
Izbrane goriœke jedi
za vsakdanjik in praznik
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IZBRANE GORIŒKE JEDI
ZA VSAKDANJIK IN PRAZNIK

1.
Slabo je v tisti hiøi, kjer kokoø poje, petelin pa kokodaka.

Slovenski pregovor

Da pri vaøi hiøi ne bi bilo tako,
za NEDELJSKO KOSILO priporoœamo

Kokoøja juha s krpicami
Peœena kokoø
Duøena ajdova in prosena kaøa
Kumariœna solata z buœnim oljem
Repnjaœa ali tikvaœa, Biba

Kokoøeœa æupa s flikicami
Peœena kokouø
Dinstana oæenjena idinjska pa prosena kaøa
Oborkova øalata s tikvinin oljon
Repnjaœa ali tikvaœa, Biba

2.
Brez krompirja ni kosila.

Ljudska modrost

Za prijeten zaœetek tedna
si v PONEDELJEK privoøœite

Krompirjeva mleœna juha
Skutni ali makovi rezanci

Krumøova mlejœna æupa
Kisilakovi ali makovi rejzanci
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birka »Izbrane goriœke jedi za vsakdanjik in praznik« je
sad dela œlanov delovne skupine »Domaœa kuhinja« v okviru
projekta Razvoj krajinskega parka Goriœko.

Pobrskali smo po starih receptih goriœkih babic, prebrskali
vrsto kuharskih knjig in zbirk receptov prekmurskih ljudi,
nekaj receptov, pa so nam poslale goriœke gospodinje. Pri
zbiranju receptov nas je vodila æelja pomagati pri ohranjanju
starih jedi in prehranjevalne tradicije na Goriœkem iz roda v
rod, pri izboru jedi pa potreba po pripomoœku uporabnikom
(tako doma kot v gostinskih lokalih) za pripravo zdravih,
uravnoteæenih in energetsko primernih obrokov.

V prvem delu Vam ponujamo 13 jedilnikov: 7 za vsak dan v
tednu in 6 za posebne priloænosti. Pri tem so jedi sestavljene
tako, kot so jih uæivali naøi predniki. V drugem delu lahko za
sleherno jed iz jedilnika najdete recept in navodilo za pripravo. 
Vse jedi smo poimenovali s slovenskim in goriœkim izrazom.
Spoznali smo, da je prav goriœka kmeœka kuhinja, œeprav na
videz »revna«, dragocena zakladnica kulturne dediøœine, na
katero smo lahko upraviœeno ponosni in po œemer bomo
postali in ostali prepoznavni tudi v zdruæbi evropskih dræav.

Verjamemo, da boste ob prebiranju zbirke receptov tudi vi
zaœutili povezanost goriœkih ljudi z naravo, navezanost na
zemljo, ljubezen do æivljenja, odprtost in gostoljubnost.

Odloœitev, ali boste jedi pripravljali sami, ali jih bodo za vas
pripravljali prijazni goriœki ponudniki, je vaøa! Uæivajte v
bogastvu okusov tradicionalne goriœke kuhinje in zaœutite
harmonijo trideæelnega parka na lonœenem kroæniku ob
kozarœku odliœnega goriœkega vina!

Pa dober tek Vam æelimo!

Sonja KRESLIN, univ.dipl.ekon.
Mentorica delovne skupine

»Vüpamo, ka mlade goriœke vertinje (pa tüdi øteri mladi pojbiœ)
volau dobijo, kakøno staro jed sküjati!

Z
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5.
Zelje æelodec samo nastelje.

Ljudska modrost

Zato za zdrav obrok v ŒETRTEK
zelju dodajte øe meso 

Segedin
Kuhan krompir / domaœi kruh
Kvaøeni flancati

Segedin gulaø
Küjani krumøi, domaœi krüj
Fanke

6.
Lahko je s polnim trebuhom post hvaliti.

Ljudska modrost

S kosilom v PETEK
bomo zadovoljili ljubitelje brezmesnih jedi

Juha iz ajdove kaøe s preæganjem
Dödöli
Meøana vloæena solata

Zafrigana æupa z idinjsko kaøo
Dödöli
Œalamadi

7.
Ne stori kruha moka, temveœ roka.

Slovenski pregovor

V SOBOTO
bomo imeli koline 

Bujta repa
Krvavice (ajdove, prosene)
Domaœ kruh
Skutni ali makov zavitek

Bujta repa
Krvajice (idinjske, prosejne)
Domaœi krüj
Kisilakov ali makov rejtaø
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3.
Zeldæe jejte, nej mesou, vino pijte nej vodou!

Ljudska modrost

V TOREK si pripravite
zdrav in okusen brezmesni obrok

Gobova juha
Zeljne krpice (slane, sladke) ali
Trganci z makom

Grbanjova æupa
Zeldæove flikice (slatke, osolene)
Makovi külnji

4.
Lakota sladi bob.

Slovenski pregovor

V SREDO
so na vrsti stroœnice

Æolica z buœnim oljem in œebulo ali
Fiæolova smetanska juha
Krompirjevi svaljki z makom
Kompot iz suhega sadja

Æüjca s tikvinin oljon pa z lükon ali
Vrnjova grajova æupa
Majœiki (cüjcki) z makon
Kompout s øklojcami
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10.
Prazen æakel ne stoji pokonci.

Ljudski rek

V œasu ÆETVE/MLATITVE
naj vam tekne

Kisla juha
Sladko zelje, Vrtanek
Marmeladni vzhajanci ali ocvirkove pogaœice

Kisila æupa ali
Sladko zeldæe, Vrtanek
Buklini ali cverkove pogaœke

11.
Vino lepo poje, pleøe, gode, a nerado dela.

Ljudski rek

TRGATEV naj bo s priokusom
»madæarskega« temperamenta

Zajœji perkelt
Tarhonya
Solata iz stroœjega fiæola z buœnim oljem
Jabolœna pita

Zaveœi paprikaø
Tarhonja
Øalata s stroœjoga graja s tikvinin oljon
Dæabokov lepin
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8.
Œe praznike opustiø, prazniki opustijo tebe.

Ljudski rek

Za DRUÆINSKI PRAZNIK
si privoøœite

Zelenjavna juha z moœnikom
Peœen piøœanec z nadevom
Kuhan krompir s peterøiljem
Endivja s krompirjem
Prekmurska gibanica

Ograœekova æupa z moœnikom
Peœeni fülani picek
Petroænini krumøi z mastjo
Lentiba s krumøi
Prekmurska gibanca

9.
Kusta repa, dugi lén, nan trbej vsaki dén.
Gnes ge fsej sumarof dén.

Prekmursko pustno reklo

Za veselo PUSTOVANJE
si pripravite

Mleœna juha s prekajenim mesom
Kuhana øunka
Krompirjeva solata z buœnim oljem
Zavitek iz vzhajanega testa ali krofi

Mlejœna æupa s povojenoga mesa
Küjana øunka
Krumøova øalata s tikvinin oljon
Kvaøeni retaø ali kroflini
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12.
Dobro vino se ne meøa z vodo,
lepa ljubezen pa ne s poroko.

Ljudski rek

»Kopaœem« najbolj tekne
VINOGRADNIØKA MALICA

Prekmurski bograœ
Perec
Posolanka

Prejkmurski bograœ
Perec 
Posolanka

13.
Œe œlovek pol sveta obteœe,
najboljøi kruh doma se peœe.

Ljudski rek

Za konec pa øe nekaj
za VEGETARIJANCE

Peœen krompir v peœici z domaœim maslom
Solata iz kislega zelja
Koruzna zlivanka ali zabeljene gibice

Peœeni krumøi v rengli z zmoœejon
Øalata s kisiloga zeldæa
Kukorœna zlejvanka ali zabelene gibice
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nato ga centimeter debelo razvaljamo in poloæimo
v pomaøœen pekaœ. Potresemo z nadevom iz bele repe.
Peœemo pri srednji temperaturi. Tik pred koncem prelijemo
s smetano v kateri smo razævrkljali jajca. Zapeœemo,
razreæemo in ponudimo.
NNaaddeevv:: repo olupimo, naribamo, solimo in pustimo,
da se voda izloœi, nato damo oæeto repo na maøœobo,
da preostanek vode izpari.
BBiibbaa:: vse je enako kot za repnjaœo, le da namesto repe
vzamemo jabolko.

KUMARICE Z BUŒNIM OLJEM
OBORKOVA ØALATA S TIKVININ OLJON

70 dag kumaric, 10 dag œebule, olje, kis, sol

Kumarice olupimo, naribamo na kolobarje, solimo, dodamo
œebulo narezano na listiœe in pustimo poœivati 10 minut.
Potem jih oæamemo in dodamo dresing. Neolupljene
kumarice bolj poæivijo kroænik.

2. PONEDELJEK

MLEŒNA KROMPIRJEVA JUHA
KRUMØOVA MLEJŒNA ÆUPA

600 g krompirja, lovorjev list, muøkatni oreøœek, sol,
50 cl mleka, 20 g moke, 40 cl kisle smetane

Krompir olupimo in nareæemo na kocke. V lonec damo
60 cl vode, lovorjev list, sol in krompir. Kuhamo do
mehkega. Med tem pripravimo podmet iz mleka in moke
ter ga dodamo æe kuhanemu krompirju in kuhamo øe
5 minut. Po potrebi zaœinimo in odiøavimo z muøkatnim
oreøœkom. Preden ponudimo dodamo kislo smetano.

SKUTNI IN MAKOVI REZANCI
KISILAKOVI ALI MAKOVI REJZANCI

1 jajce, 20 dag skute, 20 dag moke ostre, 20 dag mletega
maka, sladkor, voda, sol, olje

Na desko stresemo moko in napravimo jamico, v katero
dodamo jajce in vodo, posolimo in na hitro pregnetemo.
Testo razvaljamo in nareæemo na øiroke rezance,
ter kuhamo v slanem kropu. Skuhane rezance odcedimo,
zvrnemo v kozico ter potresemo testo s skuto ali z makom.

1. NEDELJSKO KOSILO

KOKOØJA JUHA S KRPICAMI
KOKØEŒA ÆUPA S FLIKICAMI

1/3 kokoøi, juøna zelenjava (korenje, œebula, paprika,
paradiænik), sol, muøkatni oreh, poper, zaœimbe za posip,
1 jajce, 20 dag moke

V posodo damo 1/3 kokoøi in juøno zelenjavo, da se
poœasi kuha, tako, da juha ne postane motna. Naredimo
testo za krpice, razvaljamo in naredimo 1x1 cm velike
kocke. Testo posuøimo in zakuhamo v juho ter potresemo
s sesekljanim peterøiljem.

PEŒENA KOKOØ
PEŒENA KOKOØ

1 cela kokoø (1,5-2 kg), rdeœa paprika, sol, noæeva konica
popra, juha za zalivanje

Kokoø oœistimo, damo v pekaœ, solimo in zaœinimo,
peœemo pri temperaturi 180-200°C. Œe je kokoø æe
starejøa jo pred tem kuhamo pribliæno 20 minut,
da se ji zmehœajo vlakna.

DUØENA AJDOVA (PROSENA) KAØA
DISTANA OÆENJENA IDINJSKA PA PROSENA KAØA

1/4 l ajdove kaøe, 1 ælica zaseke, 1 œebula, sol, poper,
1/2 do 3/4 l vode

Kaøo preberemo in dobro operemo. Œebulo sesekljamo
in praæimo na zaseki, da zarumeni. Nato dodamo oprano
kaøo, sol in poper, premeøamo in zalijemo z vroœo vodo
(2,5 - 3 kratna koliœina kaøe). Ko tekoœina zavre potegnemo
posodo na rob øtedilnika ali zmanjøamo dotok energije
(kaøe ne meøamo), ko tekoœina povre je kaøa kuhana.

REPNJAŒA, BIBA
REPNJAŒA, BIBA

400 g moke, 30 g kvasa, sol, 100 g masti, 50 cl mleka
NNaaddeevv:: 1500 g belih rep, sol, 80 g masti, 2 jajci,
40 cl kisle smetane

Iz presejane moke, vzhajanega kvasa, soli in masti
zamesimo testo. Pokrijemo in damo na toplo vzhajat,
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3. TOREK

GOBOVA JUHA
GRBANJOVA ÆUPA

35 dag krompirja, 1 1/2 l vode, 2 dag suhih gob,
lovorjev list, 2 stroka œesna, poper, malo øatraja,
1 dcl kisle smetane, 1 ælica moke

Olupljen krompir zreæemo na majhne kocke in stresemo
v vodo. Dodamo obarjene, na grobo sesekljane suhe gobe,
lovorjev list, poper in ostale zaœimbe. Solimo in kuhamo
do mehkega. Smetani primeøamo moko in vse skupaj
prevremo. Nazadnje dodamo strt œesen in malo kisa.

ZELJNE KRPICE
ZELJOVE FLIKICE

Koliœina je za 4 osebe
TTeessttoo  zzaa  rreezzaannccee:: 20 dag moke, 2 jajci, slan krop,
3 dag maøœobe, 1 dag sladkorja, 5 dag œebule,
4 dag prekajene in na kocke zrezane slanine,
25 dag sveæega zelja, øœep kumine, 0,5 dag ostre paprike,
15 dag paradiænikovega concasseja (na kocke narezan
blanøiran in olupljen sveæ paradiænik) ali 2 dag
paradiænikove mezge, 0,5 dl œrnega vina, peterøilj, sol

Na maøœobi zarumenimo sladkor, dodamo sesekljano
œebulo in slanino. Prepraæimo, dodamo na krpice narezano
zelje in zaœimbe, paradiænikovo mezgo ali concasse.
Prilijemo malo tople vode in duøimo. Mehkemu zelju
prilijemo vino in øe nekaj minut duøimo. Nato dodamo
kuhane in dobro odcejene krpice in sesekljan peterøilj, po
okusu dosolimo. Vse skupaj dobro premeøamo in ogrejemo.

TRGANCI Z MAKOM 
MAKOVI KÜLINJI

25 dag moke, 1-2 jajci, voda po potrebi, slan krop,
4 dag zaseke, 1 ælica kisle smetane

Pripravimo trdo testo, ga razvaljamo na øiroke rezance
in na prtu na pol posuøimo. Razreæemo na øiroke pramene
in jih raztrgamo v krpe. V slanem kropu jih kuhamo
10 min, jih odcedimo in splaknemo z mlaœno vodo
ter stresemo v skledo. Potresemo z makom.
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5. ŒETRTEK

SEGEDIN
SEGEDIN GULAÆ

500 g sveæih svinjskih reber, 5 g masti, 10 g mlete rdeœe
paprike, 30 g œesna, 500 g kislega zelja, 15 g moke,
15 cl kisle smetane, sol, lovorjev list

Na maøœobi prepraæimo na kocke narezano œebulo,
dodamo rdeœo papriko in zalijemo z vodo. Dodamo na
kocke nasekana rebra. Zaœinimo s soljo, lovorjevim listom
in sesekljanim œesnom. Duøimo do mehkega. Posebej
kuhamo kislo zelje (œe je zelje prekislo, ga prej operemo).
Ko sta obe sestavini kuhani oziroma duøeni, ju zdruæimo
v eni kozici. Zgostimo s podmetom iz moke in smetane.
Dobro prevremo. Ponudimo kot samostojno jed.

PIRE KROMPIR
PIRE KROMPIR

1 kg krompirja, 2 dl mleka, 5 dag masla ali margarine, sol

Krompir olupimo in kuhamo v slanem kropu 20 minut.
Krop odlijemo v posodo. Krompirju dodamo mleko in ga
prepasiramo. Œe je pretrd dodamo krompirjevko in maslo.

KVAØENI FLANCATI
FANKE

50 dag gladke moke, 5 dag masti, 1 ælica slivovke (ruma),
2 ælici kisle smetane, øœep soli, toplo mleko po potrebi,
2-3 rumenjake, maøœobo za cvretje, 2 ælici sladkorja,
3 dag kvasa, 1 æliœka sladkorja, 3 ælice toplega mleka za kvas

Prostor, kjer delamo kvaøeno testo naj bo toplo. Tudi vse
sestavine morajo biti tople. Pripravimo kvas. Ko vzhaja,
mu dodamo ostale sestavine in zamesimo primerno mehko
kvaøeno testo. Pokrijemo ga in pustimo vzhajati. Vzhajano
testo razvaljamo na debelino mezinca. Testo s kolescem
ali z noæem razreæemo na pravokotne krpe v velikosti
8 x 5 cm, naredimo 4 zareze, da se testo dræi skupaj.
Pustimo vzhajati. V tem œasu segrejemo maøœobo in v njej
cvremo flancate, øe tople potresemo s sladkorno moko.

4. SREDA 
ÆOLICA Z BUŒNIM OLJEM IN ŒEBULO

ÆÜJCA S TIKVININ OLJON IN LÜKON

500 g prekajenih svinjskih nogic, 300 g prekajenih
svinjskih liœnic, 200 g prekajenih koæ, 60 g korenja,
50 g peterøilja, 60 g œebule, 30 g œesna, lovorjev list,
poper v zrnju, sol, 5 cl buœnega olja, 5 cl kisa, 120 g œebule

Nogice razsekamo in œez noœ namakamo s koæami in liœnicami
v hladni vodi. Splaknemo s hladno vodo in damo kuhat. Dodamo
oœiøœeno korenje, œebulo, peterøilj, œesen ter zaœinimo s poprom,
lovorjevim listom in soljo. Kuhamo zelo poœasi v malo vode
toliko œasa, da gre meso od kosti. Juho precedimo, odstranimo
kosti, mesnine nareæemo in porazdelimo v model ali na porcije.
Prelijemo z juho, da so pokrite. Postavimo na hladno œez noœ,
da se strdi. Preden ponudimo, poloæimo model z æolico, razdeljeno
na porcije, v toplo vodo in nato stresemo na kroænik. Æolico
prelijemo z buœnim oljem, kisom, solimo in potresemo
z narezano œebulo, s kuhanim jajcem jo lahko øe okrasimo.

FIÆOLOVA SMETANSKA JUHA
SMETANSKA GRAJOVA ÆUPA

1 1/5 l vode, 1/2 kg suhega fiæola, 1 ælico moke,
2 dcl kisle smetane, 2 stroka œesna, kumina, lovorjev list,
timijan, majeron, poper, sol

Fiæol nekaj ur prej operemo, namoœimo, nato skuhamo.
Dodamo œesen, lovorjev list, kumino in solimo. Fiæol naj
vre poœasi, da je ves enakomerno kuhan. Fiæol, ki je odveœ,
vzamemo iz fiæolovke. V fiæolovko z nekaj fiæola zakuhamo
podmet iz 4 ælic vode, ene ælice moke in 2 dcl kisle
smetane. Juha naj prevre. Na koncu dodamo zaœimbe.

KROMPIRJEVI SVALJKI Z MAKOM
MAJŒIKI (CUJCKI) Z MAKOM

1/2 kg krompirja, 1 margarina, 1 jajce, mak,
1 ælica kisle smetane, slan krop, sol

Opran cel krompir skuhamo, olupimo in øe vroœega
pretlaœimo. Toplemu pridenemo sol in margarino. Mlaœni
masi primeøamo jajce in moko. Na hitro zgnetemo testo
in oblikujemo svaljek. Na pomokani deski ga enakomerno
razreæemo in z dlanjo oblikujemo za sredinec velike
svaljke. V slanem kropu kuhamo 10 minut. Kuhane
odcedimo. Potresemo z osladkanim mletim makom.

KOMPOT IZ SUHEGA SADJA
KOMPOT S ØKLOJCAMI

1/2 kg meøanega suhega sadja

Suho sadje namakamo in skuhamo. Kompot mora biti
dobro ohlajen, zato ga skuhamo dan prej. Ponudimo
ga ob vroœih dnevih.
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7. SOBOTA - KOLINE

BUJTA REPA
BUJTA REPA

1 kg kisle repe, 50 dag sveæih svinjskih kosti, pol paprike,
15 dag kaøe, 3 ælice masti, 2 ælici moke, do 4 stroke
œesna, 1 manjøa œebula, sol, lovorjev list, 10 zrnic œrnega
popra, 2 dag prosene kaøe

Repo in kosti kuhamo, dodamo narezano papriko in po
45 minutah dodamo prebrano in oprano proseno kaøo
in øe kuhamo 20 minut. Iz masti in moke naredimo svetlo
preæganje, na katerem prepraæimo sesekljano œebulo
in strt œesen. V preæganje vlijemo pribliæno 1 dl hladne
vode, ko zavre, ga vlijemo v lonec z repo in kostmi.
Po okusu solimo in vse skupaj kuhamo 10 minut.

KRVAVICE (AJDOVE)
KRVAJICE (IDIJSKE)

300 g ajdove kaøe, 200 g kuhane svinjske glave,
100 g kuhanih svinjskih pljuœ, 50 g masti, 100 g œebule,
1,5 m svinjskega œreva, sol, poper, pimet, majaron,
juha v kateri se je kuhala glava

Mast v kozici segrejemo, dodamo prebrano in oprano
ajdovo kaøo. Malo prepraæimo, solimo in zalijemo z juho
(dvakratno koliœino kaøe). Vse skupaj duøimo, da kaøa
popije vso juho, nato kaøo odstavimo in do polovice
ohladimo. Med tem zmeljemo glavo in pljuœa. Prepraæimo
na kocke narezano œebulo. Vse skupaj primeøamo
k ohlajeni kaøi, zaœinimo s soljo, poprom, pimetom
in majaronom. Po potrebi dodamo øe juho in premeøamo,
da dobimo soœen, malo pekoœ nadev, s katerim nadevamo
œreva, ki jih z nitjo preveæemo, da dobimo klobase in jih
nato obarimo. Iz vode jih preloæimo na leseno desko, da se
ohladijo. V pomaøœenem pekaœu jih hrustljavo zapeœemo.

DOMAŒI KRUH IZ KRUØNE PEŒI
DOMAŒI KRÜJ

1000 g pøeniœne moke, 4000 g ræene moke, 5 g soli,
220 cl vode, 50 g kvasa, 300 g domaœega kvasa

Kvas pripravimo tako, da testu za kruh odvzamemo koøœek
in ga damo na kroænik. Postavimo ga na toplo, kjer vzhaja,
nato se posuøi. Posuøen domaœi kvas zdrobimo in nanj
vlijemo malo mlaœne vode. Pustimo stati nekaj ur, nato

6. PETEK - Post

ÆUPA IZ AJDOVE KAØE S PREÆGANJEM ZA 4 OSEBE
ZAFRIGANA ÆUPA Z IDINJSKO KAØO

1,15 l juøne osnove, 0,2 dl kisle smetane, 5 dag mehke
moke za podmet, zaœimbe po potrebi (øunka, ki se je
kuhala je sama po sebi zaœinjena), 80 dag kuhane øunke,
60 dag kuhanega krompirja, 10 dag œebule
DDrreessiinngg:: Buœno olje, jabolœni kis, sol, mleti œrni poper

Kaøo vsujemo v juøno osnovo in dodamo krompir. Ko se
kaøa in krompir zmehœata, pridamo zaœimbe. V lonœku
z vodo razredœimo smetano in moko ter juho podmetemo.
Ko zavre odstavimo. Po æelji ponudimo z ræenim kruhom.

DÖDÖLI
DÖDÖLI

1 kg krompirja, 70 dag mehke moke, 2 dl kisle smetane,
4 srednje velike œebule, 3 dag masti

Krompir olupimo in zreæemo na koøœke in jih kuhamo
v slanem kropu. Vode naj bo pribliæno øe enkrat veœ, kot je
krompirja v loncu. Ko je krompir napol kuhan, dodamo
presejano moko. Ko prevre, naredimo v sredino moke s
kuhalnico luknjo in kuhamo øe pribliæno 30 minut. Precej
æganœnice odlijemo, krompir in moko dobro premeøamo.
Œe je potrebno, dolijemo øe malo æganœnice. 
PPrreelliivv:: Œebulo nareæemo na kolobarje in jih na maøœobi
prepraæimo zlato rumeno, dodamo kislo smetano
in polijemo po dödölih. Dodamo lahko tudi sesekljane
ocvirke ali zaseko.

SOLATA IZ VLOÆENE ZELENJAVE
SOLATA IZ VLOÆENE ZELENJAVE

Rdeœa pesa, vloæena paprika, vloæeno rdeœe zelje,
kisle kumare, meøana vloæena solata (œalamadi)
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8. KOSILO OB DRUÆINSKEM PRAZNOVANJU

ZELENJAVNA JUHA Z MOŒNIKOM
OGRAŒEKOVA ÆUPA Z MOŒNIKOM

60 dag meøane zelenjave z vrta, 4 dag poljubne maøœobe,
2 dag moke, 1 l vode, sol, poper, sveæi drobnjak, koperc,
peterøilj
MMooœœnniikk:: 15 dag ostre moke, 1 jajce, sol, po potrebi
1 ælica vode

Zelenjavo skuhamo. Naredimo svetlo preæganje iz maøœobe
in moke, zabelimo, zaœinimo. Moœnik z rokami osukamo
in zakuhamo v juho, ko je zelenjava pribliæno na tri œetrt
kuhana.

PEŒEN PIØŒANEC Z NADEVOM
PEŒENI FÜLANI PICEK

Koliœine za 2-4 osebe:
1 piøœanec, sol, zajemalka œiste juhe, 6 dag maøœobe.
KKrruuhhoovv  nnaaddeevv:: 1 æemlja ali 6 dag belega kruha, nekaj ælic
mleka, 4 dag margarine, 1 jajce, sol, poper, muøkatni
oreøœek, peterøilj.

Piøœancu na prsnem koøu s prstom dvignemo koæico
do vratu in do rebrnih kosti. Pripravljen prostor pod koæico
napolnimo z nadevom; pri tem si pomagamo z ælico ali
nadev vbrizgamo s pomoœjo dresirne vreœice. Pri vratu
in med nogami odprtino zaøpilimo, da se med peko nadev
ne razleze. Piøœanca posolimo. Perutnice zasukamo
k trupu, noge pa priveæemo k trtiœni kosti. Peœenega
piøœanca razreæemo. Pri prsnem koøu naj bo nadev.
Piøœanca nato zloæimo, kar se da lepo v prvotno obliko.
To napravimo laæje, œe ga zloæimo na ploøœo, kjer je
podlaga kuhan krompir s peterøiljem.
KKrruuhhoovv  nnaaddeevv:: kruh ali æemljo zreæemo na majhne kocke
in jih navlaæimo z mlekom. Posebej penasto umeøamo
margarino, ji dodamo rumenjak, sol, poper, nekoliko
naribanega muøkatnega oreøœka in sesekljan peterøilj.
Dobro premeøamo, dodamo øe navlaæen, po potrebi oæet
kruh, sneg iz beljaka in nalahno premeøamo.

KUHAN KROMPIR S PRETERØILJEM
KUHAN KROMPIR S PRETERØILJEM

Krompir, sesekljani peterøilj, sol 

Krompir olupimo in zreæemo na kocke, skuhamo v slani
vodi. Kuhan krompir potresemo s sesekljanim peterøiljem.

dodamo kupljen kvas in vse skupaj premeøamo. Presejano
moko segrejemo in v sredini naredimo jamico, v katero
dodamo kvas. Pokrijemo in pustimo, da vzhaja. Dodamo
mlaœno vodo in sol in iz pripravljenih sestavin zamesimo
testo. Testo pokrijemo in pustimo, da vzhaja, nato
oblikujemo hlebœke, ki jih damo ponovno vzhajat
v slamnate koøarice. Lahko pa oblikujemo hlebœke takoj,
ko smo testo zamesili. Ko zaœnejo vzhajati, zakurimo
v kruøni peœi, in ko je primerno segreta in kruh vzhajan,
ga z loparjem polagamo v peœ, prej pa øe premaæemo
s toplo vodo. Peœemo 2 uri.

ZAVITKI Z RAZNIMI NADEVI
REJTAØ

ZZaavviitteekk:: 40 dag moke, sol, mlaœna voda, kisla smetana,
maøœoba, 5 dag sladkorja
NNaaddeevvii:: 1 kg repe, 1 buœa »Laøka buœa«, 50 dag mletega
maka z 2 jabolki

Testo ognetemo in pustimo, da malo vzhaja, vmes
pripravimo nadeve:
BBeellaa  aallii  rruummeennaa  rreeppaa:: »Karanco« olupimo in naribamo na
strgalniku, solimo in pustimo 10 minut, nato jo oæamemo
in potresemo po razvleœenem testu. Polijemo z »legirom«
in ælico maøœobe. Peœemo 45 minut pri 180°C.
LLaaøøkkaa  bbuuœœaa  aallii  »»vvooggrrsskkaa  ttiikkeevv««:: Buœo oœistimo in olupimo,
ter naribamo. Pustimo da se zmehœa. Potrosimo po
razvaljanem testu, sladkamo, potresemo z legiromin
maøœobo in peœemo 45 minut pri 180°C.
MMaakkoovv  nnaaddeevv:: Mak zmeljemo ali stolœemo v »lajbru«,
dodamo sladkor, potresemo po razvaljanem testu, dodamo
2 naribani jabolki, pokaplamo z margarino in zvijemo.
Peœemo 30 minut pri 180°C.
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PREKMURSKA GIBANICA
PREKMURSKA GIBANICA

VVlleeœœeennoo  tteessttoo:: 500 g gladke moke, 40 g sonœniœnega olja,
20-30 cl mlaœne vode, sol
KKrrhhkkoo  tteessttoo  zzaa  ppooddppllaatt:: 150 g gladke moke,
100 g maøœobe (domaœe maslo, margarina),
50 g sladkorja v prahu, 1 rumenjak, 1 vanilni sladkor

NADEVI:
OOrreehhoovv:: 250 g mletih orehov, 80 g sladkorja, cimet,
limonina lupinica
SSkkuuttnnii:: 1000 g polmastne skute, 1 jajce, 80 g rozin,
100 g sladkorja, sol, vanilni sladkor
MMaakkoovv:: 150 g mletega maka, 80 g sladkorja, cimet,
limonina lupinica
JJaabboollœœnnii:: 1000 g jabolk, 100 g sladkorja, cimet,
zzaa  ppoolliivvaannjjee:: 70 cl kisle smetane, 2 jajci ali 3 rumenjaki,
zzaa  ppookkaappaannjjee:: 250 g margarine

VVlleeœœeennoo  tteessttoo:: Moko presejemo, v sredini naredimo jamico,
vanjo vlijemo olje, mlaœno vodo in sol. Vse premeøamo
in temeljito gnetemo 10 minut, da postane testo proæno
in elastiœno. Iz testa nato oblikujemo hlebœek, ga poloæimo
na pomokano desko, premaæemo z oljem in pokrijemo.
Pustimo poœivati 30 minut.
KKrrhhkkoo  tteessttoo:: Med moko zdrobimo maøœobo, dodamo
sladkor, rumenjak in vanilni sladkor ter na hitro
pognetemo v krhko testo. Nekoœ je bilo krhko testo
pripravljeno samo iz moke, øœepca soli in sladkorja,
maøœobe in ugneteno z vodo.
OOrreehhoovv  nnaaddeevv:: Mletim orehom primeøamo sladkor,
vanilin sladkor in cimet.
SSkkuuttnnii  nnaaddeevv:: Polnomastno skuto zdrobimo, ji dodamo
jajce, vanilni sladkor in kristalni sladkor, øœepec soli in
naribamo limonino lupino. Vse dobro premeøamo, da je
zmes gladka in mazava. Na koncu primeøamo øe oprane
in v rumu namoœene rozine.
MMaakkoovv  nnaaddeevv:: Makova zrna dobro zmeljemo, jim dodamo
kristalni sladkor in vanilni sladkor, naribano limonino
lupinico in cimet.
JJaabboollœœnnii  nnaaddeevv:: Jabolka olupimo in naribamo, primeøamo
jim sladkor in cimet.
SSeessttaavvaa  ggiibbaanniiccee:: Pripravimo si lonœeni model - tepsijo
(najveœkrat okrogli model, s premerom 32-35 cm in v viøini
7-9 cm). Izbrani model dobro namaæemo z maslom
ali mastjo in vanj poloæimo tanko razvaljano plast krhkega
testa, imenovanega podplat, ta naj pokriva tudi rob
modela. Plast testa nabodemo z vilicami. Vleœeno testo
razvaljamo in ga namaæemo z oljem. Testo dvignemo
in ga tanko razvleœemo œez model, tako da debelejøi rob

testa visi œez rob modela. Tedaj testo ob modelu
zareæemo, da dobimo 8 enakih delov. Na dno modela,
ki je obloæen s krhkim testom in pokrit s tanko plastjo
vleœenega testa, razporedimo prvo plast makovega nadeva,
pokapamo z raztopljeno margarino in smetanovim prelivom,
nato povleœemo œez drugi del vleœenega testa in ga
potresemo s skutnim nadevom ter pokapamo z margarino
in smetanovim prelivom. Œez model povleœemo tretjo plast
testa, tega nadevamo s pripravljenim orehovim nadevom,
ki ga tudi pokapamo. Povleœemo øe œetrto plast testa,
tega nadevamo z jabolœnim nadevom in ga rahlo
pokapamo. Tako je gibanica sestavljena do polovice,
nato vse øe enkrat ponovimo, da dobimo 8 enakomernih
plasti. Ko imamo osem plasti nadevov z vmesnimi plastmi
vleœenega testa, razporedimo œez zadnji nadev plast testa,
ki jo poøkropimo s smetanovim prelivom in maøœobo.
Posamezni nadevi so lahko v prekmurski gibanici tudi
v drugaœnem zaporedju, vendar je pomembno,
da se izmeniœno ponavljajo suhi in soœni nadevi.
Vse debele robove vleœenega testa, ki gledajo œez rob
modela odreæemo in gibanico oblikujemo. Prebodemo jo
z dolgo iglo in peœemo v kruøni peœi ali peœici pri 175°C
pribliæno 75 minut. Peœeno premaæemo s smetano in jo
pustimo, da se nekoliko umiri. Nato jo nareæemo na
trikotnike in poljubno posladkamo.
V prekmurski gibanici, ki jo uvrøœamo med slovenske
nacionalne kulinariœne specialitete, je v sedanjem œasu
zdruæena vsa raznolikost poljedelskih kultur in domiselnost
prekmurskih æena.
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KROFI
KROFLINI 

1 l pøeniœne moke (pol ostre, pol gladke), 4 dag kvasa,
4 rumenjaki, 5 dag margarine ali masla, 2 ælici ruma,
1 vanilin sladkor, sol, 5 dag sladkorja, maøœoba za cvrtje 

Pri pripravi krofov je pomembna toplota prostora in
sestavin. Pripravimo vzhajan kvas in ostale sestavine.
Maslo spenimo, dodamo sladkor, rumenjake, meøamo
dalje, da dobro naraste. Vse sestavine v skledi zamesimo
v voljno testo. Testo pokrijemo v skledi in pustimo vzhajati.
Vzhajano razvaljamo na debelino palca, z modelom
izreæemo krofe. Krofe pustimo ponovno vzhajati, med
vzhajanjem jih obrnemo. Segrejemo maøœobo, vanjo
poloæimo krofe tako, da so vkljuœno z zgornjo stranjo
pokriti z maøœobo. Pokrijemo s pokrovko, ko so krofi na eni
strani peœeni, jih obrnemo, ne pokrijemo veœ. Ocvrte krofe
odcedimo na mreæi in potresemo s sladkorjem.

ZAVITEK IZ VZHAJANEGA TESTA
KVAØENI RETAØ

40 dag moke (pol ostre, pol mehke), 3 dag kvasa, æliœka
sladkorja, mleko, 5 g masla ali margarine, sol, 1 jajce,
po potrebi kisla smetana

Vse sestavine naj bodo tople. Najprej pripravimo kvas.
Vzhajan kvas dodamo k moki in ostalim sestavinam.
Naredimo mehkejøe kvaøeno testo. Testo potresemo
z moko in pokrijemo s krpo ter pustimo vzhajati. Vzhajano
testo razdelimo ali razvleœemo, nadevamo z nadevom,
tesno zvijemo in poloæimo v pomaøœen pekaœ ter pustimo
nekoliko vzhajati, nato speœemo. Pred peko lahko zavitek
namaæemo z razævrkljanim jajcem.
NNaaddeevv:: skuto razdrobimo, v smetani razævrkljamo jajce.
Skuti dodamo sladkor po okusu, vanilin sladkor, øœep soli,
smetano z jajcem. Rahlo premeøamo in namaæemo na
testo. Nadevi so lahko skutini, makovi ali orehovi.

9. VESELO PUSTOVANJE

MLEŒNA JUHA S PREKAJENIM MESOM
MLEJŒNA ÆUPA S SÖLHANOGA MESA

1/2 kg prekajenega mesa, lovorjev list, muøkatni oreøœek,
sol, 50 cl mleka, 2 dag moke, 40 cl kisle smetane

V lonec damo prekajeno meso, zalijemo z vodo, dodamo
lovorjev list, sol. Kuhamo toliko œasa, da se meso zmehœa.
Med tem pripravimo podmet iz mleka in moke, dodamo
kuhanemu mesu. Dodamo kislo smetano in kuhamo toliko
œasa, da prevre. Po potrebi øe zaœinimo in odiøavimo
z muøkatnim oreøœkom.

KUHANA ØUNKA
KÜJANA ØUNKA

80 dag kuhane øunke

Øunko skuhamo in pustimo, da se ohladi. Ohlajeno
nareæemo na rezine in ponudimo.

KROMPIRJEVA SOLATA Z BUŒNIM OLJEM
KRUMØOVA SOLATA S TIKVINIM OLIJON

60 dag kuhanega krompirja, 10 dag œebule
DDrreessiinngg:: Buœno olje, jabolœni kis, sol, mleti œrni poper

Krompir skuhamo in pustimo, da se ohladi, ga olupimo
in zreæemo na kolobarje. Dodamo œebulo, sol, poper
in buœno olje ter okisamo z jabolœnim kisom.
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BUHTELJNI
BUHTLINI

60 dag namenske moke za vzhajano testo, 2 dag kvasa,
pol æliœke sladkorja, 3 dl toplega mleka, 3 rumenjake,
5 dag sladkorja, limonina lupinica,1 ælica ruma,
6 dag masla, 10 dag maka, sol

V skledo damo moko in na sredini naredimo jamico,
v katero vlijemo v toplem mleku razmeøan kvas in dodamo
æliœko sladkorja. Zmes malo premeøamo in jo postavimo
na toplo, da vzhaja. Vzhajan kvas pridamo v moko
in dodamo rumenjake, sladkor, nastrgano limonino
lupinico, rum, malo soli, nato premeøamo, malo zamesimo
in na koncu dodamo øe stopljeno maslo. Testo gnetemo
toliko œasa, da je gladko in da se loœi od rok in sklede
ter se pokaæejo mehurœki. Testo pustimo v skledi,
ga pokrijemo s prtiœem in pustimo, da vzhaja na toplem
pribliæno 1 uro. Ko je testa øe enkrat veœ, ga zvrnemo
na pomokan prt ter ga zvaljamo za prst debelo.
Nato ga razreæemo na kvadrate, velike pribliæno 7 x 7 cm.
V sredino kvadrata damo æliœko makovega nadeva.
Zapognemo robove z obeh strani in jih stisnemo nad
makom. Vsak buhtelj pomoœimo v stopljeno maslo in jih
tako zloæimo v namazan pekaœ, da se dotikajo drug
drugega. Buhteljne postavimo na toplo, da vzhajajo
pribliæno 1 uro, nato jih damo v segreto peœico. Na zaœetku
jih peœemo pri 200°C, ko porumenijo, temperaturo
zniæamo na 180°C. Peœemo jih pribliæno 1 uro.

10. V ŒASU ÆETVE/MLATITVE

KISLA JUHA
KISILA ÆUPA

500 g svinjskih nogic, 200 g svinjskih pljuœ,
400 g svinjskega srca, 150 g œebule, 50 g œesna,
300 g krompirja, 50 g masti, 10 g rdeœe paprike,
20 g moke, sol, kis, lovorjev list

Nogice nasekamo in kuhamo. Zaœinimo s soljo in
lovorjevim listom. Srce in pljuœa kuhamo posebej. Kuhano
ohladimo in nareæemo na rezance. Ko so nogice kuhane,
dodamo na kocke narezan krompir ter pljuœa in srce.
Medtem, ko se krompir kuha, naredimo preæganje.
Na masti prepraæimo moko, dodamo na kocke narezano
œebulo, sesekljan œesen in rdeœo papriko. Zalijemo
s hladno vodo in gladko razmeøamo. Vse skupaj damo
k juhi, prevremo, zaœinimo in okisamo.

SLADKO ZELJE
SLADKO ZELJE

1 kg sveæega zelja, 1/2 kg krompirja, 1 ælica zaseke,
1 ælica moke, drobna œebula, dva stroka œesna, kumina,
sol, poper, 1 l vode 

Zelje nareæemo na øiroke rezance, poparimo in odcedimo.
Krompir olupimo, operemo in zreæemo na kocke. Pripravljeno
zelje in krompir damo v lonec, zalijemo z vroœo vodo,
dodamo kumino in kuhamo, da se omehœa. Naredimo svetlo
preæganje iz zaseke, moke in sesekljane œebule, ko œebula
zarumeni, zalijemo z mrzlo vodo, razmeøamo in dodamo
k zelju. Pustimo, da prevre, popopramo in dosolimo.

VRTANEK
VRTANEK

500 g moke, 20 g kvasa, 20-30 cl mleka, 30 g sladkorja,
50 g masla, 2 jajci, 1 jajce za premaz, 1 rumenjak, sol

Iz naøtetih sestavin zamesimo kvaøeno testo. Z roko
ga dobro obdelujemo, dokler ne postane gladko. Naredimo
hlebœek, ki ga po vrhu potresemo z moko in postavimo
na toplo, da vzhaja. Ko je testo vzhajano, ga postavimo
na desko in razdelimo na tri dele, ki jih oblikujemo
v svedraste trakove in spletemo kito. Kito na koncu
zaokroæimo v venec. Ponovno vzhajamo. Vzhajanega
premaæemo s stepenim jajcem in peœemo pri zmerni
temperaturi.
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11. VESELA TRGATEV

ZAJŒJI PERKELT
ZAVEŒI PÖRKÖLT

1 kg zajœjega mesa, 1 æliœka sladke paprike,
1/2 dl kisle smetane, 1/2 limone, sol, belo vino

1 kg zajœjega mesa (dober je tudi prednji del) oœistimo,
zreæemo in solimo. V kozico damo ælico masti in æliœko
sladke paprike. Ko je mast vroœa, vloæimo narezano meso
in ga duøimo do mehkega. Po potrebi prilijemo malo vode.
Nazadnje dodamo 1-2 ælici kisle smetane, vino in øe enkrat
prevremo. Dodamo øe nekaj kapljic limoninega soka.

TARHONYA
TARHONYA

350 g moke, 3 jajca, 50 g olja, 100 g œebule,
15 g mlete rdeœe paprike, kostna juha ali voda

Iz moke in jajc naredimo trdo testo za rezance.
S strgalnikom naribamo grobo kaøo, ki jo posuøimo.
Na olju prepraæimo sesekljano œebulo, dodamo rdeœo
papriko in posuøeno kaøo. Prepraæimo in prelijemo 1,5 krat
toliko juhe, kot je tarhonje. V peœici duøimo do mehkega.

SOLATA IZ STROŒJEGA FIÆOLA Z BUŒNIM OLJEM
ØALATA S STROŒJOGA GRAJA S TIKVINIM OLJON

1 kg stroœjega fiæola, 10 dag œebule, sol, buœno olje, kis

Stroœji fiæol operemo, razpolovimo na polovico in damo
kuhat v slan krop. Ko je kuhan, precedimo in ohladimo.
Dodamo narezano œebulo, sol, buœno olje in kis.

JABOLŒNA PITA
DÆABOKOV LEPIN

70 dag moke, 25 dag masti, mleko, 1 ælica soli,
4 ælice sladkorja, 1 kg jabolk

Iz moke, masti, mleka, dveh ælic sladkorja in soli naredimo
testo. Testo razdelimo na dva dela in razvaljamo, en del
poloæimo na pomaøœen pekaœ, potresemo z naribanimi
jabolki in dvema ælicama sladkorja. Pokrijemo z drugo
polovico testa, napikamo z vilicami in speœemo.

OCVIRKOVE POGAŒICE
OCVERKOVE POGAŒE

500 g moke, 2 rumenjaka, 2 cl ruma, sol, mleti poper,
30 g kvasa, 22 cl mleka, 300 g mletih ocvirkov,
10 cl masti

Iz moke, rumenjakov, ruma, vzhajanega kvasa, mleka
in zaœimb zamesimo testo. Pustimo, da malo poœiva,
nato testo razvaljamo in namaæemo z raztopljeno mastjo
in tretjino ocvirkov. Testo zloæimo, pustimo poœivati
15 minut, nato ponovno razvaljamo, premaæemo z mastjo
in ocvirki. To ponavljamo, dokler ne porabimo vseh
ocvirkov, nato razvaljamo, z modelom izreæemo pogaœke,
jih zgoraj z noæem malo nareæemo, premaæemo
z razævrkljanim jajcem in zlato rumeno speœemo.
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svinœnika. Perece lahko oblikujemo v obliko kroga, tedaj
pripravljen svaljek prepolovimo in dva traka zvijemo
v spiralo. Na koncu spiralo oblikujemo v krog in oba dela
previdno spojimo (premer do 12 cm).
Drugi naœin oblikovanja je moæen s palœko (iz trstike);
pripravljen svaljek enakomerno navijamo na pripravljeno
palœko ter na koncih testo lepo zakljuœimo.
Tako pripravljeni pereci naj vzhajajo øe cca 20 minut.
Nato jih lepo premaæemo z razævrkljanim jajcem in
speœemo v kruøni peœi. Peœemo jih tudi v navadni peœici,
na zaœetku pri 200°C do zlatorumene barve, nato pa pri
175°C, da se speœejo do konca (cca 10 min.). Peœene
perece pokrijemo s prtiœem, da se zmehœajo, oz. »odvrnejo«.

POSOLANKA
POSOLANKA

30 dag ostre moke, 1 dag kvasa, 5 dag sladkorja,
0,5 dl mleka za kvasec, 4 dag masla

Iz moke, vzhajanega kvasa in preostalih sestavin
zamesimo mehkejøe testo, oblikujemo hlebœek in pustimo,
da poœiva. Hlebœek razvaljamo 1 cm debelo, poœakamo
nekaj minut, da testo ponovno vzhaja. Obloæimo ga
z nadevom in speœemo v kruøni peœi.
NNaaddeevv:: Skuto na drobno zdrobimo z vilicami, dodamo
stepeno jajce, kislo smetano, ostro moko in zdrob, malo
soli in sladkor po æelji. Takoj, ko vzamemo posolanko
iz peœice, jo namaæemo øe s kislo smetano.
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12. »VINOGRADNIØKA MALICA«

PREKMURSKI BOGRAŒ Z DIVJAŒINO
PREJKMURSKI BOGRAŒ

Koliœina je za 4 osebe
280 g govejega boœnika, 280 g divjaœine (srna, jelen),
280 g svinjskega pleœeta, 400 g œebule, 20 g œesna,
10 cl olja ali masti, 25 g mlete redeœe paprike,
250 g sveæega pradiænika, 200 g sveæe paprike,
500 g krompirja, 20 cl rdeœega vina, (modra frankinja),
lovorjev list, timijan, roæmarin, feferoni, sol, poper,
kumina, brinove jagode

Na maøœobi prepraæimo sesekljano œebulo, dodamo mleto
rdeœo papriko in zalijemo z vodo. Dodamo na kocke
narezano govedino (3-4 dag) in zaœimbe. Ko je govedina
do polovice duøena, dodamo narezano divjaœino in œez œas
øe svinjsko pleœe. Po 15 minutah duøenja dodamo na
krhlje narezan krompir in zelenjavo. Vse skupaj kuhamo
do mehkega. Na koncu bograœ zgostimo z naribanim
krompirjem ali podmetom. Zaœinimo øe z vinom
in zaœimbami po svoji izbiri.

Bograœ je dobil ime po posodi, v kateri se je kuhal nad
odprtim ognjem. Je zelo stara jed. Kuhali so jo æe v davni
preteklosti. Predniki so jo opustili zaradi pomanjkanja
mesa. Tradicija priprave bograœa je med Prekmurci zelo
æiva. Priprava bograœa zahteva veliko vrst mesa, najmanj
tri, in prav te mu dajejo poseben okus, pa tudi krompir
prispeva svoje. Veliko œebule, paprike (sveæe in v prahu)
ter ostale zaœimbe pa so kuharjeva skrivnost.
Bograœ je izredno prepoznavna prekmurska jed
s svojevrstnim naœinom priprave in skrbno izbranimi
sestavinami.

PERECI
PERECI

1 kg pøeniœne moke (gladka, ostra), 40 g kvasa,
20 g sladkorja za kvasec, 5 do 6 dl mleka,
25 g svinjske masti, sol, jajce za mazanje

Pripravimo preprosto kvaøeno testo. Pristavimo kvasec;
zdrobljeni kvas, 2 ælici mlaœnega mleka, ælico sladkorja
in 2 ælici moke. Ko ta naraste, ga stresemo k pripravljeni
moki. Iz sestavin ugnetemo srednje trdo testo. Ko je æe
proæno, na koncu prignetemo øe svinjsko mast. Testo
pustimo vzhajati na toplem, da enkrat bolj naraste. Nato
na rahlo pomokani deski oblikujemo svaljke, debeline
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Z A H V A L A

Za strokovno pomoœ pri izboru jedi in sestavi receptov se iskreno
zahvaljujemo Romani Karas, Zdenki Tompa, Ivanki Donko in
Branku Œasarju.
Prisrœna hvala vsem, ki so prispevali recepte na naslov
Krajinskega parka Goriœko, œlanom delovne skupine »domaœa
kulinarika« ter vsem ostalim posameznikom in institucijam, ki so
na svoj naœin pripomogli k izdaji broøure.

Izdali smo prvo zbirko receptov izbranih jedi iz Goriœkega.
Veliko pa se jih øe zmeraj skriva po naøih kuhinjah.
Recepte bomo zato øe zbirali in kmalu izdali novo zbirko.

zbrala in uredila Albin Lesic, Sabina Toplak
mentorica Sonja Kreslin
produkcija Amadea Dobovisek

oblikovanje Ignac Meden
fotografije Arhiv projekta za Razvoj krajinskega parka Goriœko, Atelje za œrko in sliko

grafiœna priprava Atelje za œrko in sliko
tisk Eurotrade Print Murska Sobota

zaloænik Ministrstvo RS za okolje, prostor in energijo,
naklada 5000 izvodov

financirano s pomoœjo EU programa Phare
informacije IC Krajinski park Goriœko, grad pri Gradu

www.park-goricko.org
izdano Murska Sobota, avgust 2003

tiskano na okolju prijaznem papirju

Øe posebej se zahvaljujemo Hotelu Diana, gospodu Mirku
Œaœinoviœu, pomoœniku direktorja za gostinstvo pri Radenski,
Zvezda-Diana, Murska Sobota in njegovima kuharjema, za
strokovno podporo pri pripravi te knjiæice.

13. VEGETARIJANSKO KOSILO

PEŒEN KROMPIR V PEŒICI Z DOMAŒIM MASLOM
PEŒENI KRUMØI V RENGLI Z DOMAŒIN PUTRON

1 kg krompirja

Krompir lepo operemo, osuøimo in ga damo v peœico,
segreto na 190°C. Ko je krompir zapeœen, ga damo
v koøarico, pokapamo s hladno vodo in pokrijemo.
Ko se skorjica zmehœa, ga lahko olupimo ali ponudimo
z zapeœeno skorjico prerezanega na polovico.

SOLATA IZ KISLEGA ZELJA
ØALATA S KISILOGA ZELflA

1 kg kislega zelja, buœno olje, malo soli, malo kumine

Kislo zelje s hladno vodo splaknemo, dodamo sol, malo
kumine in buœno olje, dekoriramo z rdeœo mleto papriko.

KORUZNA ZLEVANKA
KORUZNA ZLEJVANKA

1 dl mleka, 30 dag moke za polento, sol, maøœoba,
3 jabolka, 2 dl kisle smetane, 10-15 dag namenske moke
tip 500

V pekaœu ali ponvi segrejemo maøœobo in maso vlijemo
v pekaœ, nareæemo jabolka na kolobarje in pokapamo
s kislo smetano. Uporabimo lahko tudi buœno olje. 

ZABELJENE GIBICE
ZABELENE GIBICE

1 kg pøeniœne moke, æliœka soli, ælica masti, kislo ali
sladko mleko po potrebi 
PPrreelliivv:: 2 ælici zaseke, 2-3 dcl kisle smetane

Sestavine zamesimo, razvaljamo, speœemo v pomaøœenem
pekaœu. Øe vroœe natrgamo na male kocke. Poparimo
z vroœim mlekom, pretresemo in pokrijemo, da ostane
vroœe. Zaseko segrejemo in ji primeøamo kislo smetano.
Stresemo v lonœeno skledo, prelijemo z zaseko in kislo
smetano.




