éS BABOS KaSaT ETTEK.

RECEPT A BABOS KaSA ELKéSZiTéSeHEZ:
A HAGYMAT MEGPIRITJUK, HOZZ3ADJVK A KGLESKasSaT,
FELONTJGK VIZZEL, MEGSOZZVUK éS MEGBORSOZZUK,
HOZZ3ADJUK A BABERLEVELET, mAJD FBZZyK.
MEGKOSTOLJYVK, éS SZiiKSéG SZERINT méG SoT VAGY
BORSOT ADUNK HOZZ34, mAJD 6VATOSAN aTKEVERJGK.
EZEKET AZ éTELEKET AKKOR ETTéK, AMIKOR NEHéZ, SOK
MUNKavAL JaR6 FELADATAIK vOLTAK.
A RECEPTET ANA VUCKO NAGYMAMA MONDTA EL NEKEM,
GASPER VUCKO
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38.PECENI KRUMPLI - PECEN KROMPIR



SuLT KRumpPLI (SuLT BURGONYA)

EGYFORMA NAGYSaGu BURGONYAT VALASZTUNK (SZEMELYENKENT 3
DARABOT), JOL MEGMOSSVK.

TEPSIBE TESSZiiK HéJASTUL, T6BBSZo6R MEGSZURKALJVK vILLAVAL,

MAJYD 180 °C-RA ELGMELEGITETT SUuTGBEN 50-60 PERCIG SuTJukK.

A MEGSULT BURGONYAT FELVAaGJUUK, éS ZSiRRAL, VAJJAL VAGY TuRoVAL
MEGKENJGK.

TéL| ESTEKEN iGY SuToTTuK A BURGONYAT A SPARHELTBEN. KéT NAPIG
aLLT AZ ASZTALON. AZ EGESZ HaZ ILLATOZOTT, K6ZBEN SAVANYG
KaPOSZTaT éS HAGYMaT ETTuNK HOZZ3.

BABICA ROZINA KRAMAR ELBESZéLéSE ALAPJAN.
LEJEGYEZTE: mASA PALDAVF.

39.PECEN KROMPIR v PECI NA DRVA
SESTAVINE:
e POLJUBNO STEVILO SREDNJE VELIKIH KROMPIRJEV
. SOL
o ZASEKA
« CEBULA
KROMPIR OPEREMO IN GA DAMO (NEOLUPLJIENEGA) CELEGA V
PECICO. KROMPIR IMA BOLJSI OKUS, CE GA PECEMO v PECI NA
DRVA. KO JE PECEN (MEHEK), GA PREREZEMO NA POL,
POSOLIMO, PREMAZEMO Z ZASEKO IN NA VSE SKupAJ
POLOZ2IMO NAREZANO CEBULO. KROMPIR POJEMO SE VROC.



KEMENCEBEN SuULT BURGONYA (FATUZELéSi KEMENCEBEN)

HOZZavALokK:

TETSZGLEGES MENNYISEG(i KO6ZEPES MERET(i BURGONYA

o $0

TEPERTSZSiR (ZSiR)

HAGYMA

A BURGONYAT MEGMOSSVK, mMAJD HéJASTUL, EGéSZBEN A SUTOBE TESSZuK.

A BURGONYA iZE méG JOBRB, HA FATGUZELéSUi KEMENCEBEN SuTJiK. AMIKOR

MEGSGLT (PVHA), FELBEVAGJVK, MEGSOZ2ZUK, ZSiRRAL MEGKENJUK, mAJD A

TETEJERE APRORA VAGOTT HAGYMAT TESZiNK. A BURGONYAT MéG MELEGEN

FOGYASZTJVK.

40.CuyCEKI - NUDL|

HOZZavALoK:
- BURGONYA
o LISZT
. 6
. ZSiR, ZSEMLEMORZSA
. SuTGPOR

A BURGONYAT MEGHaMOZZuK, KOCKaKRA vaGJuK, mAJD $6S ViZBEN
MEGFBZZuK. AMIKOR MEGFOTT, LESZ(IRJuUK éS aTToRVGK. EZUTAaN
HOZZ3AADJVK A LISZTET éS A SuTOPORT, MAJD AZ EGESZET 6SSZEGYuRJVK,
HOGY MASSZAT KAPJUNK, AMELYBGL KONNYEN FORMAZHATOK A CuJCEKIK.
A CLJCEKIT $6S VIZBEN F6ZZuK. ADDIG F6ZZiuK, AMiG FEL NEM JONNEK A viZ
FELSZiNéRE.

ZSiRON MEGPIRITJUK A ZSEMLEMORZSAT. A KIFGTT CGLJCEKIT A PIRITOTT
MORZSaVAL MEGSZHRT EDENYBE TESSZiiK. AZ EDéNYT 6VATOSAN
MEGRAZZUK, HOGY A MORZSA RaTAPADJON A CuUJCEKIKRE.

A MORZSAS CUJCEKIT MEGSZORHATJVK CUKORRAL, éS MELLé ALMAPGURET IS
KiNaLHATUNK.

BABICA ANGELA HORVAT ELBESZéLéSE ALAPJaAN.
LEJEGYEZTE: GASPER vucCKO.
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44. v

Pekli so ga ob druiinskih praznikih in kmetkih opravilih.
SESTAVINE:

1 kg mehke moke
1/2 kvasa (pribliZno 21 g)
Zlicka sladkorja

3 ilicke soli

5 dcl mleka ali veé = po potrebi

1 lonéek (180g) navadnega &vrstega jogurta ali kislega mleka (sedeno mlejko)
15 dag masla ali svinjske masti

1 jajce - za premaz

Deciliter mleka rahlo segrejemo, vanj nasujemo sladkor in nadrobime kvas. Pustimo
nekaj minut, da zacne kvas vzhajati. Tacas damo v vedjo skledo moko, preostalo mlekg,
jogurt/kislo mleko, maséobo in sol. Premesamo in dodamao vzhajan kvas. Testo gnetemo
tako dolgo, dokler ne postane gladko. Testa naj bo mehko, zato imejmo pri roki e
mleko, ki ga po potrebi dodamo. Testo pustimo vzhajati v toplem prostoru. Vzhajano
testo razdelimo na 3 dele in vsakega posebej pregnetemo in spet pustimo podivati, da
vzhaja. Iz vzhajanih delov oblikujerno dolge svaljke. Svaljke Se malo zasukamo. Iz teh
svaljkov spletemo kito in oba konca zdruzimo v venec. Kiti na vsaki strani odvzamemo
nekaj testa, iz katerega naredimo tanek svaljek, ki ga obloZimo okrog oblikovanega
vrtanika in slufi kot okras. Nato ga postavimo na peka& in ga zopet pustimo podivati, da
ponovno vzhaja. Pred peko, ga premaZemo z razivrkljanim jajcem.

Pefemo ga lahko v petici. Nekot so ga pekli v krugni pedi.

BOSMAN je podoben vrtanku, spleten iz &tirih svaljkov ali kit in okraZen s sréki, pticki in
drugimi okraski. Pekli so ga ob poroki.

Z vrtankom ali basmanom je povezanih veliko obiéajev. Nevesti so po poroki domadi ali
botra naproti nesla vrtanik in pint, ples z bosmanom...

Kerent Tererife Hozfan (Poviove tete) M.P. 60




PEREC (VRTANIK)
CSALaDI GNNEPEKEN éS MEZGGAZDASaGI MUNKaK ALKALmavAL SuToTTéK.
HOZZavALoK:

1 KG FINOMLISZT

1% KOCKA éLESZTS (KB. 21 G)
1 TEASKANAL CUKOR
3 TEaSKANAL $o
5 DL TEJ VAGY $SZiiK$éG SZERINT T688
1 POH&R (180 G) NATuR SUR( VOGHURT VAGY SAVANYG TEJ (SEDENO MLEJKO)
15 DKG vVAJY VAGY SERTEéSZSiR
1 TOJaS - A KENéSHEZ

EGY DECILITER TEJET LANGYOSRA MELEGITiNK, BELEKEVERJGUK A CUKROT, mAJD
BELEMORZSOLJVUK AZ éLESZTOT. NéHANY PERCIG ALLNI HAGYJUK, HOGY AZ éLESZT(
FELFUSSON. EZUTAaN EGY NAGY TaLBA TESSZuK A LISZTET, A MARADéK TEJET, A
JOGHURTOT/SAVANYG TEJET, A ZSIRADEKOT éS A S6T. 0SSZEKEVERJGK, mAJD
HOZZ3ADJUK A FELFUTTATOTT éLESZT(GT. A TéSZTAT ADDIG DAGASZTJVK, AMiG SIMA
NEM LESZ. A TéSZTA NE LEGYEN TulL KEMéNY, EZERT $SZuKSéG SZERINT méG TEJET
ADUNK HOZZ3. A TeSZTaT MELEG HELYEN KELESZTJiK.

A MEGKELT TéSZTAT HaROM RESZRE 0SZTJUK, MINDEGYIKET KuLoN-KiLoN
aTGYuRJVK, mAJID ISMET PIHENTETJGK, HOGY uJRA MEGKELJEN. A MEGKELT
TéSZTaBoL HOSSZu RUDAKAT FORMAZUNK. mINDEGYIK RUDAT ENYHEN MEGSODORJVK.
EZEKBGL A RUDAKBOL A véeGuKoN 6SSZEFONVA KOSZORUT KéSZiTuNK. AZ EGYIK
OLDALON EGY DARAB TéSZTAT LEVAGUNK, EBBGSL vEKONY RUDAT FORMALUNK, éS A
MEGFORMAZOTT VRTANIK K6Ré HELYEZZ{;K, DiSZiTéSKéNT RaSIMULVA. EZUTanN
TEPSIRE TESSZuK, éS ISMeT PIHENTETJGK, HOGY uJRA MEGKELJEN. SuTé$ ELOTT
FELVERT TOJaSSAL MEGKENJGK.

SUTOBEN SuTJuK MEG. REGEN KENYERSUTS KEMENCEBEN SuToTTeK.

A BOSMAN (ESKivGl FONOTT KENYéR) HASONLG A VRTANIKHOZ: NéGY RUDBOL
FONJaK, VAGY DiSZiTIK SZivEKKEL, mADaRrKakKKAL éS mas mOTivumOKKAL. ESKuvGK
ALKALMAVAL SGToTTeK.

A VRTANIKHOZ éS A BOSMANHOZ SZamoOs SZ0OKas KAPCSOLADIK. AZ ESKiivs UTaN A
MENYASSZONY ELé PERECET éS EGY PINT ITALT VITTEK A HELYIEK vAGY A
KERESZTANYA, TANC BOSMAN KENYERREL.

RECEPT: TEREZIJA HOZJAN, PAVLOVA NAGYNENJE. KATARINA BELOVIC



ZA KONEC PA VAM PREDSTAVIMO SE RECEPTE ZA TRI SLADICE, KI SMO JIH PRIPRAVILI NA
POMELAJV v MALI POLANI NA PRVI DELAVNICI PROJEKTA REGIOTASTE 26. mAJA 2025, KO SmO
SE ZBRALI IN POVEZAL| KULINARIENI DELEZNIKI, PROJEKTNA PARTNERJA IN SOLE. NADALJINJIH
SEST DELAVNIC NAS JE TAKO ZBL|2ALO, DA SMO SKLENILI SRENA PRIVATELJSTVA, KI JIH BOMO

GOJIL| TUDI ZASEBNO IN v DRUGIH PROJEKTIH SE NAPREJ.

VéGil BEMUTATIVUK AZT A HaROM DESSZERT RECEPTUET IS, AMELYEKET A REGIOTASTE PROJEKT
ELSG MUHELYFOGLALKOZaSaN KeSZiTETTuNK EL A MALA POLANAN TALALHAT6 POMELAJBAN
(2025.05.26), AMIKOR A GASZTRONOMIAI SZEREPLGK, A PROJEKTPARTNEREK &S AZ ISKOL K

KéPVISELSI 6SSZEGY(LTEK éS KAPCSOLATBA LEPTEK EGYMASSAL.
A TOVaBBl HAT MUHELYFOGLALKOZ3aS ANNYIRA K6ZEL HOZOTT BENNUNKET EGYMAaSHOZ, HOGY
$ZjvBEL JoVS BARATSAGOK SZovEDTEK, AMELYEKET A JoVEBEN MAGANEGLETUNKBEN éS mas
PROJVEKTEK KERETEBEN IS TOVABB aPOLUNK.

42.618icA (1)

MOKA PECILNI mMLEKO SOL
OMESI. RAZDEL| NA VEC KUPCKOV IN VSAKEGA POSEBEJ RAZVALJAJ v OKROGLO OBLIKO. TO SPECI NA
PLATI STEDILNIKA (NAVADEN STEDILNIK NA DRVA). KO JE PECENO, MALO POSKROPI Z vODO IN ZAVIJ
v KRPO, DA SE POCASI HLADI. MEDTEM PRIPRAVI PRILIV. NA MALO MASTI PREPRAZI CEBVLO IN
PRELIV Z MLEKOM. PREVRI. GIBICE STRGAS NA KOSCKE IN JIH PRELIVES Z vVROCIM MLEKOM.
RECEPT SVOJE MAME MARIJE BAKAN JE PO SPOMINIH IZ OTROSTVA ZAPISALA IN PRIPRAVILA
IVANKA KIREC.




LISZT SuTGPOR TEJ S0

0SSZEGYuRVVK.
ToB8 KISEBB DARABRA O0SZTJVK, éS MINDEGYIKET KiiLoN-KuLoN KEREK FORMARA NYuJTJIVK.
FORRG PLATNIN (HAGYOMANYOS, FATUZELES(i TUZHELYEN) MEGSuUTJukK.

AMIKOR MEGSULT, ENYHEN MEGLOCSOLJVK viZZEL, MAJD KONYHARVHABA CSAVARJVK, HOGY LASSAN
HGLJON KI. K6ZBEN ELKéSZiTJuK AZ 6NTETET. KEvéS ZSiRON MEGPIRITIVK A HAGYMAT, MmAJD
FELONTJGK TEJJEL. FELFORRALJVK. A GIBiCéT KISEBB DARABOKRA TépJuK, éS LEGNTJIUK A FORRG
TEJJEL.

A RECEPTET MARIJA BAKAN éDESANYJA EMLEKEI ALAPJAN IVANKA KIREC iRTA LE éS KéSZiTETTE EL.




DRUGO VARIANTO RECEPTA ZA GIBicO, KOT JO JE
PRIPRAVLJALA NJENA BABICA VERONA ZALIK, JE ZAPISALA IN
PRIPRAVILA DRAGICA HOZJUAN.

A GIBiCA RECEPTJENEK EGY masIK vaLTOZATAT, AHOGYAN AZT A
NAGYMAMAJA, VERONA ZALIK KéSZiTETTE, DRAGICA HOZJAN
JEGYEZTE LE éS KéSZiTETTE EL.
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1 KG MELE (mOKE), 2LICKO SODE BIKARBONE, SEDENO mMLEJKO (KEFIR), SOL.

MAST PA VRNJE (KISLA SMETANA) PRELIV

GIBicO RAZTRGATI NA KOSCKE
PA Z VRELIM MLEJKOM POLIJATI (PRELITI)



1 KG LISZT, 1 TEASKANAL SZoDABIKARBONA, SAVANYG TEJ (KEFIR), $6.
ZSiR éS TEJFoL — ONTET
A GIBiCcaT DARABOKRA TépJuK, mAJD FORRG TEJJEL LEGNTJGK.

POSTOPEK PRIPRAVE
ELKéSZiTéS




4" H

OBE GIBic| SE TV SRECATA ?)
ITT TALALKOZIK A KéT GIRICA :)




NA TEJ FOTOGRAFIJI PADRAGICA HOZJAN DRZI v ROKAH
PEKAC NJENE BABICE. EZEN A FENYKEPEN HOZJAN
DRAGICA A NAGYMAMAJA TEPSIVET TARTJA A KEZEBEN




ZA KONEC PA SE SLADICA "GEJENO VLIJANO”
véGiul PEDIG MéG A »GEJENO VLIVANO« (KELT
ONTOTT) DESSZERT
PRIPRAVIL] STA JO GOSPODINJI OLGA 2ARDIN IN
MARIJA HOZJAN
44.vLIVANA POGACA

500 G PRESAJANEGLADKE mOKE
2 JAJCI, KI Ju RAZEVRKLIAMO
% KOCKEKVASA
SCEP SOLI,
5-6 iLIc SLADKORVA
0.5 bcL oLJA
MLEKO PO POTREBI
ROZINE ( NAMAKAMO JIH v RUMU ALI VINV)
NEKAJ 2LIC GOSTE mMARMELADE

MOKO PRESEJEMO v VECJO SKLEDO IN OB ROBV DODAMO SOL. KvAS VZHAJAMO Z 2LICKO
SLADKORJA. VZHAJAN KVvAS PRILIVEMO v MOKO, DODAMO SE SLADKOR, NAMOCENE ROZINE,
JAJCA, OLJE IN MLAENO MLEKO PO POTREBI. S KUHALNICO TESTO DOBRO STEPEMO,
(TESTO S KUHALNICO DVIGUJEMO) STEPAMO TAKO DOLGO, DA NASTAJAJO MEHURJI. TESTO
MORA BITI BOLJ MEHKO. TESTO PUSTIMO VZHAJATI v SKLEDI, KI JO POKRIJEMO $ KRPO.
VZHAJAMO cCA. 30 MINVT. VZHAJANO TESTO VLIJEMO v POMASCEN IN RAHLO POMOKAN
PEKAC. TESTA NAJ BO v PEKACV 2-3 cm. PO 2ELJI LAHKO PO TESTU NADEVAMO KUCPKE
DOBRE GOSTE MARMELADE. PUSTIMO SE VZHAJATI. vZHAJANO POGACO DAMO v OGRETO
PECIcO ( 180- 200 c) IN PECEMO PRIBLIZNO 30 MINVT, DO ZLATO RJAVE BARVE. PECENO
POGACO BOGATO PREMAZEMO S KISLO SMETANO IN POTRESEMO S KRISTALNIM
SLADKORVEM.
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OLGA ZARDIN é5S MARIJA HOZJAN HAZIASSZONYOK
KéSZIiTETTéK EL.

500 G AaTSZITALT FINOMLISZT
2 TOJ&S, FELVERVE
1, KOCKA éLESZTG
EGY CSIPET $6
5-6 Ev3KANAL CUKOR
0,5 bL OLAY
TEJ SZiiKSéG SZERINT
MAZSOLA (RUMBA VAGY BORBA 4ZTATVA)
NéHaNy EvoKANAL SGRUG LEKVaER

A LISZTET EGY NAGY TALBA SZITaLJVK, A SZéLEHEZ HOZZ3ADJVUK A $OT. AZ éLESZTAT
EGY TEaSKANAL CUKORRAL FELFUTTATJUK. A FELFUTTATOTT éLESZTOT A LISZTHEZ
ONTJUK, MAJD HOZZ3ADJUK A CUKROT, AZ aZTATOTT MAZSOLAT, A TOJASOKAT, AZ
OLAJAT é5 $ZiiKSéG SZERINT A LANGYOS TEJET. A TéSZTAT FAKANSLLAL ALAPOSAN

KIKEVERJGK (A TéSZTAT FAKANSLLAL EMELGETJiK), ADDIG VERVUK, AMiG BUBOREKOK

NEM KELETKEZNEK. A TéSZTaNAK INKaBB LaGY aLLAGuNAK KELL LENNIE.



A TéSZTAT LETAKARVA, A TaLBAN KB. 30 PERCIG KELESZTJuK.
A MEGKELT TéSZTAT KIVAJAZOTT éS ENYHéN LISZTEZETT
TEPSIBE 6NTJiK. A TéSZTA VASTAGSAGA A TEPSIBEN LEGYEN
KB.2-3 Cm. iZLéS SZERINT A TéSZTaRA KISEBB HALMOKBAN
SR LEKVART TEHETuUNK. EZUTAN méG EGYSZER KELESZTJuK.

A MEGKELT SUTEMéNYT ELSMELEGITETT SUuTSBEN (180-200
°c) KB. 30 PERCIG SuTJuK, AMiG ARANYBARNAERA SiiL. A
MEGSULT POGACSAT BBSEGESEN MEGKENJGUK TEJFOLLEL, mAJD
KRISTaLYCUKORRAL MEGSZHRJIVK.




PROJEKT REGIOTASTE JE TRAJAL OD 1. mAavAa 2025 pO
34. OKTOBRA 2025. A REGIOTASTE PROJEKT 2025.
MaJus 1-JéTiL 2025. OKTOBER 31-16 TARTOTT.

SODELOVALI SO UCENKE IN UCENCI OSNOVNIH $OL mISKA KRANJCA VELIKA
POLANA, DVOJEZICNE OSNOVNE SOLE STEVANOVCI IN DVOJEZICNE
OSNOVNE SOLE JOZEFA KOSICA GORNJI SENIK, NJIHOVE UCITELJICE IN
RAVNATELJICE, MENTORICE, MENTORJI IN LOKALNE GOSPODINJE, KI SE
JIM PARTNERJA PROJEKTA LEPO ZAHVALJVJEVA ZA PRISRCNO IN
PRIJATELJSKO KULINARIENO DRUZENJE.

SARA KOLES RIBEIRO, DIREKTORICA POMELAJA IN TAMaS KOvacs,
DIREKTOR RAZVOJNE AGENCIJE SLOVENSKA KRAVINA

INFO@POMELAJ.SI SZLOVENVIDEK@GMAIL.COM



A PROJEKTBEN A MISKO KRANJEC ALTALANOS ISKOLA (VELIKA
POLANA), AZ APATISTVANFALVI KeTTANNYELV(i ALTALANOS ISKOLA é$
OVODA, VALAMINT A KOSSICS J6ZSEF KeéTNYELV(i ALTALANOS ISKOLA

éS OvODA (FELS65Z6LN6K) TANULGI, TOVABBa TANITOIK éS
INTéZMENYVEZETGIK, MENTOROK &S HELYI HAZIASSZONYOK VETTEK
RESZT. A PROVEKT PARTNEREI EZGTON IS SZERETNENEK K6SZGNETET
MONDANI MINDANNYIVKNAK A SZiveLYES éS BARATI HANGULATU
KULIN3RIS EGYUTTLETERT.

SARA KGLES RIBEIRO, A POMELAJ IGAZGATGJA, VALAMINT TAMa$

KOovacs, A SZLOveénN vIDéK K6ZHASZNG NONPROFIT KFT. UGYVEZETO
IGAZGATOJA
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REGIOTASTE

O UPORAEBI GRADIVA

TA PUBLIKACIJA JE NASTALA v OKVIRV
EVROPSKEGA PROJEKTA REGIOTASTE IN JE JAVNO
DOSTOPNA. GRADIVO JE NAMENJENO
IZOBRAZEVALNI, KULTURNI IN PROMOCIJSKI RABI.
08 vSAKI NADALJUNJI VPORABI, POVZETKIH ALI
REPRODVKCIJI VSEBIN (BESEDIL, RECEPTOV IN
FOTOGRAFIJ) PROSIMO ZA JASNO NAVEDBO VIRA IN
IZDAJATELJEY. ZA KOMERCIALNO VPORABO ALI
OBSEZNEJSO REPRODUVKCIJO GRADIVA JE
POTREBNO PREDHODNO SOGLASJE I1ZDAJATELJEV.
RECEPTI IN ZAPISI TEMELJIJO NA OSEBNIH
PRICEVANJIH, LOKALNEM ZNANJV TER DELAVNICAH,
IZVEDENIH v OKVIRV PROJEKTA. SOGLASVA ZA
0BJAVO FOTOGRAFIJ OTROK SO BILA PRIDOBLJENA
v OKVIRU SODELUVJOCIH OSNOVNIH $OL, OSEBNA
IMENA AVTORJEV RECEPTOV PA SO NAVEDENA Z
DOVOLJENJEM AVTORJEYV OZIROMA NJIHOVIH
SVOJCEY.

AZ ANYAG FELHASZN&LaSaRroL

EZ A KIADVANY AZ REGIOTASTE EVRGPAI PROJEKT
KERETEBEN KéSZuLT, éS NYILVANOSAN HOZZ4FERHETG.
AZ ANYAG OKTATASI, KULTURALIS éS PROMACIGS
CéLOKRA HASZNALHATG FEL.

A TARTALMAK (SZ6VEGEK, RECEPTEK, FéNYKEPEK)
BaRMILYEN TOVaBBI FELHASZN&L&SA, KIVONATOLASA
VAGY REPRODUVKCI6JA ESETéN KéRrJuK A FORRAES éS A
KIAD6K EGYERTELM(i FELTUNTETéSéT. AZ ANYAG
KERESKEDELMI CéLu FELHASZN&LaSaHOZ vAGY
NAGYOBB TERJEDELM(i REPRODUKCI6JAHOZ A KIADGK
ELGZETES HOZZ3JaRULASA SZiuKSéGES.

A RECEPTEK éS LEiRaSOK SZEMELYES
VISSZAEMLEKEZESEKEN, HELYI TUD3SON, VALAMINT A
PROJEKT KERETEBEN MEGVALGSULT
MUHELYFOGLALKOZaSOKON ALAPULNAK. A
GYERMEKEKRGL KéSZuLT FENYKEPEK K6ZZéTéTELEHEZ
AZ éRINTETT 4LTALANOS ISKOLAK KERETEBEN
SZEREZTiiK BE A SZiKSéGES HOZZ3J3RVLASOKAT, A
RECEPTEK SZERZSINEK SZEMméLYNEVEI PEDIG A
SZERZAK, ILLETVE HOZZ3TARTOZ4IK ENGEDéLYEVEL
KERGLTEK FELTUNTETéSRE.





