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Uvod

Dragi bralci, ljubitelji tradicionalne kulinarike,

pred vami je knjigica, ki diši po domačnosti in
raziskovanju. Nastajala je skozi sedem čezmejnih
kulinaričnih delavnic, na katerih so otroci iz treh

šol skupaj z gospodinjami, učitelji, mentorji in
kuharji obudili skoraj pozabljene jedi našega

obmejnega prostora. Učenci so recepte in
postopke zbirali pri svojih družinah, sorodnikih

in sosedih, jih skrbno zapisali, izbrane pa so
skupaj z mentorji tudi pripravili. 

Tako so okusili jedi, ki so jih povezale s starimi
časi. Pri tem so odkrivali očarljiva narečna imena,
kot so mastni külnji, rejpna zaunityá, straušanca,
in se učili, kako so te jedi nekoč grele domove ter

povezovale skupnosti.

Mladi so rezali, mesili, mešali, zapisovali in
ilustrirali – in tako iz drobnih kuharskih

trenutkov ustvarili pravo zakladnico spominov,
okusov in znanja. Ta knjiga je zato več kot zbirka

receptov. Je poklon dediščini, ki jo ohranjamo
tako, da jo živimo, učimo in delimo naprej.

Naj vam bo pri branju toplo, pri kuhanju
zabavno in pri okušanju navdihujoče – tako kot je
bilo otrokom, ki so ustvarili te čudovite strani.

Sara Köleš Ribeiro, projektni vodja



Bevezető

Kedves olvasók, a hagyományos konyha szerelmesei,

kezükben tartanak egy kis könyvecskét, amely a
meghittség és a felfedezés illatát hordozza. Hét

határon átnyúló kulináris műhelymunka során
született, ahol három iskola tanulói háziasszonyokkal,

tanítókkal, mentorokkal és szakácsokkal együtt
elevenítették fel a határmenti térség majdnem

elfeledett ételeit. A tanulók a recepteket és elkészítési
módokat családtagjaiktól, rokonaiktól és

szomszédjaiktól gyűjtötték, gondosan lejegyezték őket,
a kiválasztottakat pedig mentorjaikkal közösen el is

készítették.

Így kóstolták meg azokat az ételeket, amelyek
jelképesen összekötötték őket a régi időkkel. Közben

olyan bájos tájnyelvi kifejezéseket fedeztek fel, mint a
mastni külnji, rejpna zaunityá vagy a straušanca, és

megtanulták, hogyan melegítették ezek az ételek
egykor az otthonokat és hogyan erősítették a közösségi

kötelékeket.

A fiatalok szeleteltek, gyúrtak, kevertek, jegyzeteltek
és illusztráltak – és így apró konyhai pillanatokból az

emlékek, ízek és tudás valódi kincstárát teremtették
meg. Ez a könyv ezért több mint egy receptgyűjtemény:
tisztelgés az örökség előtt, amelyet úgy őrzünk meg,

hogy megéljük, tanítjuk és továbbadjuk.

Legyen az olvasás kellemes, a főzés örömteli és a
kóstolás inspiráló – ahogy mindez a gyerekek számára is

volt, akik megalkották ezeket a gyönyörű oldalakat.

Sara Köleš Ribeiro, projektvezető



1.Straušanca
-kislo zelje
-kuhan fižol
-bučno olje
-kislo (KIS)

Kislo zelje in skuhan fižol zmešamo skupaj in zalijemo z bučim
oljem. Če treba malo kislo in vodo tudi dodamo zraven. 

Zelo okusna in zdrava solata je to.
Dober tek!

Straušanca
savanyú káposzta
főtt bab
tökmagolaj
savanyú káposzta leve

A savanyú káposztát és a megfőtt babot összekeverjük, majd 
meglocsoljuk tökmagolajjal. 
Ha szükséges, egy kevés savanyú káposztalét és vizet is adunk hozzá.
Nagyon ízletes és egészséges saláta.

Jó étvágyat!



“kvašeno zeljdže s fižoulon 
pa s tikvinin oljdžen gor”



2.“Mlejčna repa z okajenem meson”
 Okajeno meso skuhamo. Potem damo iz vode ven, naj se shladi. 
Kvasano repo damo v to vodo, zraven damo še česen, malo sol, 

lovorov list, celi črni poper. Na koncu naredimo prežganje z moko
in mastom. Damo še notri smetano in zgoščeni paradižnik. 

Na koncu položimo notri okajeno meso.

Dober tek!

Slovarče
k: 

mlejčn
a repa z okajenem meson =

mlečn
a repa z dimljenim mesom

kvasana repa = k
isla repa

z mastom = z
 mastjo



Tejfölös savanyú répa füstölt hússal
A füstölt húst megfőzzük. Amikor megpuhult, kivesszük a

vízből és hagyjuk kihűlni. Ugyanabba a főzővízbe
beletesszük a savanyú répát, majd hozzáadjuk a

fokhagymát, egy kevés sót, babérlevelet és egész fekete
borsot.

Ezután zsemleszínű rántást készítünk lisztből és zsírból,
majd a répához adjuk. Belekeverjük a tejfölt és a sűrített

paradicsomot is. A végén visszatesszük a füstölt húst az
ételbe.

Jó étvágyat!







SLADICA / desszert

3.bezonovec
tou so pa bezgovi cvejti v gouston

tejsti od palačink





BEZONOVEC, Érett bodzavirágok
palacsintatésztában



Amikor elfogytak a virágok, a
palacsintákat egyszerűen megkentük!

ko nam je cvetov zmanjkalo, smo
namazali palačinke!



skuhali smo bezgov sok - jum !!!

Bodzaszörpöt főztünk – hmm, 
de finom volt !!!



jum !



4.domači bezgov sok/sirup 
házi bodzaszörp



RECEPT, KI GA NISMO PRIPRAVILI, A GA 
ŽELIMO OHRANITI

A RECEPT, AMELYET NEM KÉSZÍTETTÜNK EL,
DE MEG SZERETNÉNK ŐRIZNI

5.Prosena zlivanka:
-1 lonček prosa
-pol litra mleka
-malo sladkor

-dve jajci
Pekač namažemo z margarinom, damo 

notri proso. Zalijemo z mlekom. V mleko
zmešamo sladkor, jajci. Spečemo.
Lahko zraven damo marmelado ali

potrosimo s sladkorjem.
Dober tek!





kuharice - szakácsnők
foto: 

osebni arhiv Agice Holecz, ravnateljice

Holecz Agica igazgatónő személyes archívumából

Köleses tepsis süti (Prosena zlivanka)
1 pohár köles + fél liter tej + 

kevés cukor + 2 tojás

A tepsit margarinnal kikenjük, majd beleszórjuk a kölest.
Felöntjük tejjel. A tejbe belekeverjük a cukrot és a tojásokat.

Ezután megsütjük.
Tálalhatjuk lekvárral vagy meghinthetjük porcukorral.

Jó étvágyat!

Középen: Hegyvari Terézia, kb. 1970
na sredini Terézia Hegyvari, okrog 1970 
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Jed izvira že od nekdaj. Kuhali so jo, ko so šli
na travnik kosit travo. Hčere, sinovi in stari
starši so kosili, žene so jim pa prinesle oz.

pripeljale na travnik külnje. Če so bili otroci
posebej pridni, so dobili makove külnje.

Az étel eredete nagyon régre nyúlik vissza. Régen
akkor főzték, amikor a rétre mentek füvet kaszálni.
A lányok, fiúk és nagyszülők kaszáltak, az asszonyok
pedig kivitték vagy kiszállították nekik a külnjit a

rétre. Ha a gyerekek különösen szorgalmasak voltak,
mákos külnjit kaptak.

Hozzávalók:
liszt
só
langyos víz
nyújtófa, kés

Elkészítés:

A lisztből, sóból és langyos vízből tésztát gyúrunk.
Amikor jól kidolgoztuk és kinyújtottuk, keskeny csíkokra vágjuk.

A tűzhelyen vizet forralunk, és kissé megsózzuk.
Amikor a víz felforr, a csíkokat kézzel letépkedjük, és a

forrásban lévő vízbe dobjuk.
Ha megfőtt és leszűrtük hozzáadjuk a zsírt, az apróra vágott

hagymát, és ízlés szerint piros paprikát vagy tejfölt.
A külnji lehet zsíros, diós, mákos, káposztás vagy túrós.



Sestavine:
1. moka
2. sol

3. mlačna voda
4. valjar, nož

Priprava:
1. Umesimo testo iz moke, soli in mlačne vode.

2. Ko GA razmesimo in razvaljamo, ga razrežemo na OZKE trakove.
3. Na štedilniku damo kuhat vodo in jo malo posolimo.

4. Ko voda zavre, trakove trgamo z rokami in jih dajemo v krop. 
5.dodamo jih v zabelo (mast), narezano čebulo in po želji rdečo papriko ali kislo smetano.

6. Külnji so lahko mastni, orehovi, makovi, zeljovi ali vrnjovi.





Külnji-makovi in mastni (No. 2)

TESTO
0,5 kg mehke moke

1 žlica masti ali olja
malo soli
2 dl vode

POSIP
10 dkg mlete moke

5 dkg sladkorja

PRELIV
1 žlico masti ali olja

1 kisla smetana
malo soli

1 mala žlička rdeče paprike

POSTOPEK
Testo umesimo in razvaljamo na 0,5 cm debeline. Razrežemo

ga na poljubne oblike (2x2 cm). Lahko pa tudi natrgamo.
V slan krop (2L vode zavremo in posolimo) damo narezano

testo in kuhamo 10 minut.
Če delamo obe vrsti külnjev, kuhano testo razdelimo v 2
posodi. Na eno testo potresemo mak, drugo pa prelijemo s

prelivom.
Preliv pripravimo tako, da sestavine malo prevremo in

polijemo na külnje.

Pripovedovala babica Rozina Kramar, zapisala Maša Paldauf.



Külnji – mákos és zsíros változat (No. 2)

TÉSZTA
0,5 kg finomliszt

1 evőkanál zsír vagy olaj
kevés só
2 dl víz

SZÓRÁSHOZ
10 dkg darált mák

5 dkg cukor

ÖNTET
1 evőkanál zsír vagy olaj

1 pohár tejföl
kevés só

1 kávéskanál őrölt pirospaprika

ELKÉSZÍTÉS
A tésztát összegyúrjuk, majd kb. 0,5 cm vastagságúra

kinyújtjuk. Tetszőleges formákra vágjuk (kb. 2×2 cm-es
darabokra), de akár kézzel is szaggathatjuk.

Sós, forrásban lévő vízben (2 liter vizet felforralunk és
megsózunk) a felvágott tésztát 10 percig főzzük.

Amennyiben mindkét fajta külnjit készítjük, a megfőtt
tésztát két edénybe osztjuk. Az egyik adagot mákkal szórjuk

meg, a másikat az öntettel locsoljuk meg.
Az öntetet úgy készítjük el, hogy az összetevőket rövid ideig

összeforraljuk, majd ráöntjük a külnjire.

Elmondta Rozina Kramar nagymama, lejegyezte Maša
Paldauf.



Vir/Forrás: WIKIPEDIA
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Jed se je velikokrat pripravljala za večerjo,
posebno takrat, ko so pri hiši imeli težake
(delavce), ki so pomagali pri večjih opravilih.
Zraven so pripravili vlejvanko (pšenično,
koruzno ali ajdovo). Včasih pa so juho skuhali
kar tako, tudi za kosilo.
Dobili smo kar dva recepta za to enolončnico,
ki se je kuhala v naših krajih.
Prvi recept je našim učencem zaupala Ana Čurič
iz Trnja, babica sedmih vnukov. 
Drugi recept sta posredovali kar dve
gospodinji. PRABabica JAKE ŽIŽKA, Marija Žižek
iz VELIKE Polane in pa babica Larise Hozjan
Marija Hozjan iz Velike Polane.

7-8.ENOLONČNICA 
HAJDINSKA KAŠA NA KRUMPLAJ



Az ételt gyakran készítették vacsorára,
különösen akkor, amikor a háznál munkások
„težaki” dolgoztak, akik segítettek a nagyobb
munkák elvégzésében. mellé rendszerint málét
»vlejvanka-t« sütöttek (búzásat, kukoricásat
vagy hajdinásat). Néha pedig a levest csak úgy,
minden különösebb ok nélkül is megfőzték – akár
ebédre is.
Ehhez az egytálételhez két receptet is sikerült
összegyűjtenünk, ahogyan régen a mi vidékünkön
főzték.
Az első receptet tanulóinknak Ana Čurič mesélte
el Trnyéből, hét unoka nagymamája.
A második receptet pedig két háziasszony adta
tovább: JakA ŽižEK dédnagymamája, Marija Žižek
Velika Polanáról, valamint Marija Hozjan, Larisa
Hozjan nagymamája, szintén Velika Polanáról.

egytálétel-
hajdina kása
krumplival





AJDINSKA KAŠA S KRUMPLAMI (recept 3)
(Enolončnica, ki so jo največkrat kuhali jeseni, ko je

bila nova kaša)

Sestavine:
1 krompir narezan na manjše kocke

1 kavna šalčka ajdove kaše
približno liter vode
čebula (cela, manjša)

začimbe (lovorjev list, 3 zrna popra, česen)

Krompir damo kuhat in ko začne vreti, dodamo
oprano ajdovo kašo, celo čebulo ter začimbe. 

Posebej naredimo prežganje: Na zaseki ali svinjski
masti prepražimo čebulo in dodamo moko ter malo

rdeče paprike. 
Ko sta kaša in krompir kuhana, odvzamemo celo

čebulo, dodamo prežganje in premešamo. 
Juhi lahko po želji vkuhamo še žvrkljano jajce (če

je juha preredka).

Recept je povedala Terezija Hozjan (Pavlova teta).



Hajdinakása krumplival (recept 3)
(Egytálétel, amelyet leggyakrabban ősszel főztek,

amikor az új hajdinakása elkészült)

Hozzávalók:
1 burgonya, kisebb kockákra vágva

1 kávéscsésze hajdinakása
kb. 1 liter víz

1 kisebb fej vöröshagyma (egészben)
fűszerek (babérlevél, 3 szem bors, fokhagyma)

A burgonyát feltesszük főni, és amikor felforr,
hozzáadjuk a megmosott hajdinakását, az egészben

hagyott hagymát és a fűszereket.
Külön rántást készítünk: vágott zsíron (zaseka) vagy
sertészsíron megpirítjuk az apróra vágott hagymát,
majd hozzáadjuk a lisztet és egy kevés pirospaprikát.
Amikor a hajdinakása és a burgonya megfőtt, kivesszük

az egész hagymát, hozzáadjuk a rántást, és jól
elkeverjük.

A levesbe ízlés szerint habart tojást is főzhetünk (ha
a leves túl híg).

A receptet Terezija Hozjan (Pavel nagynénje) mesélte
el.



A TANÍTÓNŐ ÉS A HELYI HÁZIASSZONYOK
MINT MENTOROK - UČITELJICA IN LOKALNE

GOSPODINJE KOT MENTORICE



9.za posladek: z medom
slajen jabolčni kompot

desszertnek: mézzel
természetesen édesített

almakompót



Cesarica Marija Terezija je pred dobrima dvema stoletjema
vedela, kako koristna so sadna drevesa za prebivalstvo. Izdala je

ukaz, da morajo ljudje na svoja dvorišča in ob cesarskih poteh
zasaditi sadno dreve, ki obilno obrodijo in omogočajo prehrano

tudi v zimskih mesecih. S tem dejanjem je želela zajeziti lakoto v
naših krajih.

Jabolka so tisti klasični, a vendar dolgo pričakovani plodovi, ki so
jih že naši predniki često uporabljali. Poleg svežih jabolk so jih v

kmečkih hišah uporabljali za jed kot sta jabolčni retaš in pa
jabolčni kompot. Naredili smo en tak kompot z vsemi slastnimi in

dišečimi dodatki, ki so jih dodajali že nekoč. Okusen posladek ali kar
malica, včasih tudi zajtrk, je odličen še topel; naslednji dan, ko se
jabolka še malo bolj zmehčajo in se okusi povežejo med sabo, pa

je še boljši.

10.Jabolčni kompot iz starih časov

8 jabolk 
1 l vode

2 žlici sladkorja ali medu
10 suhih sliv

Kompot si seveda lahko prilagodite vašemu okusu. Če imate radi več
tekočine, dodate več vode, če imate radi bolj sladko, dodate več
sladkorja. Po želji lahko danes dodate klinčke, cimetove palčke,

ingver, rum, vanilijo, pomarančni ali limonin sok ipd. 

Priprava:
Jabolka operemo, po želji olupimo (če so eko jih ni potrebno) in

jih narežemo na majhne koščke.
V lonec dodamo še vse ostale sestavine in vse skupaj prelijemo z

vodo.
Kuhamo, da zavre, potem pa še 5 do 10 minut na nizkem ognju. Vmes

nekajkrat premešamo.
Po želji še vročega shranimo v čiste steklene kozarce, sicer pa
počakamo, da se malo ohladi – in že aromatično zadišijo domači

okusi.



Mária Terézia császárné már több mint két évszázaddal ezelőtt
jól tudta, milyen fontosak a gyümölcsfák a lakosság számára.

Rendeletben írta elő, hogy az emberek az udvaraikra és a
birodalmi utak mellé bőségesen termő gyümölcsfákat ültessenek,
amelyek termése téli hónapokban is biztosítja az élelmet. Ezzel
az intézkedéssel akarta megelőzni az éhínséget a mi vidékeinken.

Az alma az a klasszikus, mégis mindig örömmel várt gyümölcs,
amelyet már elődeink is gyakran használtak. A friss almán kívül a

paraszti háztartásokban készítettek belőle almás rétest és
almakompótot is. Mi is ilyen régi, illatos és ízekben gazdag

kompótot készítettünk – úgy, ahogy egykoron is csinálták. Kiváló
desszert vagy akár uzsonna, sőt néha reggeli is; melegen nagyon
finom, másnap pedig – amikor az alma még puhábban omlik és az

ízek teljesen összeérnek – talán még jobb.

Régi idők almakompótja

8 db alma
1 liter víz

2 evőkanál cukor vagy méz
10 szem aszalt szilva

A kompótot természetesen saját ízlésére is alakíthatja. Ha több
lét szeret, adjon hozzá több vizet; ha édesebben kedveli, több

cukrot tehet bele. Ízlés szerint ma már tehetünk hozzá
szegfűszeget, fahéjrudat, gyömbért, rumot, vaníliát, narancs-

vagy citromlevet is.

Elkészítés:

Az almákat megmossuk, kívánság szerint meghámozzuk (bio alma
esetén nem szükséges), majd kis kockákra vágjuk. A fazékba tesszük

a többi hozzávalóval együtt, majd felöntjük vízzel.
Felforraljuk, ezután még 5–10 percig kis lángon főzzük, közben

néhányszor megkeverjük. Ha szeretnénk, még forrón tiszta
üvegekbe tölthetjük; egyébként hagyjuk kissé kihűlni – és máris

otthon illatoznak a régi, jól ismert ízek.







Delavnica inovativnih
metod in pristopov v

ohranjanju kulinarične
dediščine

Műhelymunka kulináris
örökségünk

megőrzésének innovatív
módszereiről és

megközelítéseiről

vplivnica Urška Fartelj, kulinarična blogerka
"220 stopinj poševno" - Urška Fartelj, a „220

stopinj poševno” gasztroblog szerzője és
influenszere



10.BUČKINA VLIVANKA

Sestavine za 6 oseb: 

1 velika bučka 
1 čebula

1 jogurtov lonček pirine moke
1 jogurtov lonček vode

2 žlici olivnega olja
1/2 jogurtovega lončka koruznega

zdroba (polente)
1/2 žličke soli

1/2 žličke mešanice začimb (rožmarin,
origano, timijan)
sveže mlet poper

olivno olje za pekač

1.Bučko naribamo na 1-2 mm tanke
diske, čebulo narežemo na tanke
rezance. Na čim tanjše. Na malo

olivnega olja popražimo bučke in
čebulo. Toliko, da se oboje zmehča in

fajn zadiši. 



2.V posodi zmešamo moko, polento,
sol, poper, 2 žlici olivnega olja in

vodo, zatem pa dodamo s čebulo
pražene bučke. Grobo premešamo in
na tako razporedimo po navadnem

pekaču, ki smo ga premazali z olivnim
oljem.

3.Pečemo v že ogreti pečici na 200
stopinj Celzija, približno 30 minut

(odvisno od pečice). Bučkina vlivanka
mora biti zgoraj in spodaj fajn

zapečena, v sredini pa malce mehka. 

Čas priprave: 1 ura
1 lonček = 200 ml jogurtov lonček



Cukkínis tepsis lepény
(Bučkina vlivanka)



Hozzávalók 6 személyre: 

1 nagy cukkini
1 hagyma

1 pohár tönkölyliszt (joghurtos pohár)
1 pohár víz

2 evőkanál olívaolaj
1/2 pohár kukoricadara (polenta)

1/2 teáskanál só
1/2 teáskanál fűszerkeverék (rozmaring,

oregánó, kakukkfű)
frissen őrölt bors

olívaolaj a tepsi kikenéséhez

1.a cukkinit 1-2 mm vékony karikákra
gyaluljuk, a hagymát pedig nagyon

vékony szeletekre vágjuk. Egy kevés
olívaolajon együtt megpirítjuk őket
– csak annyira, hogy megpuhuljanak

és kellemes illatuk legyen. 

2.Egy tálban összekeverjük a lisztet,
a polentát, a sót, a borsot, a 2

evőkanál olívaolajat és a vizet, majd
hozzáadjuk a hagymával pirított

cukkinit. 



Lazán elkeverjük, és egy olívaolajjal
kikent tepsiben egyenletesen eloszlatjuk.

3.Előmelegített sütőben, 200 °C-on kb. 30
percig sütjük (sütőtől függően). A

cukkínis lepény teteje és alja legyen
szépen megpirulva, a közepe pedig kissé

puha maradjon.

Elkészítési idő: 1 óra
1 pohár = 200 ml joghurtos pohár





11.ZAVITEK S KROMPIRJEM IN KISLIM
ZELJEM

Sestavine za 8 oseb:

2 zavitka listnatega testa (v roli)
2-3 večji krompirji

1 kozarec kislega zelja
25 g masla

50 ml mleka
kumina v zrnju

sol & poper
lovorjev list

1/2 -1 žlička mlete sladke paprike
1 bela čebula

1 jajce



1. Krompir olupimo, narežemo in skuhamo v slani
vreli vodi. Za več okusa, lahko v vodo, kjer se

krompir kuha, dodamo še malo dodatnega mleka.
Kuhan krompir odcedimo, dodamo mleko in na lističe

narezano maslo ter vse pretlačimo v pire. Malce
ohladimo.

2. Ta čas, ko se krompir kuha, na fino narežemo
čebulo in jo popražimo na malo olivnega olja.

Dodamo še kislo zelje (ki ga, če je prekislo, malo
splaknemo pod tekočo vodo), lovorjev list in mleto
rdečo papriko. Vse skupaj pražimo približno pol ure,

da se zelje zmehča. Malce ga ohladimo. 

3. Listnato testo razvijemo, ga po daljši stranici do
1/3 premažemo s krompirjevim pirejem, obložimo s
praženim zeljem in zavijemo v zavitek. Ob straneh

krajce testa spnemo in podvihamo. Damo ga na pekač
obložen s papirjem za peko.

4. Zavitek premažemo z raztepenim jajcem,
prepikamo z zobotrebcem, potresemo z malce

kumine in spečemo. Pečemo ga v že ogreti pečici 20-30
minut na 220 stopinj Celzija.

Čas priprave: 2 uri



Krumplis–savanyú káposztás rétes
Hozzávalók - 8 személyre:

2 csomag leveles tészta (tekercsben)
2–3 nagyobb burgonya

1 üveg savanyú káposzta
25 g vaj

50 ml tej
egész kömény

só és bors
babérlevél

1/2–1 teáskanál édes pirospaprika
1 hagyma
1 tojás

olívaolaj

1. A burgonyát meghámozzuk, felvágjuk és sós, forró
vízben megfőzzük. Több ízért a főzővízhez egy kevés
tejet is adhatunk. A megfőtt burgonyát leszűrjük,
hozzáadjuk a tejet és a szeletekre vágott vajat,

majd krumplipürét készítünk. Kicsit hagyjuk hűlni.

2. Amíg a burgonya fő, finomra vágjuk a hagymát, és
kevés olívaolajon megpirítjuk. Hozzáadjuk a savanyú

káposztát (ha túl savanyú, folyó víz alatt kicsit
átöblítjük), a babérlevelet és az őrölt édes

paprikát. Körülbelül fél óráig pirítjuk, amíg a
káposzta megpuhul. Ezt is kissé kihűtjük.



3. A leveles tésztát kiterítjük, hosszanti oldalán kb.
1/3-ig megkenjük a krumplipürével, majd beborítjuk

a pirított káposztával, és feltekerjük. A széleket
összecsípjük és aláhajtjuk. A rétest sütőpapírral

bélelt tepsire tesszük.

4. A tetejét felvert tojással megkenjük, villával
vagy fogpiszkálóval megszurkáljuk, meghintjük

kevés köménnyel, és megsütjük. Előmelegített
sütőben 220 °C-on 20–30 percig sütjük.

Elkészítési idő: kb. 2 óra



12.PEČENA PROSENA KAŠA S SUHIMI SLIVAMI

Sestavine za 8 oseb: 

1 lonček prosene kaše
4 lončki naravno motnega jabolčnega soka 

1 večje jabolko
1/2 žličke soli

200 g mehkih suhih sliv brez koščic
olivno olje

sladkor v prahu z vanilijo (po želji)

1. Proseno kašo na cedilu speremo pod tekočo
vodo in dobro odcedimo.

2. Pekač na tanko premažemo z olivnim oljem, po
njem razporedimo proseno kašo, grobo naribano

jabolko, ter grobo narezane suhe slive.
3. Sok počasi previdno zlijemo v pekač. Ne vse na

eno mesto, da ne premaknemo preveč kaše. Solimo.
4. Proseno kašo pečemo na 180 stopinj Celzija,
približno 1 uro - odvisno od globine pekača in

pečice.
5. Po pečeni kaši potresemo malo vaniljevega
sladkorja v prahu in še toplo postrežemo.

Čas priprave: 1,5 uri
1 lonček = 200 ml jogurtov lonček

ognjevaren pekač mer 18x26 cm



Sült köles aszalt szilvával
Hozzávalók: (8 személyre)

1 pohár köles
4 pohár természetes, szűretlen almalé

1 nagy alma
1/2 teáskanál só

200 g puha, magozott aszalt szilva
olívaolaj

vaníliás porcukor (ízlés szerint)
Elkészítés:

1. A kölest szűrőben, folyó víz alatt átöblítjük,
majd jól lecsepegtetjük.

2. A hőálló tepsit vékonyan kiolajozzuk,
rászórjuk a kölest, a durvára reszelt almát és a

nagyobb darabokra vágott aszalt szilvát.
3. Az almalevet lassan, óvatosan öntjük a tepsibe
– ne egy helyre, hogy ne mozdítsuk el a kölest.

Megsózzuk.
4. A kölest 180 °C-on kb. 1 órán át sütjük – a

sütési idő a tepsi mélységétől és a sütőtől függ.
5. A kész kölesre kevés vaníliás porcukrot

szórunk, és melegen tálaljuk.
Elkészítési idő: kb. 1,5 óra

1 pohár = 200 ml joghurtos pohár
Hőálló tepsi mérete: 18 × 26 cm





ena od pomembnih
sestavin domačega

ledenega čaja sicer z
breskvami so seveda
spet jabolka - A házi
őszibarackos jegestea

egyik fontos
alapanyaga

természetesen ismét az
alma.





13.DOMAČI LEDENI ČAJ Z BRESKVAMI
 Sestavine za 8 oseb: 

3 l vode
7 vrečk zelenega čaja

1 žlička hibiskusovih cvetov (ali 3 vrečke hibiskus
čaja)

2 limoni
sveža meta

količina medu po želji
breskve (+ jabolka)

led



Házi őszibarackos jegestea

Hozzávalók 8 személyre:

3 l víz
7 filter zöld tea

1 teáskanál hibiszkuszvirág (vagy 3 filter hibiszkusztea)
2 citrom

friss menta
méz ízlés szerint

őszibarack (+ almák)
jég

Elkészítés:

1. A teát a gyártó utasításai szerint elkészítjük, majd kissé kihűtjük. Még
langyosan belekeverjük a mézet, és beletépkedjük a friss mentaleveleket.

2. A teát alaposan lehűtjük, majd hozzáadjuk a felszeletelt őszibarackot,
a citrom levét, még egy kevés friss mentát, végül közvetlenül tálalás

előtt a jeget.

Elkészítési idő: kb. 60 perc (mivel a teának le kell hűlnie – kivéve, ha nagyon sok jeget
használunk 😊)

1.Čaj skuhamo po navodilu proizvajalca in ga nekoliko ohladimo.
Še v malce toplega vmešamo med in vanj natrgamo sveže liste

mete.

2.Čaj dobro ohladimo, nato pa dodamo narezane breskve, sok
limone, še malo sveže mete in tik pred postrežbo še led. 

Čas priprave: 60 minut (ker se mora čaj ohladiti. Razen, če imamo ogromno
ledu. :))





Kuhar Csaba Steffel na Slovenski vzorčni kmetiji je vodil
delavnico - A Szlovén Mintagazdaság szakácsa, Csaba

Steffel vezette a műhelymunkát.



14.gobova juha

Sestavine:
sveže gobe - čebula - česen - olje ali mast - rdeča mleta paprika

- sol - poper - lovorjev list - moka (za prežganje) - kisla
smetana - voda



Priprava:
Na maščobi prepražimo drobno sesekljano čebulo, da postekleni.

Dodamo narezane gobe in jih na hitro popražimo. Primešamo
sesekljan česen, rdečo mleto papriko in lovorjev list, nato
zalijemo z vodo. Solimo in popramo ter kuhamo, da se gobe

zmehčajo.

Posebej pripravimo prežganje iz moke in maščobe, ga razredčimo z
malo juhe in primešamo juhi. Na koncu dodamo kislo smetano,

dobro premešamo in juho še na kratko pokuhamo.

Postrežemo toplo, po želji s kruhom.



"dodali smo tudi korenček -
Hozzáadtuk a sárgarépát is."





15.Perec, pečen na vročem kamnu
Sestavine:

500 g gladke moke
1 kocka svežega kvasa (ali 7 g suhega)

1 žlička sladkorja
1,5 žličke soli

približno 300 ml mlačne vode
2 žlici olja

groba sol za posip
(po želji: kumina ali sezam)

Hőkövön sült perec
Hozzávalók:

500 g finomliszt
1 kocka friss élesztő (vagy 7 g szárított élesztő)

1 teáskanál cukor
1,5 teáskanál só

kb. 300 ml langyos víz
2 evőkanál olaj

durva só a szóráshoz
(ízlés szerint: kömény vagy szezámmag)



Priprava:

Kvas raztopimo v mlačni vodi s sladkorjem in pustimo nekaj minut, da se
aktivira.

Moko presejemo v skledo, dodamo sol, olje in kvasec ter zamesimo
gladko, mehko testo.

Testo pokrijemo in pustimo vzhajati približno 45–60 minut, da se njegov
volumen podvoji.

Vzhajano testo razdelimo na manjše kose, iz katerih oblikujemo dolge
svaljke in jih zavijemo v obliko pereca.

Perece položimo na vroč kamen (ali pekač), jih po želji rahlo navlažimo
z vodo, posujemo z grobo soljo in po želji s kumino ali sezamom.

Pečemo v dobro ogreti pečici pri 220 °C približno 15–20 minut, da lepo
porjavijo.

Postrežba:
Pereci so najboljši še topli, kot prigrizek ali priloga k juham.

Elkészítés:

Az élesztőt a langyos vízben a cukorral felfuttatjuk.
A lisztet tálba szitáljuk, hozzáadjuk a sót, az olajat és a

felfuttatott élesztőt, majd sima, lágy tésztát dagasztunk.
A tésztát letakarva kb. 45–60 percig kelesztjük, amíg a térfogata

megduplázódik.
A megkelt tésztát kisebb darabokra osztjuk, hosszú rudakat sodrunk

belőlük, majd perec alakúra formázzuk.
A pereceket a forró kőre (vagy tepsire) helyezzük, szükség esetén

enyhén megvizezzük, megszórjuk durva sóval, ízlés szerint köménnyel
vagy szezámmaggal.

Előmelegített sütőben 220 °C-on kb. 15–20 percig sütjük, amíg szép
aranybarnára sülnek.

Tálalás:
A perecek frissen, melegen a legfinomabbak, levesek mellé vagy

önállóan is kínálhatók.



16A.Dödölle (hagyományos krumplis–liszt)
Hozzávalók:

1 kg burgonya
kb. 250 g liszt (szükség szerint)

só
zsír vagy olaj
1 fej hagyma

Elkészítés:
A burgonyát meghámozzuk, felkockázzuk, majd sós vízben puhára főzzük.

A főzővizet nem öntjük le teljesen: annyit hagyunk rajta, amennyi a
pürésítéshez szükséges. A burgonyát összetörjük, majd folyamatos

keverés mellett fokozatosan hozzáadjuk a lisztet, amíg sűrű, ragacsos
masszát nem kapunk. A masszát még néhány percig főzzük, közben

erőteljesen keverjük, hogy ne csomósodjon. Egy serpenyőben zsírt (vagy
olajat) hevítünk, hozzáadjuk az apróra vágott hagymát, és aranybarnára
pirítjuk. A forró hagymás zsiradékba kanállal beleszaggatjuk a dödöllét,

kissé megpirítjuk, majd óvatosan átforgatjuk.

Tálalás:
A dödöllét hagyományosan tejföllel, savanyú káposztával vagy salátával

kínálják.



Dödöle
(tradicionalna

krompirjevo-močnata jed)

Sestavine:

1 kg krompirja
približno 250 g moke

(po potrebi)
sol

mast ali olje
1 čebula

Priprava:

Krompir olupimo, narežemo na
koščke in skuhamo v slani vodi

do mehkega. Te vode ne
odlijemo v celoti – pustimo je
toliko, kolikor je potrebno za
tlačenje krompirja. Krompir

pretlačimo, nato pa ob
stalnem mešanju postopoma
dodajamo moko, da dobimo

gosto, lepljivo maso. Maso še
nekaj minut kuhamo in močno

mešamo, da se ne naredijo
grudice. V ponvi segrejemo

mast (ali olje), dodamo
drobno nasekljano čebulo in
jo prepražimo do zlato rjave
barve. Z žlico trgamo dödöle

in jih dodajamo v vročo
čebulno maščobo, rahlo
popečemo ter previdno

premešamo.

Postrežba:
Dödöle tradicionalno postrežemo s

kislim zeljem, solato ali kislo
smetano.

Muca na Kmetiji 
cica a gazdaságban



še več receptov za Dödöle
Többféle dödölle receptje
16.b, 16.c, 16.d & 16.e







Dödala - porabje (Števanovsko
narečje)

Dödala – Rába-vidék (Apátistvánfalva
nyelvjárása)

Lük na drauvno zrejžamo, v žirej spražimo.
Kromča olüjpamo, na šajba zrejžamo pa

stjüjamo v solejnoj vodej. Vtjüp zmuždjimo
kromča z melom (ca. 1 kg). Z žlico vöpubaremo

na falate pa z lükom spečemo. Aj malo
skaurdjo dobi. Tak baukštji žma ma.

Čebulo drobno narežemo in jo na maščobi prepražimo.
Krompir olupimo, narežemo na rezine in ga kuhamo v
slani vodi. Nato krompir skupaj z moko (približno 1

kg) pretlačimo. Z žlico maso polagamo na vročo ponev
in jo skupaj s čebulo na masti spečemo. Naj se malo

zapeče skorjica. Tako ima pečena jed boljši okus.

A hagymát apróra vágjuk, majd zsiradékon
megpirítjuk. A burgonyát meghámozzuk,

szeletekre vágjuk, és sós vízben megfőzzük.
Ezután a burgonyát a liszttel együtt (kb. 1 kg)

összetörjük. A masszát kanállal forró serpenyőre
tesszük, és a hagymás zsíradékon megsütjük.
Hagyjuk, hogy enyhén kérgesre süljön. Így az

elkészült étel ízletesebb lesz.



Sestavine:

(po želji) 1 kg svinjskih kosti ali svinjskih rebrc
30 dag kuhanega prekajenega mesa

2 kg pese
1 večja čebula
2 stroka česna

4 lovorjevi listi
sol

mleta rdeča paprika
2 žlici moke

2 žlici kisle smetane
5 dag masti

1 žlica kisa (10-odstotnega)
voda

Za skutne cmočke (csutri):
2 dl kisle smetane

2 žlici moke
malo vode

17.Rábavidéki csutri leves 
PORABSKA juha

Priprava:

Če uporabljamo meso ali kosti, jih najprej damo kuhati v večji
lonec z vodo. Medtem olupimo in narežemo peso na večje kose.

Čebulo drobno sesekljamo, česen nasekljamo.
Ko je meso delno kuhano, v lonec dodamo peso, čebulo, česen,

lovorjev list in sol. Kuhamo, dokler se pesa ne zmehča.
Med kuhanjem pripravimo prežganje: na masti popražimo moko,
dodamo mleto rdečo papriko in takoj zalijemo z malo juhe, da

se ne prismodi. Prežganje primešamo juhi.
Ko je pesa kuhana, juho rahlo okisamo s kisom.



Priprava skutnih cmočkov:
V skledi zmešamo kislo smetano, moko in malo vode, da

dobimo gosto maso. Z žličko zajemamo majhne cmočke in jih
dodajamo v vrelo juho. Kuhamo še približno 10–15 minut, da

cmočki priplavajo na površje in se skuhajo.

Na koncu po potrebi še solimo, premešamo in juho
postrežemo vročo.

Postrežba:
POrabsko juho s skutnimi cmočki postrežemo s svežim
kruhom. Po želji jo lahko dodatno obogatimo s kislo

smetano.

Hozzávalók:
(opcionálisan) 1 kg sertéscsont vagy sertésborda

30 dkg főtt füstölt hús
2 kg csutri répa

1 nagy fej vöröshagyma
2 gerezd fokhagyma

4 babérlevél
só

őrölt pirospaprika
2 evőkanál liszt

2 evőkanál tejföl
5 dkg zsír

1 evőkanál 10%-os ecet
víz

A csutrihoz:
2 dl tejföl

2 evőkanál liszt
kevés víz



Elkészítés:

Ha csontot vagy húst használunk, azt először egy nagyobb
fazékban vízben feltesszük főni. Közben a csutri répát

meghámozzuk és nagyobb darabokra vágjuk. A vöröshagymát
finomra aprítjuk, a fokhagymát felvágjuk.

Amikor a hús félig megfőtt, hozzáadjuk a csutri répát, a
vöröshagymát, a fokhagymát, a babérlevelet és a sót. Addig

főzzük, amíg a csutri répa megpuhul.

Közben elkészítjük a rántást: a zsíron megpirítjuk a lisztet,
hozzáadjuk az őrölt pirospaprikát, majd azonnal felöntjük egy
kevés levessel, hogy ne égjen meg. A rántást a leveshez adjuk.

Amikor a csutri répa megfőtt, a levest enyhén savanyítjuk az
ecettel.

A csutri elkészítése:

Egy tálban összekeverjük a tejfölt, a lisztet és egy kevés vizet,
hogy sűrű masszát kapjunk. Kiskanállal kis galuskákat

szaggatunk a forrásban lévő levesbe. Körülbelül 10–15 percig
főzzük, amíg a csutrik feljönnek a leves tetejére és megfőnek.

A végén szükség szerint még sózzuk, jól elkeverjük, és forrón
tálaljuk.

Tálalás:

A rábavidéki csutri levest friss kenyérrel kínáljuk. Ízlés szerint
tejföllel is gazdagítható.





18.
Sadn
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Sestavine:

ajdova moka
jajca

sladkor
mleko ali jogurt

olje ali stopljeno maslo
pecilni prašek

sezonsko sadje (npr. slive, jabolka, hruške ali drugo sadje)
po želji: ščepec soli, vaniljev sladkor ali cimet

Priprava:
V posodi zmešamo jajca in sladkor, da zmes postane svetla in penasta.
Dodamo mleko (ali jogurt) ter olje oziroma stopljeno maslo in dobro
premešamo. Nato primešamo ajdovo moko, pecilni prašek in po želji še

ščepec soli ali druge začimbe.
Sadje operemo, po potrebi olupimo in narežemo na manjše koščke. Pekač

namažemo z maščobo in vanj vlijemo pripravljeno maso. Po vrhu
enakomerno razporedimo sadje in ga rahlo potisnemo v maso.

Zlivanko pečemo v ogreti pečici, dokler ni lepo zapečena in zlato rjave
barve. Ko je pečena, jo nekoliko ohladimo, nato narežemo in postrežemo.

Postrežba:
Sadna ajdova zlivanka je odlična kot sladica ali malica. Postrežemo jo

lahko še toplo ali hladno, po želji posuto s sladkorjem v prahu.





19.langaš - Lángos
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Lángos
Hozzávalók:
 50 dkg liszt

 1,5 dl tej
 1 joghurt

 1 tojás
 1 kávéskanál só

 1 kávéskanál cukor
 1 csomag sütőpor
 kb. 2 dkg élesztő
 olaj a sütéshez

A receptet Marija Hozjan nagymama mondta el.
(Larisa hozjan)

„Nem készítettük el, de meg kell
őrizni!”



20.“oženjena kaša”

Proso + ajda = lep par

Köles + hajdina = szép pár



Házas kása
(oženjena kaša)

Hozzávalók:
 – krumpli (burgonya)

 – köles
 – hajdina

 – zsír
Elkészítés:

 A hajdinát és a kölest külön-külön megfőzzük.
 A krumplit meghámozzuk, felkockázzuk, és sós vízben

megfőzzük.
 Amikor minden megfőtt, a kölest és a hajdinát a krumplihoz

adjuk.
 Zsírt teszünk hozzá, majd az egészet jól összekeverjük.

 Így kapjuk meg a házas kását.



Kcuj smo delali še zelejno šalato z
bučnin olijon



Pripomočki:
večja posoda

cedilo
manjši nož

deska za rezanje
2 žlici (za mešanje)

Sestavine:
poljubna zelena solata (kristalka, rukola, motovilec, mlada špinača)

sol (po okusu)
domače bučno olje
domači jabolčni kis

1-2 trdo kuhani jajci (po želji)

Postopek:
Uporabimo lahko katerokoli vrsto zelene solate, pozimi tudi radič. Odločimo se
lahko za samo eno vrsto (npr. kristalko, rukolo, mlado špinačo, motovilec ali

kakšno drugo) ali pripravimo mešanico različnih vrst. Solato otrebimo, izločimo
poškodovane dele rastline, dobro operemo in odcedimo na cedilu. Odcejeno

stresemo v večjo posodo. Trdo kuhano jajce narežemo na tanjše kolobarje. Po
želji jih lahko narežemo tudi na manjše dele. Dodamo jih na solato. Vse skupaj

prelijemo z domačim bučnim oljem, domačim kisom in premešamo z 2 žlicama.
Solata je pripravljena. Postrežemo jo takoj.

Solata z bučnim oljem je nasitna solata, ki je
lahko tudi samostojna jed. Obogatimo jo lahko s
semeni (bučna semena) in trdo kuhanim jajcem, na
koncu dodamo še bučno olje. Najboljše je domače

gosto bučno olje, ki ima izrazit vonj in okus.

21.ZELENA SOLATA Z BUČNIM OLJEM

Mellé még csináltunk zöldsalátát
tökmagolajjal.



Hozzávalók:
– zöldsaláta tetszés szerint (fejes saláta, rukkola, madársaláta,

bébispenót; télen cikória is)
– só (ízlés szerint)
– házi tökmagolaj
– házi almaecet

– 1–2 keményre főtt tojás (opcionális)

Elkészítés:
A salátát megtisztítjuk, a sérült részeket eltávolítjuk, alaposan

megmossuk, majd szűrőben lecsepegtetjük. A lecsepegtetett salátát nagy
tálba tesszük. A keményre főtt tojást karikákra vagy kisebb darabokra

vágjuk, és a salátához adjuk. Házi tökmagolajjal és almaecettel
meglocsoljuk, ízlés szerint megsózzuk, majd két evőkanállal óvatosan

összekeverjük. Azonnal tálaljuk.

Eszközök:
– nagy tál
– szűrő

– kisebb kés
– vágódeszka

– 2 evőkanál (keveréshez)

Tökmagolajos zöldsaláta

A tökmagolajos saláta tápláló étel, amely önálló
fogásként is fogyasztható. Gazdagíthatjuk

tökmaggal és keményre főtt tojással. A legjobb a
házi, sűrű tökmagolaj, amelynek jellegzetes illata

és íze van.



22.kukarčni žganiki
- več variant

Kukoricagánica –
többféle változat

z
 o

cv
ir

ki - tep
er

tőv
el 



Hozzávalók:
– kukoricaliszt (30 dkg)

– só
– víz (kb. háromszor annyi, mint a gánica mennyisége)

Elkészítés:
A vizet megsózzuk és felforraljuk. A forrásban lévő vízbe

beleszórjuk a kukoricalisztet. Amikor a liszt megfő, jól
összekeverjük vagy fakanállal összetörjük.

Legalább fél óráig főzzük, a felesleges vizet leöntjük.
A gánicát tálba tesszük, és forró tejjel vagy fehér kávéval

leöntjük.

A receptet Angela Horvat nagymama elmondása alapján
jegyezte le Gašper Vučko.
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Ezek a gánicák cikóriakávéba
vannak tálalva – igazán finomak !

ti žganci so potopljeni v kavo iz
cikorije - zelo fini !
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23.koruzna vlejvanka z
jabolki - sladica :)



Pečenje: 30 min
Priprava: 10 min

Za: 12 oseb

Sütési idő: 30 perc
Előkészítés: 10 perc
Adag: 12 fő részére

Kukoricás lepény almávalKukarčna VLEJVANKa Z
džABOLKamI

Sestavine:

¾ l mleka
2 navadna jogurta

5 žlic sladkorja (boljši je rjavi)
1 kisla smetana (za premaz po želji)

2 večji jajci
2 večji jabolki

koruzna moka (lahko je pol koruzne in pol ostre)
pecilni prašek (po želji)

domača marmelada (marelična, slivova, višnjeva,
češnjeva …)

Hozzávalók:
¾ l tej

 2 natúr joghurt
 5 evőkanál cukor (jobb a barna cukor)
 1 pohár tejföl (kenéshez, igény szerint)

 2 nagyobb tojás
 2 nagyobb alma

 kukoricaliszt (lehet fele kukoricaliszt, fele
rétesliszt)

 sütőpor (ízlés szerint)
 házi lekvár (barack-, szilva-, meggy-,

cseresznyelekvár stb.)

Postopek:
1. Mleko, jogurt, jajca

(sladkor po želji) dobro
zmešamo ter dodamo toliko
moke, da je masa malo bolj

gosta kot za palačinke.
2. Jabolka operemo, olupimo in

naribamo ter jih dodamo k
masi. Vse skupaj dobro

premešamo in prelijemo v
pomaščen in pomokan pekač cca

na 1 cm debelo. Z žličko po
vrhu naredimo kupčke z domačo

marmelado.
3. Pečemo pri 180 stopinjah oz.

dokler ni vlejvanka zlato
zapečena.

4. Po želji še vroče pecivo
namažemo s kislo smetano.

Elkészítés:
1. A tejet, a joghurtot, a

tojásokat (és a cukrot, ízlés
szerint) jól összekeverjük, majd

annyi kukoricalisztet adunk
hozzá, hogy a massza kissé

sűrűbb legyen, mint a
palacsintatészta.

2. Az almákat megmossuk,
meghámozzuk, lereszeljük, majd

a masszához adjuk. Az egészet
alaposan összekeverjük, és egy
kivajazott, lisztezett tepsibe

öntjük kb. 1 cm vastagon. A
tetejére kanállal kis halmokat

teszünk a házi lekvárból.
3. 180 °C-on sütjük, amíg a

lepény szép aranybarnára nem
sül.

4. Igény szerint a még meleg
süteményt tejföllel megkenjük.



Opomba: Namesto
sladkorja sMO UPORABILI
RAJE 2 sladka jabolka, ki
sTA že malo mokasta in
imata nagubano lupino.

Megjegyzés: A cukor
helyett inkább 2 édes
almát használtunk,
amelyek már kissé

lisztesek voltak és ráncos
héjúak.

Nekoč je bila vzlejvanka zaradi svoje preprostosti,
a odličnega okusa znana skoraj pri vsaki hiši. Prav
tako se je njen recept predajal iz roda v rod, zato

je bila pri vsaki gospodinji malce drugačna. 

Régen a vlejvanka egyszerűsége és kiváló íze miatt
szinte minden háznál ismert volt. A recept

generációról generációra öröklődött, ezért minden
háziasszonynál kissé másképp készült.



23.a Házi málé



Házi málé
a nagymamám receptje szerint

Hozzávalók:
685 g liszt (fele rétesliszt, fele finomliszt)

360 g natúr joghurt
2 tojás

3 evőkanál tejföl (a végén még a tetejére is)
2 csipet só

0,5 csomag sütőpor
A tepsi kikenéséhez még egy kevés vajra és olajra lesz szükség.

Elkészítés:
Egy tálban összekeverjük az összes folyékony hozzávalót.
Hozzáadjuk a sütőporral elkevert lisztet, majd alaposan
elkeverjük, hogy a masszában ne maradjanak csomók vagy

légbuborékok.
Mielőtt a masszát a tepsibe öntenénk, a tepsit olajjal és vajjal

kikenjük, közben a sütőt 210 °C-ra előmelegítjük.
A masszát addig sütjük, amíg szép aranybarnára nem sül. Amikor a

vlejvanka megsült, megkenjük tejföllel, majd megszórjuk
cukorral.

Megjegyzések:
– Sütés közben időnként buborékok keletkeznek; ahogy az étel hűl,

ezek kipukkadnak.
– A vlejvanka készítésekor ne spóroljunk a hozzávalókkal.

Régen a vlejvanka egyszerűsége és kiváló íze miatt szinte minden
háznál ismert volt. A recept generációról generációra

öröklődött, ezért minden háziasszonynál kissé másképp készült.

Képek: kép1: a kész sütemény kinézete, kép2: a massza és a tepsi kinézete

Elmondta Marija nagymama, lejegyezte Ana Balažic.



23.B



Kukoricás málé
Hozzávalók:

4 tojás
3 dl cukor

(ezeket összekeverjük)

Hozzáadjuk:
3 dl kukoricaliszt

1,5 dl finom fehér liszt
1 csomag sütőpor

1 dl étolaj
1 dl tej

3 reszelt alma
kevés só

Mindent jól összekeverünk.

A masszát kivajazott formába öntjük, előmelegített sütőben 200 °C-on 15–20 percig
sütjük.

A megsült vlejvankát tejföllel megkenjük, majd cukorral megszórjuk.

Rozina Kramar nagymama elmondása alapján.
Rajzolta: Maša Paldauf.

23.c.ZLEJVANKA

Teo Lebar Štaman po receptu stare mame Babice Vide Lebar

Sestavine:

2 jajci
0,5 l mleka

1 jogurt (180 g)
4 žličke sladkorja

pol žličke pecilnega praška
sol

moka po občutku - malo trša masa



Dodatki: 
marmelada ali kisla smetana in kristalni sladkor

Postopek:

Stepemo jajce in dodamo moko, jogurt, sladkor,sol n pecilni prašek.
Moko dodajamo po žlicah, da dobimo malo tršo zmes za palačinke.
Maso vlijemo v pekač in pečemo, lahko že dodamo marmelado. 25

minut 200 °C.
Ko je ob robovih rahlo rjava, jo vzamemo iz pečice. Za drugo

različico na vročo namažemo kislo smetano in posipamo s kristalnim
sladkorjem. 

Počakamo, da se ohladi.



málé
Teo Lebar Štaman – a nagymama, Vida Lebar receptje szerint

Hozzávalók:

2 tojás
0,5 l tej

1 joghurt (180 g)
4 teáskanál cukor
½ teáskanál sütőpor

só
liszt szükség szerint – kissé sűrűbb tészta

Elkészítés:

A tojásokat, a tejet, a joghurtot és a cukrot egy tálban összekeverjük. Hozzáadjuk a
sütőport, egy csipet sót, majd fokozatosan annyi lisztet keverünk bele, hogy kissé

sűrűbb masszát kapjunk.

A tepsit olajjal kikenjük, a masszát beleöntjük, majd előmelegített sütőben 200 °C-on
kb. 25 percig sütjük, amíg a teteje szép aranybarnára nem sül.

A megsült zlejvankát ízlés szerint lekvárral vagy tejföllel megkenhetjük, és
kristálycukorral megszórhatjuk.

In ŠE 23.d.Vlejvanka s sedenim mlejkom
Vlejvanka s sedenim mlejkom (kislim mlekom;

danes uporabljamo navadni jogurt ali kefir) se
je največkrat pekla ob večerih, zlasti, ko so

dobili kakšen obisk. Včasih se je spekla tudi za
kosilo zraven juhe. Pekli so jo, kadar so imeli

čas, voljo in sestavine. Pripravili so jo v
zahvalo za pomoč pri raznem delu. Velikokrat
je bila to vlejvanka iz pšenične moke, saj so le

te imeli največ. Vse to nam je pripovedovala
Marija Žižek.



Sestavine:

1 l sedenega mleka
2 jajci

1 žlička sode bikarbone
8 žlic sladkorja

18 zvrhanih žlic moke
ščepec soli

Premaz:

vrnje (kisla smetana)
kristalni sladkor

Priprava:

Jajci in sladkor ter ščepec soli premešamo v posodi, dodamo polovico
moke in polovico sedenega mleka. Spet narahlo premešamo in dodamo
še preostalo polovico moke in sedenega mleka. Vse skupaj premešamo
in vlijemo v pekač ter pečemo na 200 °C 20–30 minut. Po končani peki
vlejvanko premažemo z vrnjem in posipamo s kristalnim sladkorjem.

Vlejvanka s sedenim mlejkom
A vlejvanka s sedenim mlejkom (savanyú tejjel; ma

leggyakrabban natúr joghurtot vagy kefirt használunk)
leggyakrabban esténként készült, különösen akkor, amikor
vendégek érkeztek. Előfordult, hogy ebédre is megsütötték,

leves mellé. Akkor készítették, amikor volt idő, kedv és
alapanyag. Gyakran hálából sütötték meg különféle

munkákért kapott segítségért. Sokszor búzalisztből készült,
mivel ebből állt rendelkezésre a legtöbb. Mindezt Marija

Žižek mesélte el nekünk.



Hozzávalók:
1 l aludttej 

 2 tojás
 1 teáskanál szódabikarbóna

 8 evőkanál cukor
 18 púpozott evőkanál liszt

 egy csipet só
Tetejére:

vrnje (tejföl)
 kristálycukor

Elkészítés:
A tojásokat, a cukrot és egy csipet sót egy tálban
összekeverjük, majd hozzáadjuk a liszt felét és a
sedenega mleka felét. Ismét óvatosan elkeverjük,

ezután hozzáadjuk a maradék lisztet és a sedenega
mlekát. Az egészet alaposan összekeverjük, tepsibe
öntjük, majd 200 °C-on 20–30 percig sütjük. A sütés

után a málét tejföllel megkenjük és kristálycukorral
megszórjuk.
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pripravili razstavo
Kiállítást készítettünk

na zadnji delavnici so nam madžarske
gospodinje spekle božanske sladice

Az utolsó műhelyfoglalkozáson a
magyar háziasszonyok mennyei

süteményeket sütöttek :



potica z bučni semeni (pripravo je
predstavila Meggyes Ferenc Józsefné-Hugi

Meggyes /Monošter–Slovenska ves/),
pesin in jabolčni (reteš) zavitek (pripravila
in recept prinesla Doncsecz Ferencné – Iluš

Doncsecz /Števanovci/),
bučna rolada – (Holecz Lajosné – Agica

Holecz /Števanovci/ je na inovativen način
združila tradicionalno in moderno pecivo

namesto moke vsebuje mleta bučna semena,
nadev pa je narejen na osnovi mascarponeja),

„rejpna zaunityá“ – bučni-makovi kolač
(prinesla po družinski tradiciji pripravljeno

različico Doncseczné Németh Anna -Anuš
Doncsecz /Števanovci/),

domači kruh iz krušne peči (recept, ki ga je
predstavila Hanzsek Alajosné -Agi Hanzsek

/Gornji Senik/, pripravlja ga v večjih
količinah, saj kruh vedno speče še za družine

svojih otrok).



Meggyes Ferenc
Józsefné-Hugi

Meggyes iz
Monoštra–

Slovenske vesi

Doncsecz Ferencné
– Iluš Doncsecz iz

Števanovcev



Holecz Lajosné –
Agica Holecz iz
Števanovcev,

ravnateljica DOŠ
Števanovci - az
Apátistvánfalvi
Kéttannyelvű

Általános Iskola és
Óvoda igazgatónője

Doncseczné
Németh Anna -

Anuš Doncsecz iz
Števanovcev



Hanzsek
Alajosné -Agi

Hanzsek iz
gornjega

senika

Zsohár Lászlóné -
Hilda Žohar iz

Gornjega Senika







Učenke in učenci pa so s pomočjo hilde
žohar pripravili / A tanulók pedig Zsohár

Lászlóné segítségével elkészítették :



24.jabolčni lepenj / almás lepény 











ker je zadnja delavnica sovpadla s praznovanjem buč, sledi
nekaj zbranih receptov z bučami (takšnimi in drugačnimi)

Mivel az utolsó műhelyfoglalkozás egybeesett a tök
ünnepével, következzen néhány összegyűjtött tökös recept,

mindenféle változatban

25.rolada z bučnimi semeni, po porabsko “bučna
semenska rolada” - rolád tökmaggal

6 jajc, 12 dkg sladkorja, 10 dkg zdrobljeno bučno seme,  
1 žlica bučno olje, pecilni prašek.

Zmešamo, damo v pekač. ko se speče, zavijemo testo. Ko se ohladi, jo
namažemo z marmelado ali s kremo mascarpone. Spet zavijemo, malo

počakamo in jo razrežemo.

6 tojás, 12 dkg cukor, 10 dkg darált tökmag, 1 evőkanál
tökmagolaj, sütőpor.

 Összekeverjük, tepsibe tesszük. Amikor megsül, a tésztát
feltekerjük.

 Miután kihűlt, lekvárral vagy mascarponekrémmel megkenjük.
Ismét feltekerjük, rövid ideig pihentetjük, majd felszeleteljük.

26.retaš iz buč
Sestavine:

4 pole domačega ali kupljenega listnatega testa
1,5 kg naribanih buč

2 žlici sladkorja
1 vanilija

olje
margarina

Po želji:
1 kisla smetana, sladkor v prahu



Tökös rétes
Hozzávalók:

4 lap házi vagy bolti rétestészta
1,5 kg reszelt tök
2 evőkanál cukor

1 csomag vaníliás cukor
olaj

margarin

Ízlés szerint:
tejföl

porcukor

Elkészítés:

A margarint egy kis lábasban felolvasztjuk. A rétestésztára rátesszük a
reszelt tököt, majd megszórjuk mákkal, cukorral és vaníliás cukorral.
Meglocsoljuk az olvasztott margarinnal, majd feltekerjük a tésztát.

Ezt megismételjük az összes réteslappal. A feltekert réteseket
kiolajozott tepsibe vagy sütőpapírra helyezzük, és kb. 45 percig sütjük

200 °C-on.

A megsült rétest porcukorral megszórjuk, vagy tejföllel meglocsoljuk.

Priprava:

Margarino raztopimo na kozici. Na testo naložimo naribane buče in
jih posipamo z makom, sladkorjem in vanilin sladkorjem. Prelijemo
z raztopljeno margarino in zavijemo testo. Tako ponovimo za vse

pole testa. Zvitke položimo v naoljen pekač ali na peki papir in
pečemo okoli 45 minut na 200 stopinjah.

Pečenega posipamo s sladkorjem v prahu ali prelijemo s kislo
smetano.



27.BUČKE V LISTNATEM TESTU
Za nadev:

3 mlade bučke
 2 krompirja

 1 čebula
 3 stroki česna

 peteršilj
 sol

 poper
 250 g nepasirane skute

 2 jedilni žlici kisle smetane
 1 jedilna žlica olivnega olja

 3 jedilne žlice pšeničnega zdroba
Priprava:

V posodi zmešamo nastrgane bučke, olupljena in nastrgana krompirja,
nastrgano čebulo, na drobno nasekljane stroke česna in na drobno

nasekljan peteršilj. V sestavine narahlo vmešamo še nepasirano skuto, kislo
smetano z malo olivnega olja, sol, poper in na koncu še pšenični zdrob.

Testo vzamemo iz 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
kakšen centimeter zavihamo, da ne bi nadev pri peki ušel ven, in testo z

nadevom zavijemo v zavitek, kot bi zavijali palačinko. Postopek ponovimo še
pri drugi polovici testa in ju položimo v namaščen pekač.

Preden zavitka damo peči, ju namažemo še z razžvrkljanim jajcem in
prebodemo z vilicami, saj s tem preprečimo, da se testo pri peki napihne.

Pečico segrejemo na 200 stopinj in zavitka v pekaču pečemo 30 do 40 minut.

Cukkini leveles tésztában
A töltelékhez:
3 fiatal cukkini
 2 burgonya
 1 vöröshagyma
 3 gerezd fokhagyma
 petrezselyem
 só
 bors
 250 g darabos túró
 2 evőkanál tejföl
 1 evőkanál olívaolaj
 3 evőkanál búzadara



Elkészítés:
Egy tálban összekeverjük a lereszelt cukkinit, a meghámozott és

lereszelt burgonyát, a reszelt hagymát, az apróra vágott fokhagymát
és az apróra vágott petrezselymet. Az alapanyagokhoz óvatosan
hozzákeverjük a darabos túrót, a tejfölt kevés olívaolajjal, sót,

borsot, végül a búzadarát.
A tésztát kivesszük a hűtőből, két részre osztjuk, majd mindkét részt

külön-külön kinyújtjuk sodrófával 1 cm-nél vékonyabbra. A tészta egyik
felére egyenlőtlenül elosztjuk a tölteléket. A tészta bal és jobb

oldalát kb. 1 cm szélesen visszahajtjuk, hogy a töltelék sütés közben ne
folyjon ki, majd a tésztát a töltelékkel együtt feltekerjük, mintha

palacsintát göngyölnénk. A műveletet megismételjük a másik
tésztarésznél is, majd a tekercseket kivajazott tepsibe helyezzük.

Sütés előtt a tekercseket felvert tojással megkenjük, majd villával
megszurkáljuk, hogy sütés közben ne puffadjanak fel.

A sütőt 200 °C-ra előmelegítjük, és a tekercseket 30–40 percig sütjük.

28.BUČKE NA LISTNATEM TESTU
Sestavine:

250 g listnatega testa, 250 g bučk, 250 g svežega sira, 2 stroka česna, 3 jajca,
sol, sveže mleti poper, muškatni orešček

Priprava:

Listnato testo razvaljamo na 3 milimetre debeline in ga prenesemo v pekač,
obložen s papirjem za peko. Bučke narežemo na zelo tanka kolesca, jih posolimo

in pustimo približno 20 minut, da izločijo vodo.

Sveži sir zmešamo z nasekljanim česnom, naribanim muškatnim oreščkom in jajci.
Posolimo, popramo in dobro premešamo. Sirno zmes enakomerno razporedimo po

testu, po njej položimo kolobarje bučk in pečemo v pečici, segreti na 170
stopinj, približno 30 minut.

Cukkini leveles tésztában

Hozzávalók:
250 g leveles tészta, 250 g cukkini, 250 g friss sajt, 
2 gerezd fokhagyma, 3 tojás, só, frissen őrölt bors,

szerecsendió



Elkészítés:
A leveles tésztát 3 milliméter vastagságúra kinyújtjuk,
majd sütőpapírral bélelt tepsibe helyezzük. A cukkinit
nagyon vékony karikákra vágjuk, megsózzuk, és kb. 20

percig állni hagyjuk, hogy levet eresszen.
A friss sajtot összekeverjük az apróra vágott
fokhagymával, a reszelt szerecsendióval és a
tojásokkal. Sózzuk, borsozzuk, majd alaposan

összekeverjük. A sajtos keveréket egyenletesen
elosztjuk a tésztán, ráhelyezzük a cukkini karikákat,
majd 170 °C-ra előmelegített sütőben kb. 30 percig

sütjük.

29.BUČKE S SKUTO
Sestavine:

800 g bučk
500 g skute

150 g kisle smetane
3 cela jajca

250 g svežega, že razvaljanega listnatega testa
sol po okusu

poper po okusu
muškatni orešček

ščep timijana (lahko tudi žlico posušenega)
ščep peteršilja (lahko tudi žlico posušenega)

2–3 stroki česna
moka za pomokanje površine

maslo za mazanje pekača



Priprava:

Najprej bučke operemo in jih narežemo na približno 1–2 centimetra velike kocke. Če
želimo, lahko bučke predhodno tudi olupimo. Bučke posolimo, jih damo v cedilo in
jih pustimo 20–30 minut, da spustijo vodo. Nato pripravimo električno pečico in

temperaturo nastavimo na 180 °C (ventilacijska pečica). Nato z maslom namažemo
pekač. Z moko pomokamo delovno površino in nanjo rahlo razvaljamo sicer že

razvaljano sveže listnato testo. Razvaljamo ga le toliko, da bo ustrezal meram
pekača. Listnato testo nato položimo v pekač in robove zavihamo ven iz pekača.

Sedaj pripravimo nadev. Skuto, kislo smetano, jajca in začimbe (česen olupimo in
čim bolj drobno sesekljamo, prav tako timijan in peteršilj – uporabimo lahko
sveža) zmešamo skupaj s pomočjo metlice za stepanje (ali si pomagamo kar z

ročnim električnim mešalnikom), tako da so sestavine premešane in povezane. Nato
dodamo še dobro odcejene bučke. Vse skupaj spet dobro premešamo.

Listnato testo po dnu s pomočjo vilice (ali zobotrebca) preluknjamo na več
mestih. Nadev s skuto in bučkami vlijemo v pekač in ga porazdelimo po pekaču.

Robove listnatega testa zavihamo nazaj v pekač tako, da ustvarimo rob.

Pečemo v pečici, ki se je sedaj že ogrela na 180 °C (ventilacijska pečica), približno
40 minut (lahko malo manj ali več, odvisno od moči vaše pečice), da se vse skupaj

lepo zapeče.

Pečeno vzamemo iz pečice in pustimo nekaj minut, da malo postoji, šele nato pa
razdelimo na poljubno velike kose in postrežemo.

Cukkini túróval
Hozzávalók:
800 g cukkini
 500 g túró

 150 g tejföl
 3 egész tojás

250 g friss, előre kinyújtott leveles tészta
 só ízlés szerint

 bors ízlés szerint
 szerecsendió

 egy csipet kakukkfű (vagy 1 evőkanál szárított)
 egy csipet petrezselyem (vagy 1 evőkanál szárított)

 2–3 gerezd fokhagyma
 liszt a munkafelület lisztezéséhez

 vaj a tepsi kikenéséhez



Elkészítés:
Először a cukkinit megmossuk, majd kb. 1–2 cm-es kockákra vágjuk. Igény szerint a
cukkinit előzetesen meg is hámozhatjuk. A cukkinit megsózzuk, szűrőbe tesszük, és
20–30 percig állni hagyjuk, hogy levet eresszen. Ezután előkészítjük a sütőt, és a
hőmérsékletet 180 °C-ra állítjuk (légkeveréses sütő). A tepsit vajjal kikenjük. A

munkafelületet lisztezzük, és a friss, már előre kinyújtott leveles tésztát
enyhén tovább nyújtjuk, csak annyira, hogy a tepsi méretéhez igazodjon. A leveles

tésztát a tepsibe helyezzük, a széleit pedig kifelé hajtjuk a tepsin túl.

Ezután elkészítjük a tölteléket. A túrót, a tejfölt, a tojásokat és a fűszereket (a
fokhagymát megtisztítjuk és finomra vágjuk, ugyanígy a kakukkfüvet és a

petrezselymet – használhatunk frisset is) habverővel (vagy kézi elektromos
mixerrel) alaposan összekeverjük, hogy a hozzávalók jól összeálljanak. Ezután

hozzáadjuk a jól lecsepegtetett cukkinit, és ismét alaposan összekeverjük.

A leveles tésztát az alján villával (vagy fogpiszkálóval) több helyen
megszurkáljuk. A túrós-cukkinis tölteléket a tepsibe öntjük, egyenletesen
elosztjuk. A leveles tészta széleit visszahajtjuk a tepsibe, hogy peremet

képezzünk.
Az előmelegített, 180 °C-os (légkeveréses) sütőben kb. 40 percig sütjük (a sütő
teljesítményétől függően valamivel rövidebb vagy hosszabb ideig), amíg szépen

meg nem sül.
A megsült ételt kivesszük a sütőből, néhány percig pihentetjük, majd tetszőleges

méretű darabokra vágva tálaljuk.

Az utolsó műhelyfoglalkozáson egy nagyon régi recept alapján
készült édességet kóstoltunk meg, amely a Doncseczné Németh Anna –
Anuš Doncsecz család hagyományos receptje - na zadnji delavnici smo
poskusili sladico po tem zelo starem receptu, ki so ga pripravljali v

družini Doncseczné Németh Anna -Anuš Doncsecz

30.repni zauniki - rejpna zaunityá - „rejpna
zaunityá” csutris-mákos lepény 

Kvas narediti z mlekom. 
1 kg moka, dve jajci, malo sol, sladkor, smetana in olje.

Testo naj počiva.
Nadev: repo zribamo, malo jo parimo, damo še malo sladkor. Kdaj se
ohladi mešamo z makom. Mak poprej tudi malo skuhamo in mu dodamo

sladkor.
V pekač spodaj damo polovice gibano testo, na to damo nadev in zgoraj

spet testo. Damo v pečico in spečemo.



Az élesztőt tejjel felfuttatjuk.
1 kg lisztet, két tojást, kevés sót, cukrot, tejfölt és olajat adunk hozzá.

A tésztát pihentetjük.

Töltelék:
A répát lereszeljük, kissé megpároljuk, majd kevés cukrot adunk hozzá.
Amikor kihűlt, összekeverjük a mákkal. A mákot előzőleg szintén kissé

megfőzzük, és cukrot adunk hozzá.

A tepsi aljára a gyúrt tészta felét tesszük, erre kerül a töltelék, majd a
tetejére a maradék tészta.

Sütőbe tesszük és megsütjük.

Dve jedi iz Porabja (v originalu): Két étel a Rába-
vidékről (eredeti formában):

31.Djajčovi kaup

Pet djajc ftüp zmešäti, v ta pau litra mljeka, malo soli, melo (tjeko
gora zema). Tau ftüpar zgraužamo.

Laboško vünamažamo z žirom, na to maso goravlajemo pa v topel
regli dejamo pečt. Pau vöra njamo, naj se speče.

Jajčni krapi 

Pet jajc dobro zmešamo, dodamo pol litra mleka, malo soli in moke
(toliko, da dobimo primerno maso). Testo dobro pregnetemo.

Pekač dobro premažemo z mastjo, vanj vlijemo maso in jo
poravnamo. Postavimo v toplo pečico in pečemo. Pustimo pol ure, da

se dobro speče.

Tojásos kaup 

Öt tojást jól összekeverünk, hozzáadunk fél liter tejet, egy kevés
sót és annyi lisztet, hogy megfelelő sűrűségű masszát kapjunk. A

tésztát jól kidolgozzuk.
Egy tepsit alaposan kikenünk zsírral, beleöntjük a masszát és

elsimítjuk. Előmelegített sütőbe tesszük, és megsütjük. Körülbelül
fél óráig sütjük, hogy jól átsüljön.



32.Ajdovi kaup

4 deci segjano mljeko, malo olaja, pav litra mljeka, 5 žlic ajdovo
mejlo vtjüp zmejšäti.

Laboško vünamažamo z žirom, na to maso goravlajemo, vrkaj malo z
olajom pulajemo, pa v topel regli dejamo pečt.

Pau vöra njamo, naj se speče.

Ajdovi krapi 

Štiri decilitre ogretega mleka, malo olja in pol litra mleka zmešamo s
petimi žlicami ajdove moke.

Pekač dobro premažemo z mastjo, vanj vlijemo maso in jo poravnamo.
Po vrhu pokapamo še z malo olja in postavimo v toplo pečico, da se

speče. Pustimo pol ure, da se dobro speče.

Hajdinás kaup 

Négy deciliter meleg tejet, egy kevés olajat és fél liter tejet
összekeverünk öt evőkanál hajdinaliszttel.

Egy tepsit alaposan kikenünk zsírral, beleöntjük a masszát és
elsimítjuk. A tetejét kevés olajjal meglocsoljuk, majd előmelegített

sütőbe tesszük, és megsütjük. Körülbelül fél óráig sütjük, hogy jól
átsüljön.

TO pa je recept za krapec / Ez a krapec receptje:

33.KRAPEC
Testo:

3 dl mleka
0,5 kocke kvasa
malo sladkorja

1 žlica masti
1 jajce

30 dag mehke moke
malo soli

Nadev:

2 l mleka
70 g riža

40 dag sladkorja (oziroma po
okusu)

1 kg skute
1 mala kisla smetana



Preliv:

30 dag mletih orehov
10 dag sladkorja

1 velika kisla smetana

Postopek:

Kvas namočimo v toplo mleko, dodamo malo sladkorja in pustimo vzhajati. Ko kvas naraste, iz
navedenih sestavin zamesimo testo. Testo mora biti mehko in prožno. Pustimo ga vzhajati, vmes

pa pripravimo nadev.

Oprano riževo zrnje v mleku kuhamo do mehkega. Vmes dostikrat premešamo, saj se riž rad
prijema. Ko je riž kuhan, dodamo sladkor in skuto. Vse dobro premešamo. Nadev mora biti mehak.

Ko testo prvič vzhaja, ga damo na pomokano desko, na tanko razvaljamo in damo v pomaščen
pekač. Na testo naložimo nadev iz kisače, premažemo s kislo smetano in damo v pečico. Pečemo

približno pol ure na 220 stopinj Celzija.

Orehe, sladkor in kislo smetano zmešamo skupaj na ognju. Masa naj vre minuto ali dve. Ko je
krapec že skoraj pečen, ga prelijemo s pripravljenim prelivom in spečemo do konca. Krapec

pečemo samo toliko časa, da se speče testo, saj je vse ostalo na njem že kuhano.

Kda si ga delalA? Po večinoma sem ga delala za bratov, in ta tradicija ostaja mnoga leta, ker ga
zmeraj delamo.

Tészta:

3 dl tej
½ kocka élesztő

kevés cukor
1 evőkanál zsír

1 tojás
30 dkg finomliszt

kevés só

Töltelék:

2 l tej
70 g rizs

40 dkg cukor (vagy ízlés szerint)
1 kg túró

1 kis pohár tejföl

Öntet:

30 dkg darált dió
10 dkg cukor

1 nagy pohár tejföl



Elkészítés:

Az élesztőt langyos tejben kevés cukorral felfuttatjuk. Amikor az élesztő
megkelt, a megadott hozzávalókból tésztát dagasztunk. A tésztának
lágynak és rugalmasnak kell lennie. Kelesztjük, közben elkészítjük a

tölteléket.

A megmosott rizst tejben puhára főzzük. Közben gyakran megkeverjük, mert
könnyen leég. Amikor a rizs megfőtt, hozzáadjuk a cukrot és a túrót, majd

alaposan összekeverjük. A töltelék legyen lágy állagú.

Amikor a tészta először megkelt, lisztezett deszkára tesszük, vékonyra
nyújtjuk, majd kivajazott tepsibe helyezzük. A tésztára rátesszük a túrós
tölteléket, megkenjük tejföllel, majd sütőbe tesszük. Körülbelül fél óráig

sütjük 220 °C-on.

A diót, a cukrot és a tejfölt tűzön összefőzzük. A masszát egy-két percig
forraljuk. Amikor a krapec már majdnem megsült, ráöntjük az elkészített

öntetet, és készre sütjük. A krapecet csak addig sütjük, amíg a tészta megsül,
mivel a rajta lévő többi hozzávaló már főtt.

Mikor készítették?
Leginkább a testvérek számára készült, és ez a hagyomány sok éven át

fennmaradt, mert ma is mindig elkészítik.

kaj so to?! 
ocvirki!

Mik ezek?!
Tepertők!



34.ocvirkove pogače / tepertős pogácsák



Tepertős pogácsa receptje
Hozzávalók:

500 g liszt

250 g darált tepertő

50 g élesztő

2 dl tejföl

0,5 dl tej

só

őrölt bors

1 teáskanál cukor

1 tojás a kenéshez

sütőpapír

Elkészítés:

Az élesztőt langyos tejben felfuttatjuk. Az összes hozzávalót
összegyúrjuk, majd a tésztát 1 órán át kelesztjük. Ezután kinyújtjuk,

kiszaggatjuk, tojással megkenjük és megsütjük.

Ezt a receptet Marija nagymama mesélte el nekem; este szívesen ették, és
mellé tejet ittak.

Larisa Hozjan



35.Žüjca - žolca 
Beseda žolca, pri nas rečemo žüjca, je ena izmed starejših jedi. Izhaja iz Avstro-Ogrske, iz

okraja Zala. Včasih so jo kuhali predvsem zjutraj ali zvečer. Velikokrat je bila to
preprosta jed, ki so jo pripravljali doma v zimskem času, nekaj dni po kolinah, kadar ni bilo
veliko sestavin. Kuhali so jo iz osnovnih živil, ki so bila vedno pri roki. Žüjca je bila nasitna

in preprosta za pripravo, zato se je pogosto znašla na mizi. Kot tradicionalna jed se je
uporabljala na porokah in seveda ob drugih priložnostih.

Kuhala se je na zelo nizkem ognju, da ne bi postala motna. Kot najbolj pomembno pri tem je
bilo, da so svinjo najprej osmodili s slamo, zaradi obstojnosti, ker takrat niso imeli

hladilnikov ali zamrzovalnikov. Na koncu kuhanja so za lepši izgled dodali v možnarju
mleto rdečo papriko. Nato so žolco razdelili v več posod. Ohlajeno, čvrsto žolco so

dekorirali in servirali. Ob posebnih priložnostih so ji dodali kuhana jajca, bučno olje in
surovo čebulo.

Gospod Štefan Šimonka nam je poleg zgoraj navedenega povedal, da je žolca ena od
prečiščevalnih jedi. Ponekod so zaradi boljšega okusa dali v žolco štölclin (svinjsko kračo),
a je jed takrat veljala za manjvredno, saj je meso težje razgradljivo, zato ga nekateri niso

uporabljali.

Sestavine:
1 kg svinjskih kož

4 nasekane svinjske nogice
vode za dva prsta več od sestavin
dve glavi srednje velikega česna

sol po okusu
poper

lovorjev list
mleta sladka paprika po želji

Priprava:
V primernem loncu pristavimo hladno vodo, dodamo kožo in nogice ter
posolimo. Ko voda začne vreti, zmanjšamo temperaturo na minimalno in

pobiramo pene tako dolgo, dokler se pojavljajo. Nato dodamo ostale sestavine
(česen naj bo narezan na lističe). Na nizkem ognju kuhamo tako dolgo, dokler
se meso oziroma koža ne odstrani od kosti. Kuhamo približno 3–4 ure ali še več
časa, odvisno od sestavin. Pustimo mirovati okoli dve uri. Šele nato tekočino
raztočimo v poljubne posode ter dodamo kože in nogice. Na koncu pa lahko

posipamo z mleto sladko papriko.



Žüjca - kocsonya
A žolca szó, amelyet nálunk žüjca (kocsonya) néven emlegetünk, az egyik régebbi étel. Az

Osztrák–Magyar Monarchia idejéből származik, Zala vármegyéből. Egykor leginkább reggel
vagy este főzték. Gyakran egyszerű étel volt, amelyet télen, a disznóvágás után néhány
nappal készítettek otthon, amikor kevés alapanyag állt rendelkezésre. Olyan alapvető

hozzávalókból főzték, amelyek mindig kéznél voltak. A žüjca laktató és egyszerűen
elkészíthető étel volt, ezért gyakran került az asztalra. Hagyományos ételként

lakodalmakon és természetesen más alkalmakkor is felszolgálták.

Nagyon kis lángon főzték, hogy ne zavarosodjon meg. Különösen fontos volt, hogy a sertést
először szalmával perzseljék meg a tartósság érdekében, mivel akkoriban még nem álltak
rendelkezésre hűtőszekrények vagy fagyasztók. A főzés végén, szebb megjelenés céljából,

mozsárban tört őrölt pirospaprikát adtak hozzá. Ezután a žolcát több edénybe
szétosztották. A kihűlt, megszilárdult žolcát feldíszítették és felszolgálták. Különleges

alkalmakkor főtt tojást, tökmagolajat és nyers hagymát is adtak hozzá.

Štefan Šimonka úr az elmondottakon túl megjegyezte, hogy a žolca az egyik tisztító hatású
étel. Egyes helyeken az íz javítása érdekében štölclint (sertéscsülköt) is tettek bele, ám
ilyenkor az ételt alacsonyabb értékűnek tartották, mivel a hús nehezebben emészthető,

ezért egyesek nem használták.

Hozzávalók:

1 kg sertésbőr
4 felaprított sertésláb

annyi víz, hogy két ujjnyival ellepje az alapanyagokat
2 fej közepes méretű fokhagyma

só ízlés szerint
bors

babérlevél
őrölt édes pirospaprika (ízlés szerint)

Elkészítés:

Egy megfelelő edényben hideg vizet teszünk fel, hozzáadjuk a bőrt és a
lábakat, majd megsózzuk. Amikor a víz forrni kezd, a hőmérsékletet

minimálisra csökkentjük, és a habot addig szedjük le, amíg képződik. Ezután
hozzáadjuk a többi hozzávalót (a fokhagymát szeletekre vágva). Kis lángon

addig főzzük, amíg a hús, illetve a bőr el nem válik a csonttól. Körülbelül 3–4
órán át, vagy az alapanyagoktól függően még tovább főzzük. Ezután

körülbelül két órán át pihentetjük. Csak ezután öntjük a levet tetszőleges
edényekbe, és hozzáadjuk a bőrt és a sertéslábakat. A végén megszórhatjuk

őrölt édes pirospaprikával.



36.graj na zeljdži
Zelje, repa, fižol in krompir je bila redna hrana

prebivalstva ne glede na gospodarsko moč; razlika je bila
v tem, da je v revnejši hiši ta hrana bila slabo zabeljena,

pogostejša in često edina jed dnevnega obroka. Po
ljudskem pripovedovanju je treba zelje sejati na

Gregorjevo, da ne postane črvivo. Pred desetletji so
pridelali več zelja, ker pripovedujejo, da so imeli staro

zelje do novega in so staro položili na novo, ko so ga
nakvasili.

Grajevo zelje je zelo stara jed, ki je iz prekmurskih
krajev prišla tudi v sosednje severovzhodne madžarske
vasi v Őrsegu. To jed so kuhali zelo pogosto pozimi, še

posebej ob petkih, ko niso jedli mesa. Redko kdaj so dali v
zelje svinjsko meso.

V zvezi s fižolom so razširjena razna verovanja: Ko ga
sadi, mora imeti pisan predpasnik, da bo bolj roden; iz

istega razloga se je treba prepirati in mnogo govoriti, ko
ga sadi. Preden gredo fižol sadit, zakopljejo tri pesti

gnoja. Ko ga sade, govore: vi zajci, ta fižol naj vam tako
smrdi kot gnoj.

Sestavine:

fižol
voda

lovorjev list
mleti poper

mleta kumina
sol

zelje
mast
čebula
moka

rdeča paprika

Priprava:

v vodo damo fižol
damo lovorjev list, mleti poper, mleto

kumino, sol
ko je fižol skuhan, dodamo zelje

naredimo zabelo
v mast dodamo narezano čebulo

ko prepražimo, damo moko in dodamo
rdečo papriko

ko je vse končano, damo vse v zelje in
še malo kuhamo



Babos káposzta  (Graj na zelji)
A káposzta, a répa, a bab és a burgonya a lakosság mindennapi étele volt,

függetlenül a gazdasági helyzettől; a különbség abban állt, hogy a
szegényebb házakban ezek az ételek gyengébben voltak megzsírozva,

gyakrabban készültek, és sokszor a napi étkezés egyetlen fogását
jelentették. A népi hagyomány szerint a káposztát Gergely-napon kell vetni,
hogy ne legyen férges. Évtizedekkel ezelőtt több káposztát termesztettek,

mert úgy tartották, hogy az ókáposzta kitart az újig, és amikor
savanyították, a régit az újra fektették.

A grajevo zelje (Babos káposzta) nagyon régi étel, amely a Muravidék
(Prekmurje) területéről a szomszédos, északkelet-magyarországi őrségi
falvakba is eljutott. Ezt az ételt télen igen gyakran főzték, különösen

péntekenként, amikor nem ettek húst. Sertéshúst csak ritkán tettek a
káposztába.

A babhoz számos hiedelem kapcsolódik: ültetéskor színes kötényt kellett
viselni, hogy bő termést hozzon; ugyanezen okból sokat kellett beszélni és

veszekedni is ültetés közben. Mielőtt a babot elültették, három marék
trágyát ástak el. Ültetéskor így mondták: ti nyulak, ez a bab olyan büdös

legyen nektek, mint a trágya.



Hozzávalók:
bab
 víz

 babérlevél
 őrölt bors

 őrölt kömény
 só

 káposzta
 zsír

 vöröshagyma
 liszt

 pirospaprika

Elkészítés:
A babot vízben feltesszük főni.

 Hozzáadjuk a babérlevelet, az őrölt borsot, az
őrölt köményt és a sót.

 Amikor a bab megfőtt, hozzáadjuk a káposztát.
 Rántást készítünk.

 A zsírban megpirítjuk az apróra vágott hagymát.
 Amikor megpirult, hozzáadjuk a lisztet és a

pirospaprikát.
 Amikor minden elkészült, az egészet a káposztához

adjuk, és még rövid ideig együtt főzzük.

37. fižol
na kaši



Egykor tejkását, tejes kását, kását, dödölét,
káposztás krumplit és babos kását ettek.

Recept a babos kása elkészítéséhez:
A hagymát megpirítjuk, hozzáadjuk a köleskását,
felöntjük vízzel, megsózzuk és megborsozzuk,

hozzáadjuk a babérlevelet, majd főzzük.
Megkóstoljuk, és szükség szerint még sót vagy
borsot adunk hozzá, majd óvatosan átkeverjük.

Ezeket az ételeket akkor ették, amikor nehéz, sok
munkával járó feladataik voltak.

A receptet Ana Vučko nagymama mondta el nekem,
Gašper Vučko
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Sült krumpli (sült burgonya)

Egyforma nagyságú burgonyát választunk (személyenként 3
darabot), jól megmossuk.

Tepsibe tesszük héjastul, többször megszurkáljuk villával,
majd 180 °C-ra előmelegített sütőben 50–60 percig sütjük.

A megsült burgonyát felvágjuk, és zsírral, vajjal vagy túróval
megkenjük.

Téli estéken így sütöttük a burgonyát a sparheltben. Két napig
állt az asztalon. Az egész ház illatozott, közben savanyú

káposztát és hagymát ettünk hozzá.

Babica Rozina Kramar elbeszélése alapján.
Lejegyezte: Maša Paldauf.

39.PEČEN KROMPIR V PEČI NA DRVA
Sestavine:

poljubno število srednje velikih krompirjev
sol
zaseka
čebula

Krompir operemo in ga damo (neolupljenega) celega v
pečico. Krompir ima boljši okus, če ga pečemo v peči na

drva. Ko je pečen (mehek), ga prerežemo na pol,
posolimo, premažemo z zaseko in na vse skupaj

položimo narezano čebulo. Krompir pojemo še vroč.



Kemencében sült burgonya (fatüzelésű kemencében)
Hozzávalók:

tetszőleges mennyiségű közepes méretű burgonya
só
tepertőzsír (zsír)
hagyma

A burgonyát megmossuk, majd héjastul, egészben a sütőbe tesszük.
A burgonya íze még jobb, ha fatüzelésű kemencében sütjük. Amikor
megsült (puha), félbevágjuk, megsózzuk, zsírral megkenjük, majd a
tetejére apróra vágott hagymát teszünk. A burgonyát még melegen

fogyasztjuk.

40.Cüjceki - nudli
Hozzávalók:

burgonya
liszt
só
zsír, zsemlemorzsa
sütőpor

A burgonyát meghámozzuk, kockákra vágjuk, majd sós vízben
megfőzzük. Amikor megfőtt, leszűrjük és áttörjük. Ezután

hozzáadjuk a lisztet és a sütőport, majd az egészet összegyúrjuk,
hogy masszát kapjunk, amelyből könnyen formázhatók a cüjcekik.

A cüjcekit sós vízben főzzük. Addig főzzük, amíg fel nem jönnek a víz
felszínére.

Zsíron megpirítjuk a zsemlemorzsát. A kifőtt cüjcekit a pirított
morzsával megszórt edénybe tesszük. Az edényt óvatosan

megrázzuk, hogy a morzsa rátapadjon a cüjcekikre.
A morzsás cüjcekit megszórhatjuk cukorral, és mellé almapürét is

kínálhatunk.
Babica Angela Horvat elbeszélése alapján.

 Lejegyezte: Gašper Vučko.





41.



Perec (Vrtanik)

Családi ünnepeken és mezőgazdasági munkák alkalmával sütötték.

Hozzávalók:

1 kg finomliszt
½ kocka élesztő (kb. 21 g)

1 teáskanál cukor
3 teáskanál só

5 dl tej vagy szükség szerint több
1 pohár (180 g) natúr sűrű joghurt vagy savanyú tej (sedeno mlejko)

15 dkg vaj vagy sertészsír
1 tojás – a kenéshez

Egy deciliter tejet langyosra melegítünk, belekeverjük a cukrot, majd
belemorzsoljuk az élesztőt. Néhány percig állni hagyjuk, hogy az élesztő

felfusson. Ezután egy nagy tálba tesszük a lisztet, a maradék tejet, a
joghurtot/savanyú tejet, a zsiradékot és a sót. Összekeverjük, majd

hozzáadjuk a felfuttatott élesztőt. A tésztát addig dagasztjuk, amíg sima
nem lesz. A tészta ne legyen túl kemény, ezért szükség szerint még tejet

adunk hozzá. A tésztát meleg helyen kelesztjük.

A megkelt tésztát három részre osztjuk, mindegyiket külön-külön
átgyúrjuk, majd ismét pihentetjük, hogy újra megkeljen. A megkelt

tésztából hosszú rudakat formázunk. Mindegyik rudat enyhén megsodorjuk.
Ezekből a rudakból a végükön összefonva koszorút készítünk. Az egyik

oldalon egy darab tésztát levágunk, ebből vékony rudat formálunk, és a
megformázott vrtanik köré helyezzük, díszítésként rásimulva. Ezután
tepsire tesszük, és ismét pihentetjük, hogy újra megkeljen. Sütés előtt

felvert tojással megkenjük.

Sütőben sütjük meg. Régen kenyérsütő kemencében sütötték.

A Bosman (esküvői fonott kenyér) hasonló a vrtanikhoz: négy rudból
fonják, vagy díszítik szívekkel, madárkákkal és más motívumokkal. Esküvők

alkalmával sütötték.

A vrtanikhoz és a bosmanhoz számos szokás kapcsolódik. Az esküvő után a
menyasszony elé perecet és egy pint italt vittek a helyiek vagy a

keresztanya, tánc bosman kenyérrel.

Recept: Terezija Hozjan, Pavlova nagynénje. Katarina Belovič



za konec pa vam predstavimo še recepte za tri sladice, ki smo jih pripravili na
pomelaju v mali polani na prvi delavnici projekta regiotaste 26. maja 2025, ko smo
se zbrali in povezali kulinarični deležniki, projektna partnerja in šole. nadaljnjih
šest delavnic nas je tako zbližalo, da smo sklenili srčna prijateljstva, ki jih bomo

gojili tudi zasebno in v drugih projektih še naprej.

Végül bemutatjuk azt a három desszert receptjét is, amelyeket a REGIOTASTE projekt
első műhelyfoglalkozásán készítettünk el a Mala Polanán található Pomelajban
(2025.05.26), amikor a gasztronómiai szereplők, a projektpartnerek és az iskolák

képviselői összegyűltek és kapcsolatba léptek egymással.
 A további hat műhelyfoglalkozás annyira közel hozott bennünket egymáshoz, hogy

szívből jövő barátságok szövődtek, amelyeket a jövőben magánéletünkben és más
projektek keretében is tovább ápolunk.

42.gibíca (1)
moka pecilni mleko sol 

Omesi. Razdeli na več kupčkov in vsakega posebej razvaljaj v okroglo obliko. To speči na
plati štedilnika (navaden štedilnik na drva). Ko je pečeno, malo poškropi z vodo in zavij

v krpo, da se počasi hladi. Medtem pripravi priliv. Na malo masti prepraži čebulo in
prelij z mlekom. Prevri. Gibíce strgaš na koščke in jih preliješ z vročim mlekom. 

Recept svoje mame Marije Bakan je po spominih iz otroštva zapisala in pripravila 
Ivanka Kirec.



liszt sütőpor tej só

Összegyúrjuk.
Több kisebb darabra osztjuk, és mindegyiket külön-külön kerek formára nyújtjuk.

Forró platnin (hagyományos, fatüzelésű tűzhelyen) megsütjük.
Amikor megsült, enyhén meglocsoljuk vízzel, majd konyharuhába csavarjuk, hogy lassan

hűljön ki. Közben elkészítjük az öntetet. Kevés zsíron megpirítjuk a hagymát, majd
felöntjük tejjel. Felforraljuk. A gibícét kisebb darabokra tépjük, és leöntjük a forró

tejjel.

A receptet Marija Bakan édesanyja emlékei alapján Ivanka Kirec írta le és készítette el.



43.gibíca (2)
Drugo varianto recepta za gibíco, kot jo je

pripravljala njena babica Verona Žalik, je zapisala in
pripravila Dragica Hozjan.

A gibíca receptjének egy másik változatát, ahogyan azt a
nagymamája, Verona Žalik készítette, Dragica Hozjan

jegyezte le és készítette el.

1 kg mele (moke), žličko sode bikarbone, sedeno mlejko (kefir), sol.

Mast pa vrnje (kisla smetana) PRELIV

Gibíco raztrgati na koščke
pa z vrelim mlejkom polijati (preliti)



1 kg liszt, 1 teáskanál szódabikarbóna, savanyú tej (kefir), só.
Zsír és tejföl – ÖNTET

A gibícát darabokra tépjük, majd forró tejjel leöntjük.

postopek priprave
Elkészítés



obe gibíci se tu srečata :)
Itt találkozik a két gibíca :)



na tej fotografiji pa Dragica HOZJAN drži v rokah
pekač njene babice. Ezen a fényképen HOZJAN

Dragica a nagymamája tepsijét tartja a kezében



44.VLIJANA POGAČA

500 g presajanegladke moke 
2 jajci, ki ju razžvrkljamo 

½ kockekvasa
Ščep soli,

5-6 žlic sladkorja
0,5 dcl olja

Mleko po potrebi
Rozine ( namakamo jih v rumu ali vinu)

Nekaj žlic goste marmelade

Moko presejemo v večjo skledo in ob robu dodamo sol. Kvas vzhajamo z žličko
sladkorja. Vzhajan kvas prilijemo v moko, dodamo še sladkor, namočene rozine,

jajca, olje in mlačno 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 s krpo.
Vzhajamo cca. 30 minut. Vzhajano testo vlijemo v pomaščen in rahlo pomokan
pekač. Testa naj bo v pekaču 2-3 cm. Po želji lahko po testu nadevamo kučpke
dobre goste marmelade. Pustimo še vzhajati. Vzhajano pogačo damo v ogreto

pečico ( 180- 200 C) in pečemo približno 30 minut, do zlato rjave barve. Pečeno
pogačo bogato premažemo s kislo smetano in potresemo s kristalnim

sladkorjem.

za konec pa še sladica “gejeno vlijano”
Végül pedig még a »gejeno vlijano« (kelt

öntött) desszert
pripravili sta jo gospodinji olga žardin in
marija hozjan



Olga Žardin és Marija Hozjan háziasszonyok
készítették el.

500 g átszitált finomliszt
2 tojás, felverve
½ kocka élesztő

egy csipet só
5–6 evőkanál cukor

0,5 dl olaj
tej szükség szerint

mazsola (rumba vagy borba áztatva)
néhány evőkanál sűrű lekvár

A lisztet egy nagy tálba szitáljuk, a széléhez hozzáadjuk a sót. Az élesztőt
egy teáskanál cukorral felfuttatjuk. A felfuttatott élesztőt a liszthez
öntjük, majd hozzáadjuk a cukrot, az áztatott mazsolát, a tojásokat, az
olajat és szükség szerint a langyos tejet. A tésztát fakanállal alaposan

kikeverjük (a tésztát fakanállal emelgetjük), addig verjük, amíg buborékok
nem keletkeznek. A tésztának inkább lágy állagúnak kell lennie.



A tésztát letakarva, a tálban kb. 30 percig kelesztjük.
A megkelt tésztát kivajazott és enyhén lisztezett

tepsibe öntjük. A tészta vastagsága a tepsiben legyen
kb. 2–3 cm. Ízlés szerint a tésztára kisebb halmokban

sűrű lekvárt tehetünk. Ezután még egyszer kelesztjük.

A megkelt süteményt előmelegített sütőben (180–200
°C) kb. 30 percig sütjük, amíg aranybarnára sül. a

megsült pogácsát bőségesen megkenjük tejföllel, majd
kristálycukorral megszórjuk.



Projekt REGIOTASTE je trajal od 1. maja 2025 do
31. oktobra 2025. A REGIOTASTE projekt 2025.
május 1-jétől 2025. október 31-ig tartott.

Sodelovali so učenke in učenci osnovnih šol miška kranjca velika
polana, DVOJEZIČNe OSNOVNe ŠOLe ŠTEVANOVCI in DVOJEZIČNe

OSNOVNe ŠOLe JOŽEFA KOSIČA GORNJI SENIK, njihove učiteljice in
ravnateljice, mentorice, mentorji in lokalne gospodinje, ki se

jim partnerja projekta lepo zahvaljujeva za prisrčno in
prijateljsko kulinarično druženje.

sara Köleš Ribeiro, direktorica Pomelaja in Tamás Kovács,
direktor razvojne agencije slovenska krajina 

info@pomelaj.si szlovenvidek@gmail.com



A projektben a Miško Kranjec Általános Iskola (Velika
Polana), az Apátistvánfalvi Kéttannyelvű Általános Iskola és
Óvoda, valamint a Kossics József Kétnyelvű Általános Iskola

és Óvoda (Felsőszölnök) tanulói, továbbá tanítóik és
intézményvezetőik, mentorok és helyi háziasszonyok vettek

részt.  A projekt partnerei ezúton is szeretnének köszönetet
mondani mindannyiuknak a szívélyes és baráti hangulatú

kulináris együttlétért.

Sara Köleš Ribeiro, a Pomelaj igazgatója, valamint Tamás
Kovács, a Szlovén Vidék Közhasznú Nonprofit Kft. ügyvezető

igazgatója

O uporabi gradiva
Ta publikacija je nastala v okviru
evropskega projekta REGIOTASTE in je javno
dostopna. Gradivo je namenjeno
izobraževalni, kulturni in promocijski rabi.
Ob vsaki nadaljnji uporabi, povzetkih ali
reprodukciji vsebin (besedil, receptov in
fotografij) prosimo za jasno navedbo vira in
izdajateljev. Za komercialno uporabo ali
obsežnejšo reprodukcijo gradiva je
potrebno predhodno soglasje izdajateljev.
Recepti in zapisi temeljijo na osebnih
pričevanjih, lokalnem znanju ter delavnicah,
izvedenih v okviru projekta. Soglasja za
objavo fotografij otrok so bila pridobljena
v okviru sodelujočih osnovnih šol, osebna
imena avtorjev receptov pa so navedena z
dovoljenjem avtorjev oziroma njihovih
svojcev.

Az anyag felhasználásáról
Ez a kiadvány az REGIOTASTE európai projekt

keretében készült, és nyilvánosan hozzáférhető.
Az anyag oktatási, kulturális és promóciós

célokra használható fel.
A tartalmak (szövegek, receptek, fényképek)

bármilyen további felhasználása, kivonatolása
vagy reprodukciója esetén kérjük a forrás és a

kiadók egyértelmű feltüntetését. Az anyag
kereskedelmi célú felhasználásához vagy

nagyobb terjedelmű reprodukciójához a kiadók
előzetes hozzájárulása szükséges.

A receptek és leírások személyes
visszaemlékezéseken, helyi tudáson, valamint a

projekt keretében megvalósult
műhelyfoglalkozásokon alapulnak. A

gyermekekről készült fényképek közzétételéhez
az érintett általános iskolák keretében

szereztük be a szükséges hozzájárulásokat, a
receptek szerzőinek személynevei pedig a

szerzők, illetve hozzátartozóik engedélyével
kerültek feltüntetésre.




