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Izbrane goricke jedi
za vsakdanjik in praznik
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birka »lzbrane goricke jedi za vsakdanjik in praznik« je
sad dela ¢lanov delovne skupine »Domaca kuhinja« v okviru
projekta Razvoj krajinskega parka Goricko.

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

V prvem delu Vam ponujamo 13 jedilnikov: 7 za vsak dan v
tednu in 6 za posebne priloZznosti. Pri tem so jedi sestavljene
tako, kot so jih uzivali nasi predniki. V drugem delu lahko za
sleherno jed iz jedilnika najdete recept in navodilo za pripravo.
Vse jedi smo poimenovali s slovenskim in gorickim izrazom.
Spoznali smo, da je prav goricka kmecka kuhinja, ¢eprav na
videz »revna«, dragocena zakladnica kulturne dediscine, na
katero smo lahko upraviceno ponosni in po ¢emer bomo
postali in ostali prepoznavni tudi v zdruzbi evropskih drzav.

Verjamemo, da boste ob prebiranju zbirke receptov tudi vi
zacutili povezanost gorickih ljudi z naravo, navezanost na
zemljo, ljubezen do Zivljenja, odprtost in gostoljubnost.

Odlocitev, ali boste jedi pripravljali sami, ali jih bodo za vas
pripravljali prijazni goricki ponudniki, je vasa! Uzivajte v
bogastvu okusov tradicionalne goricke kuhinje in zacutite
harmonijo tridezelnega parka na lonCenem krozniku ob
kozarcku odlicnega gorickega vina!

Pa dober tek Vam Zelimo!

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

»Vlipamo, ka mlade goriCke vertinje (pa tldi Steri mladi pojbic)
volau dobijo, kaksno staro jed skujati!
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IZBRANE GORICKE JEDI
ZA VSAKDANJIK IN PRAZNIK

Slabo je v tisti hisi, kjer kokos poje, petelin pa kokodaka.
Slovenski pregovor

Da pri vasi hisi ne bi bilo tako,
za NEDELJSKO KOSILO priporoéamo

KokoS$ja juha s krpicami

Pecena koko$

DuSena ajdova in prosena kasa
Kumari¢na solata z bu¢nim oljem
Repnjaca ali tikvaca, Biba

KokoSeca Zupa s flikicami

Pecena kokous

Dinstana oZenjena idinjska pa prosena kasa
Oborkova Salata s tikvinin oljon

Repnjaca ali tikvaca, Biba

Brez krompirja ni kosila.
Ljudska modrost

Za prijeten zaCetek tedna
si v PONEDELJEK privoséite

Krompirjeva mle¢na juha
Skutni ali makovi rezanci

Krumsova mlejcna Zupa
Kisilakovi ali makovi rejzanci
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Zeldze 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 Zupa
Zeldzove flikice (slatke, osolene)
Makovi kilnji

Lakota sladi bob.
Slovenski pregovor

V SREDO
so na vrsti stroénice

Zolica z buénim oljem in &ebulo ali
Fizolova smetanska juha
Krompirjevi svaljki z makom
Kompot iz suhega sadja

Ziijca s tikvinin oljon pa z liikon ali
Vrnjova grajova Zupa

Majciki (cujcki) z makon

Kompout s sklojcami
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Zelje Zelodec samo nastelje.
Ljudska modrost

Zato za zdrav obrok v CETRTEK
zelju dodajte Se meso

Segedin
Kuhan krompir / domaci kruh
Kvaseni flancati

Segedin gulas
Kijani krumsi, domaci krj
Fanke

Lahko je s polnim trebuhom post hvaliti.
Ljudska modrost

S kosilom v PETEK
bomo zadovoljili ljubitelje brezmesnih jedi

Juha iz ajdove kase s prezganjem
Dodoli
MeSana vloZena solata
Zafrigana Zupa z idinjsko kaso
Dédoli
Calamadi

Ne stori kruha moka, temvec roka.
Slovenski pregovor

V SOBOTO
bomo imeli koline

Bujta repa

Krvavice (ajdove, prosene)
Domac kruh

Skutni ali makov zavitek

Bujta repa

Krvajice (idinjske, prosejne)
Domaci krij

Kisilakov ali makov rejtas
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Ce praznike opustis, prazniki opustijo tebe.
Ljudski rek

Za DRUZINSKI PRAZNIK
si privoscite

Zelenjavna juha z mocénikom
Pecen piS¢anec z nadevom
Kuhan krompir s petersiljem
Endivja s krompirjem
Prekmurska gibanica

Ogracekova Zupa z mocnikom
Peceni flilani picek
Petroznini krumsi z mastjo
Lentiba s krumsi

Prekmurska gibanca

Kusta repa, dugi Ién, nan trbej vsaki dén.
Gnes ge fsej sumarof dén.
Prekmursko pustno reklo

Za veselo PUSTOVANJE
si pripravite

Mle€na juha s prekajenim mesom
Kuhana Sunka

Krompirjeva solata z bu¢nim oljem
Zavitek iz vzhajanega testa ali krofi

Mlejéna Zupa s povojenoga mesa
Kljana Sunka

Krumsova Salata s tikvinin oljon
Kvaseni retas ali kroflini
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Prazen Zakel ne stoji pokonci.
Ljudski rek

V asu ZETVE/MLATITVE
naj vam tekne

Kisla juha
Sladko zelje, Vrtanek
Marmeladni vzhajanci ali ocvirkove pogacice

Kisila zupa ali
Sladko zeldzZe, Vrtanek
Buklini ali cverkove pogacke

Vino lepo poje, plese, gode, a nerado dela.
Ljudski rek

TRGATEV naj bo s priokusom
»madZarskega« temperamenta

Zajcji perkelt

Tarhonya

Solata iz stroc¢jega fizola z bucnim oljem
Jabol¢na pita

Zaveci paprikas

Tarhonja

Salata s strodjoga graja s tikvinin oljon
DZabokov lepin
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Dobro vino se ne meSa z vodo,
lepa ljubezen pa ne s poroko.
Ljudski rek

»KopaCem« najbolj tekne
VINOGRADNISKA MALICA

Prekmurski bograc
Perec
Posolanka

Prejkmurski bograc¢
Perec
Posolanka

Ce &lovek pol sveta obtece,
najboljsi kruh doma se pece.
Ljudski rek

Za konec pa Se nekaj
za VEGETARIJANCE

Pecen krompir v pecici z domaéim maslom
Solata iz kislega zelja
Koruzna zlivanka ali zabeljene gibice

Peceni krumsi v rengli z zmocejon
Salata s kisiloga zeldZa
Kukoréna zlejvanka ali zabelene gibice
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NEDELJSKO KOSILO

KOKOSJA JUHA S KRPICAMI
KOKSECA ZUPA S FLIKICAMI

1/3 kokosi, jusna zelenjava (korenje, Cebula, paprika,
paradiznik), sol, muskatni oreh, poper, zaCimbe za posip,
1 jajce, 20 dag moke

V posodo damo 1/3 kokosSi in jusno zelenjavo, da se
pocasi kuha, tako, da juha ne postane motna. Naredimo
testo za krpice, razvaljamo in naredimo 1x1 cm velike
kocke. Testo posusimo in zakuhamo v juho ter potresemo
s sesekljanim petersiljem.

PECENA KOKOS
PECENA KOKOS

1 cela kokos (1,5-2 kg), rdeca paprika, sol, noZeva konica
popra, juha za zalivanje

Koko$ ocistimo, damo v pekac, solimo in zacinimo,
peéemo pri temperaturi 180-200°C. Ce je koko$ Ze
starejSa jo pred tem kuhamo pribliZzno 20 minut,
da se ji zmehcajo vlakna.

DUSENA AJDOVA (PROSENA) KASA

DISTANA OZENJENA IDINJSKA PA PROSENA KASA

1/4 | ajdove kaSe, 1 Zlica zaseke, 1 ¢ebula, sol, poper,
1/2 do 3/4 | vode

Kaso preberemo in dobro operemo. Cebulo sesekljamo

in prazimo na zaseki, da zarumeni. Nato dodamo oprano
kaso, sol in poper, premesamo in zalijemo z vro¢o vodo
(2,5 - 3 kratna koli¢ina kase). Ko tekocina zavre potegnemo
posodo na rob Stedilnika ali zmanjSamo dotok energije
(kase ne meSamo), ko tekoCina povre je kasa kuhana.

REPNJACA, BIBA

REPNJACA, BIBA

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

|1z presejane moke, vzhajanega kvasa, soli in masti
zamesimo testo. Pokrijemo in damo na toplo vzhajat,
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nato ga centimeter debelo razvaljamo in polozimo

v pomascen pekac. Potresemo z nadevom iz bele repe.
Pec¢emo pri srednji temperaturi. Tik pred koncem prelijemo
s smetano v kateri smo razzvrkljali jajca. Zapecemo,
razrezemo in ponudimo.

Nadev: repo olupimo, naribamo, solimo in pustimo,

da se voda izloCi, nato damo oZeto repo na mascobo,

da preostanek vode izpari.

Biba: vse je enako kot za repnjaco, le da namesto repe
vzamemo jabolko.

KUMARICE Z BUCNIM OLJEM
OBORKOVA SALATA S TIKVININ OLJON

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

Kumarice olupimo, naribamo na kolobarje, solimo, dodamo
¢ebulo narezano na listice in pustimo pocivati 10 minut.
Potem jih ozamemo in dodamo dresing. Neolupljene
kumarice bolj pozivijo kroznik.

PONEDELJEK

MLECNA KROMPIRJEVA JUHA
KRUMSOVA MLEJCNA ZUPA

600 g krompirja, lovorjev list, muskatni orescek, sol,
50 cl mleka, 20 g moke, 40 cl kisle smetane

Krompir olupimo in narezemo 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 ze kuhanemu krompirju in kuhamo Se

5 minut. Po potrebi za¢inimo in odiSavimo z muskatnim
oreSckom. 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 narezemo na Siroke rezance,

ter kuhamo v slanem kropu. Skuhane rezance odcedimo,
zvrnemo Vv kozico ter potresemo testo s skuto ali z makom.
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TOREK

GOBOVA JUHA
GRBANJOVA ZUPA

35 dag krompirja, 1 1/2 | vode, 2 dag suhih gob,
lovorjev list, 2 stroka ¢esna, poper, malo Satraja,
1 dcl kisle smetane, 1 Zlica moke

Olupljen krompir zrezemo na majhne kocke in stresemo

v vodo. Dodamo obarjene, na grobo sesekljane suhe gobe,
lovorjev list, poper in ostale za¢imbe. Solimo in kuhamo
do mehkega. Smetani primeSamo moko in vse skupaj
prevremo. Nazadnje dodamo strt ¢esen in malo kisa.

ZELJNE KRPICE
ZELJOVE FLIKICE

Kolicina je za 4 osebe

Testo za rezance: 20 dag moke, 2 jajci, slan krop,

3 dag mascobe, 1 dag sladkorja, 5 dag cebule,

4 dag prekajene in na kocke zrezane slanine,

25 dag sveZega zelja, SCep kumine, 0,5 dag ostre paprike,
15 dag paradiznikovega concasseja (na kocke narezan
blansSiran in olupljen svez paradiznik) ali 2 dag
paradiznikove mezge, 0,5 dl ¢rnega vina, petersilj, sol

Na mascobi zarumenimo sladkor, dodamo sesekljano
¢ebulo in slanino. Preprazimo, dodamo na krpice narezano
zelje in zaCimbe, paradiznikovo mezgo ali concasse.
Prilijemo malo tople vode in dusimo. Mehkemu zelju
prilijemo vino in e nekaj minut dusSimo. Nato dodamo
kuhane in dobro odcejene krpice in sesekljan petersilj, po
okusu dosolimo. Vse skupaj dobro premeSamo in ogrejemo.

TRGANCI Z MAKOM
MAKOVI KULINJI

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

Pripravimo trdo testo, ga razvaljamo na Siroke rezance

in na prtu na pol posusimo. Razrezemo na Siroke pramene
in jih raztrgamo v krpe. V slanem kropu jih kuhamo

10 min, jih odcedimo in splaknemo z mla¢no vodo

ter stresemo v skledo. Potresemo z makom.
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SREDA

ZOLICA Z BUCNIM OLJEM IN CEBULO
ZUJCA S TIKVININ OLJON IN LUKON

500 g prekajenih svinjskih nogic, 300 g prekajenih
svinjskih licnic, 200 g prekajenih koz, 60 g korenja,

50 g petersilja, 60 g cebule, 30 g ¢esna, lovorjev list,
poper v zrnju, sol, 5 cl bucnega olja, 5 cl kisa, 120 g Cebule

Nogice razsekamo in ¢ez no¢ namakamo s kozami in licnicami
v hladni vodi. Splaknemo s hladno vodo in damo kuhat. Dodamo
ocisceno korenje, Cebulo, petersilj, cesen ter zacinimo s poprom,
lovorjevim listom in soljo. Kuhamo zelo poc¢asi v malo vode
toliko Casa, da gre meso od kosti. Juho precedimo, odstranimo
kosti, mesnine narezemo in porazdelimo v model ali na porcije.
Prelijemo z juho, da so pokrite. Postavimo na hladno ¢ez no¢,
da se strdi. Preden ponudimo, poloZzimo model z Zolico, razdeljeno
na porcije, v toplo vodo in nato stresemo na kroznik. Zolico
prelijemo z buénim oljem, kisom, solimo in potresemo

z narezano ¢ebulo, s kuhanim jajcem jo lahko $e okrasimo.

FIZOLOVA SMETANSKA JUHA

SMETANSKA GRAJOVA ZUPA

1 1/5 1 vode, 1/2 kg suhega fizola, 1 Zlico moke,
2 dcl kisle smetane, 2 stroka ¢esna, kumina, lovorjev list,
timijan, majeron, poper, sol

Fizol nekaj ur prej operemo, namoc¢imo, nato skuhamo.
Dodamo ¢esen, lovorjev list, kumino in solimo. Fizol naj
vre pocasi, da je ves enakomerno kuhan. FiZol, ki je odvec,
vzamemo iz fizolovke. V fizolovko z nekaj fizola zakuhamo
podmet iz 4 Zlic vode, ene Zlice moke in 2 dcl kisle
smetane. Juha naj prevre. Na koncu dodamo zacimbe.

KROMPIRJEVI SVALJKI Z MAKOM

MAJCIKI (CUJCKI) Z MAKOM

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

Opran cel krompir skuhamo, olupimo in Se vrocega
pretla¢imo. Toplemu pridenemo sol in margarino. Mlacni
masi primesamo jajce in moko. Na hitro zgnetemo testo
in oblikujemo svaljek. Na pomokani deski ga enakomerno
razrezemo 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 SKLOJCAMI
1/2 kg meSanega suhega sadja

Suho sadje namakamo in skuhamo. Kompot mora biti
dobro ohlajen, zato ga skuhamo dan prej. Ponudimo
ga ob vroCih dnevih.
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CETRTEK

SEGEDIN
SEGEDIN GULAZ

500 g svezZih svinjskih reber, 5 g masti, 10 g mlete rdece
paprike, 30 g cesna, 500 g kislega zelja, 15 g moke,
15 cl kisle smetane, sol, lovorjev list

Na mascobi preprazimo na kocke narezano ¢ebulo,
dodamo rdeco papriko in zalijemo z vodo. Dodamo na
kocke nasekana rebra. Za¢inimo s soljo, lovorjevim listom
in sesekljanim ¢esnom. Dusimo do mehkega. Posebej
kuhamo kislo zelje (Ce je zelje prekislo, ga prej operemo).
Ko sta obe sestavini kuhani oziroma duseni, ju zdruzimo
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. Ceje pretrd dodamo krompirjevko in maslo.

KVASENI FLANCATI
FANKE

50 dag gladke moke, 5 dag masti, 1 Zlica slivovke (ruma),
2 Zlici kisle smetane, S¢ep soli, toplo mleko po potrebi,
2-3 rumenjake, mascobo za cvretje, 2 zlici sladkorja,

3 dag kvasa, 1 Zlicka sladkorja, 3 Zlice toplega mleka za kvas

Prostor, kjer delamo kvaseno testo naj bo toplo. Tudi vse
sestavine morajo biti tople. Pripravimo kvas. Ko vzhaja,
mu dodamo ostale sestavine in zamesimo primerno mehko
kvaseno testo. Pokrijemo ga in pustimo vzhajati. Vzhajano
testo razvaljamo na debelino mezinca. Testo s kolescem
ali z noZem razrezemo na pravokotne krpe v velikosti

8x5 cm, naredimo 4 zareze, da se testo drzi skupaj.
Pustimo vzhajati. V tem ¢asu segrejemo masc¢obo in v njej
cvremo flancate, Se tople potresemo s sladkorno moko.
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PETEK - Post

ZUPA 1Z AJDOVE KASE S PREZGANJEM ZA 4 OSEBE
ZAFRIGANA ZUPA Z IDINJSKO KASO

1,15 | jusne osnove, 0,2 dI kisle smetane, 5 dag mehke
moke za podmet, zaCimbe po potrebi (Sunka, ki se je
kuhala je sama po sebi zaCinjena), 80 dag kuhane Sunke,
60 dag kuhanega krompirja, 10 dag cebule

Dresing: Bucno olje, jabolCni kis, sol, mleti ¢rni poper

Kaso vsujemo v jusno osnovo in dodamo krompir. Ko se
kasa in krompir zmehcata, pridamo zac¢imbe. V loncku

z vodo razred¢imo smetano in moko ter juho podmetemo.
Ko zavre odstavimo. Po Zelji ponudimo z rZzenim kruhom.

DODOLI
DODOLI

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

Krompir olupimo in zrezemo na koscke in jih kuhamo

v slanem kropu. Vode naj bo priblizno Se enkrat vec, kot je
krompirja v loncu. Ko je krompir napol kuhan, dodamo
presejano moko. Ko prevre, naredimo v sredino moke s
kuhalnico luknjo in kuhamo Se priblizno 30 minut. Precej
Zgancnice odlijemo, krompir in moko dobro premesamo.
Ce je potrebno, dolijemo $e malo Zganénice.

Preliv: Cebulo narezemo na kolobarje in jih na ma&&obi
preprazimo zlato rumeno, dodamo kislo smetano

in polijemo po d6dolih. Dodamo lahko tudi sesekljane
ocvirke ali zaseko.

SOLATA 1Z VLOZENE ZELENJAVE
SOLATA I1Z VLOZENE ZELENJAVE

Rdeca pesa, vlozena paprika, vloZeno rdece zelje,
kisle kumare, meSana vloZena solata (Calamadi)
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SOBOTA - KOLINE

BUJTA REPA

BUJTA REPA

1 kg kisle repe, 50 dag sveZih svinjskih kosti, pol paprike,
15 dag kase, 3 zZlice masti, 2 Zlici moke, do 4 stroke
¢esna, 1 manjsa ¢ebula, sol, lovorjev list, 10 zrnic ¢rnega
popra, 2 dag prosene kase

Repo in kosti kuhamo, dodamo narezano papriko in po
45 minutah dodamo prebrano in oprano proseno kaso

in e kuhamo 20 minut. Iz masti in moke naredimo svetlo
prezganje, na katerem preprazimo sesekljano ¢ebulo

in strt Cesen. V prezganje vlijemo priblizno 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 kase, 200 g kuhane svinjske glave,

100 g kuhanih svinjskih plju¢, 50 g masti, 100 g cebule,
1,5 m svinjskega creva, sol, poper, pimet, majaron,
juha v kateri se je kuhala glava

Mast v kozici segrejemo, dodamo prebrano in oprano
ajdovo kaso. Malo preprazimo, solimo in zalijemo z juho
(dvakratno kolic¢ino kase). Vse skupaj dusSimo, da kasa
popije vso juho, nato kaso odstavimo in do polovice
ohladimo. Med tem zmeljemo glavo in plju¢a. Preprazimo
na kocke narezano ¢ebulo. Vse skupaj primeSamo

k ohlajeni kasi, zacinimo s soljo, poprom, pimetom

in majaronom. Po potrebi dodamo Se juho in premeSamo,
da dobimo socen, malo peko¢ nadev, s katerim nadevamo
¢reva, ki jih z nitjo prevezemo, da dobimo klobase in jih
nato obarimo. Iz vode jih preloZzimo na leseno desko, da se
ohladijo. V pomaséenem pekacu jih hrustljavo zapecemo.

DOMACI KRUH 1Z KRUSNE PECI

DOMACI KRUJ

1000 g psenicne moke, 4000 g rzene moke, 5 g soli,
220 cl vode, 50 g kvasa, 300 g domacega kvasa

Kvas pripravimo tako, da testu za kruh odvzamemo koscek
in ga damo na kroznik. Postavimo ga na toplo, kjer vzhaja,
nato se posusi. Posusen domaci kvas zdrobimo in nanj
vlijemo malo mlacne vode. Pustimo stati nekaj ur, nato
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dodamo kupljen kvas in vse skupaj premeSamo. Presejano
moko segrejemo in v sredini naredimo jamico, v katero
dodamo kvas. Pokrijemo in pustimo, da vzhaja. Dodamo
mlaéno vodo in sol in iz pripravljenih sestavin zamesimo
testo. Testo pokrijemo in pustimo, da vzhaja, nato
oblikujemo hlebcke, ki jih damo ponovno vzhajat

v slamnate koSarice. Lahko pa oblikujemo hlebcke takoj,
ko smo testo zamesili. Ko zacnejo vzhajati, zakurimo

v krusni peci, in ko je primerno segreta in kruh vzhajan,
ga z loparjem polagamo v pec, prej pa Se premazemo

s toplo vodo. Peéemo 2 uri.

ZAVITKI Z RAZNIMI NADEVI
REJTAS

Zavitek: 40 dag moke, sol, mlacna voda, kisla smetana,
mascoba, 5 dag sladkorja

Nadevi: 1 kg repe, 1 buca »Laska buca«, 50 dag mletega
maka z 2 jabolki

Testo ognetemo in pustimo, da malo vzhaja, vmes
pripravimo nadeve:

Bela ali rumena repa: »Karanco« olupimo in naribamo na
strgalniku, solimo in pustimo 10 minut, nato jo oZzamemo
in potresemo po razvleCenem testu. Polijemo z »legirom«
in Zlico mascobe. PeCemo 45 minut pri 180°C.

Laska buca ali »vogrska tikev«: Buco ocistimo in olupimo,
ter naribamo. Pustimo da se zmehca. Potrosimo po
razvaljanem testu, sladkamo, potresemo z legiromin
mascéobo in pecemo 45 minut pri 180°C.

Makov nadev: Mak zmeljemo ali stolcéemo v »lajbru,
dodamo sladkor, potresemo po razvaljanem testu, dodamo
2 naribani jabolki, pokaplamo z margarino in zvijemo.
Pecemo 30 minut pri 180°C.
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KOSILO OB DRUZINSKEM PRAZNOVANJU

ZELENJAVNA JUHA Z MOCNIKOM
OGRACEKOVA ZUPA Z MOCNIKOM

60 dag mesane zelenjave z vrta, 4 dag poljubne mascobe,
2 dag moke, 1 | vode, sol, poper, sveZi drobnjak, koperc,
petersilj

Mocénik: 15 dag ostre moke, 1 jajce, sol, po potrebi

1 Zlica vode

Zelenjavo skuhamo. Naredimo svetlo prezganje iz maséobe
in moke, zabelimo, za¢inimo. Mocénik z rokami osukamo

in zakuhamo v juho, ko je zelenjava priblizno na tri Cetrt
kuhana.

PECEN PISCANEC Z NADEVOM
PECENI FULANI PICEK

Kolic¢ine za 2-4 osebe:

1 piscanec, sol, zajemalka Ciste juhe, 6 dag mascobe.
Kruhov nadev: 1 Zemlja ali 6 dag belega kruha, nekaj Zlic
mleka, 4 dag margarine, 1 jajce, sol, poper, muskatni
orescek, petersilj.

PiS€ancu na prsnem kosSu s prstom dvignemo koZico

do vratu in do rebrnih kosti. Pripravljen prostor pod koZico
napolnimo z nadevom; pri tem si pomagamo z Zlico ali
nadev vbrizgamo s pomocjo dresirne vrecice. Pri vratu

in med nogami odprtino zaspilimo, da se med peko nadev
ne razleze. PiSCanca posolimo. Perutnice zasukamo

k trupu, noge pa privezemo k trtiéni kosti. PeCenega
piSCanca razrezemo. Pri prsnem koSu naj bo nadev.
Pis¢anca nato zlozimo, kar se da lepo v prvotno obliko.
To napravimo laZje, ¢e ga zloZimo na plosco, kjer je
podlaga kuhan krompir s petersiljem.

Kruhov nadev: kruh ali Zemljo zrezemo na majhne kocke
in jih navlazimo z mlekom. Posebej penasto umesamo
margarino, ji dodamo rumenjak, sol, poper, nekoliko
naribanega muskatnega orescka in sesekljan petersilj.
Dobro premeSamo, dodamo Se navlaZzen, po potrebi oZet
kruh, sneg iz beljaka in nalahno premeSamo.

KUHAN KROMPIR S PRETERSILJEM
KUHAN KROMPIR S PRETERSILIEM

Krompir, sesekljani petersilj, sol

Krompir olupimo in zrezemo na kocke, skuhamo v slani
vodi. Kuhan krompir potresemo s sesekljanim petersSiljem.
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PREKMURSKA GIBANICA
PREKMURSKA GIBANICA

Vie¢eno testo: 500 g gladke moke, 40 g soncni¢nega olja,
20-30 cl mlacne vode, sol

Krhko testo za podplat: 150 g gladke moke,

100 g mascobe (domace maslo, margarina),

50 g sladkorja v prahu, 1 rumenjak, 1 vanilni sladkor

NADEVI:

Orehov: 250 g mletih orehov, 80 g sladkorja, cimet,
limonina lupinica

Skutni: 1000 g polmastne skute, 1 jajce, 80 g rozin,
100 g sladkorja, sol, vanilni sladkor

Makov: 150 g mletega maka, 80 g sladkorja, cimet,
limonina lupinica

Jaboléni: 1000 g jabolk, 100 g sladkorja, cimet,

za polivanje: 70 cl kisle smetane, 2 jajci ali 3 rumenjaki,
za pokapanje: 250 g margarine

VleGeno testo: Moko presejemo, v sredini naredimo jamico,
vanjo vlijemo olje, mlaéno vodo in sol. Vse premesamo

in temeljito gnetemo 10 minut, da postane testo prozno
in elasticno. 1z testa nato oblikujemo hlebcek, ga polozimo
na pomokano desko, premazemo z oljem in pokrijemo.
Pustimo pocivati 30 minut.

Krhko testo: Med moko zdrobimo mascobo, dodamo
sladkor, rumenjak in vanilni sladkor ter na hitro
pognetemo v krhko testo. Nekoc¢ je bilo krhko testo
pripravljeno samo iz moke, $¢epca soli in sladkorja,
mascobe in ugneteno z vodo.

Orehov nadev: Mletim orehom primesamo sladkor,

vanilin sladkor in cimet.

Skutni nadev: Polnomastno skuto zdrobimo, ji dodamo
jajce, vanilni sladkor in kristalni sladkor, S¢epec soli in
naribamo limonino lupino. Vse dobro premeSamo, da je
zmes gladka in mazava. Na koncu primesamo Se oprane
in v rumu namocene rozine.

Makov nadev: Makova zrna dobro zmeljemo, jim dodamo
kristalni sladkor in vanilni sladkor, naribano limonino
lupinico in cimet.

Jabol¢ni nadev: Jabolka olupimo in naribamo, primeSamo
jim sladkor in cimet.

Sestava gibanice: Pripravimo si lonCeni model - tepsijo
(najveckrat okrogli model, s premerom 32-35 c¢cm in v viSini
7-9 cm). Izbrani model dobro namazemo z maslom

ali mastjo in vanj polozimo tanko razvaljano plast krhkega
testa, imenovanega podplat, ta naj pokriva tudi rob
modela. Plast testa nabodemo z vilicami. Vleceno testo
razvaljamo in ga namazemo z oljem. Testo dvignemo

in ga tanko razvleCemo ez model, tako da debelejsi rob
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testa visi ¢ez rob modela. Tedaj testo ob modelu
zarezemo, da dobimo 8 enakih delov. Na dno modela,

ki je oblozen s krhkim testom in pokrit s tanko plastjo
vleCenega testa, razporedimo prvo plast makovega nadeva,
pokapamo z raztopljeno margarino in smetanovim prelivom,
nato povleCemo Cez drugi del vleCenega testa in ga
potresemo s skutnim nadevom ter pokapamo z margarino
in smetanovim prelivom. Cez model povleéemo tretjo plast
testa, tega nadevamo s pripravljenim orehovim nadevom,
ki ga tudi pokapamo. PovleCemo Se cCetrto plast testa,
tega nadevamo z jabol¢nim nadevom in ga rahlo
pokapamo. Tako je gibanica sestavljena do polovice,

nato vse Se enkrat ponovimo, da dobimo 8 enakomernih
plasti. Ko imamo osem plasti nadevov z vmesnimi plastmi
vleCenega testa, razporedimo Cez zadnji nadev plast testa,
ki jo poSkropimo s smetanovim prelivom in mascobo.
Posamezni nadevi so lahko v prekmurski gibanici tudi

v drugacnem zaporedju, vendar je pomembno,

da se izmeni¢no ponavljajo suhi in so¢ni nadevi.

Vse debele robove vleCenega testa, ki gledajo ¢ez rob
modela odrezemo in gibanico oblikujemo. Prebodemo jo

z dolgo iglo in pecemo v krusni peci ali pecici pri 175°C
priblizno 75 minut. Peéeno premazemo s smetano in jo
pustimo, da se nekoliko umiri. Nato jo narezemo na
trikotnike in poljubno posladkamo.

V prekmurski gibanici, ki jo uvr§¢amo med slovenske
nacionalne kulinaricne specialitete, je v sedanjem ¢asu
zdruzena vsa raznolikost poljedelskih kultur in domiselnost
prekmurskih Zena.
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VESELO PUSTOVANJE

MLECNA JUHA S PREKAJENIM MESOM

MLEJCNA ZUPA S SOLHANOGA MESA

1/2 kg prekajenega mesa, lovorjev list, muskatni orescek,
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 ¢asa, da se meso zmehca.
Med tem pripravimo podmet iz mleka in moke, dodamo
kuhanemu mesu. Dodamo kislo smetano in kuhamo toliko
Gasa, da prevre. Po potrebi Se za¢inimo in odiSavimo

z muskatnim oreSckom.

KUHANA SUNKA

KUJANA SUNKA
80 dag kuhane sunke

Sunko skuhamo in pustimo, da se ohladi. Ohlajeno
narezemo na rezine in ponudimo.

KROMPIRJEVA SOLATA Z BUCNIM OLJEM

KRUMSOVA SOLATA S TIKVINIM OLIJON

60 dag kuhanega krompirja, 10 dag ¢ebule
Dresing: Bucno olje, jabolcni kis, sol, mleti ¢rni poper

Krompir skuhamo in pustimo, da se ohladi, ga olupimo
in zreZemo na kolobarje. Dodamo ¢ebulo, sol, poper
in bu¢no olje ter okisamo z jabolénim kisom.
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KROFI

KROFLINI

1 | psenicne moke (pol ostre, pol gladke), 4 dag kvasa,
4 rumenjaki, 5 dag margarine ali masla, 2 Zlici ruma,
1 vanilin sladkor, sol, 5 dag sladkorja, mas¢oba za cvrtje

Pri pripravi krofov je pomembna toplota prostora in
sestavin. Pripravimo vzhajan kvas in ostale sestavine.
Maslo spenimo, dodamo sladkor, rumenjake, meSamo
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
izrezemo krofe. Krofe pustimo ponovno vzhajati, med
vzhajanjem jih obrnemo. Segrejemo mascobo, vanjo
poloZzimo krofe tako, da so vklju¢no z zgornjo stranjo
pokriti z mas¢obo. Pokrijemo s pokrovko, ko so krofi na eni
strani peceni, jih obrnemo, ne pokrijemo vec. Ocvrte krofe
odcedimo na mrezi in potresemo s sladkorjem.

ZAVITEK 1Z VZHAJANEGA TESTA
KVASENI RETAS

40 dag moke (pol ostre, pol mehke), 3 dag kvasa, Zlicka
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 mehkejse kvaseno testo. Testo potresemo

z moko in pokrijemo s krpo ter pustimo vzhajati. Vzhajano
testo razdelimo ali razvleCemo, nadevamo z nadevom,
tesno zvijemo in polozimo v pomascen pekac ter pustimo
nekoliko vzhajati, nato specemo. Pred peko lahko zavitek
namazemo z razzvrkljanim jajcem.

Nadev: skuto razdrobimo, v smetani razzvrkljamo jajce.
Skuti dodamo sladkor po okusu, vanilin sladkor, §¢ep soli,
smetano z jajcem. Rahlo premeSamo in namazemo na
testo. Nadevi so lahko skutini, makovi ali orehovi.
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V CASU ZETVE/MLATITVE

KISLA JUHA
KISILA ZUPA

500 g svinjskih nogic, 200 g svinjskih pljuc,

400 g svinjskega srca, 150 g cebule, 50 g Cesna,
300 g krompirja, 50 g masti, 10 g rdeCe paprike,
20 g moke, sol, kis, lovorjev list

Nogice nasekamo in kuhamo. Zacinimo s soljo in
lovorjevim listom. Srce in plju¢éa kuhamo posebej. Kuhano
ohladimo in narezemo na rezance. Ko so nogice kuhane,
dodamo na kocke narezan krompir ter pljuca in srce.
Medtem, ko se krompir kuha, naredimo prezganje.

Na masti preprazimo moko, dodamo na kocke narezano
¢ebulo, sesekljan ¢esen in rdeCo papriko. Zalijemo

s hladno vodo in gladko razmeSamo. Vse skupaj damo

K juhi, prevremo, zacinimo in okisamo.

SLADKO ZELJE
SLADKO ZELJE

1 kg svezega zelja, 1/2 kg krompirja, 1 Zlica zaseke,
1 Zlica moke, drobna ¢ebula, dva stroka ¢esna, kumina,
sol, poper, 1 | vode

Zelje narezemo na Siroke rezance, poparimo in odcedimo.
Krompir olupimo, operemo in zreZemo na kocke. Pripravljeno
zelje in krompir damo v lonec, zalijemo z vroc¢o vodo,
dodamo kumino in kuhamo, da se omeh¢a. Naredimo svetlo
preZganje iz zaseke, moke in sesekljane ¢ebule, ko ¢ebula
zarumeni, zalijemo z mrzlo vodo, razmeSamo 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

1z nastetih sestavin zamesimo kvaseno testo. Z roko

ga dobro obdelujemo, dokler ne postane gladko. Naredimo
hlebcek, 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
zaokrozimo v venec. Ponovno vzhajamo. Vzhajanega
premazemo s stepenim jajcem in pe¢emo pri zmerni
temperaturi.
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BUHTELJNI
BUHTLINI

60 dag namenske moke za vzhajano testo, 2 dag kvasa,
pol Zlicke sladkorja, 3 dlI toplega mleka, 3 rumenjake,

5 dag sladkorja, limonina lupinica,l1 Zlica ruma,

6 dag masla, 10 dag maka, sol

V skledo damo moko in na sredini naredimo jamico,

v katero vlijemo v toplem mleku razmeSan kvas in dodamo
Zlicko sladkorja. Zmes malo premeSamo in jo postavimo
na toplo, da vzhaja. Vzhajan kvas pridamo v moko

in dodamo rumenjake, sladkor, nastrgano limonino
lupinico, rum, malo soli, nato premeSamo, malo zamesimo
in na koncu dodamo Se stopljeno maslo. Testo gnetemo
toliko Casa, da je gladko in da se lo¢i od rok in sklede

ter se pokaZejo mehurcki. Testo pustimo v skledi,

ga pokrijemo s prtiCem in pustimo, da vzhaja na toplem
priblizno 1 uro. Ko je testa Se enkrat vec, ga zvrnemo

na pomokan prt ter ga zvaljamo za prst debelo.

Nato ga razrezemo na kvadrate, velike priblizno 7x7 cm.
V sredino kvadrata damo Zlicko makovega nadeva.
Zapognemo robove z obeh strani in jih stisnemo nad
makom. Vsak buhtelj pomoc¢imo v stopljeno maslo in jih
tako zloZimo v namazan pekac, da se dotikajo drug
drugega. Buhteljne postavimo na toplo, da vzhajajo
priblizno 1 uro, nato jih damo v segreto pecico. Na zacetku
jih pec¢emo pri 200°C, ko porumenijo, temperaturo
znizamo na 180°C. Pe¢emo jih priblizno 1 uro.
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OCVIRKOVE POGACICE
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OCVERKOVE POGACE

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

1z moke, rumenjakov, ruma, vzhajanega kvasa, mleka

in zaCimb zamesimo testo. Pustimo, da malo pociva,
nato testo razvaljamo in namazemo z raztopljeno mastjo
in tretjino ocvirkov. Testo zloZimo, pustimo pocivati

15 minut, nato ponovno razvaljamo, premazemo z mastjo
in ocvirki. To ponavljamo, dokler ne porabimo vseh
ocvirkov, nato razvaljamo, z modelom izrezemo pogacke,
jih zgoraj z nozem malo narezemo, premazemo

z razzvrkljanim jajcem in zlato rumeno spec¢emo.
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VESELA TRGATEV

ZAJCJI PERKELT
ZAVECI PORKOLT

1 kg zajcjega mesa, 1 Zlicka sladke paprike,
1/2 dl kisle smetane, 1/2 limone, sol, belo vino

1 kg zaj¢jega mesa (dober je tudi prednji del) ocistimo,
zrezemo in solimo. V kozico damo Zlico masti in zlicko
sladke paprike. Ko je mast vroca, vlozimo narezano meso
in ga dusimo do mehkega. Po potrebi prilijjiemo malo vode.
Nazadnje dodamo 1-2 Zlici kisle smetane, vino in Se enkrat
prevremo. Dodamo Se nekaj kapljic limoninega soka.

TARHONYA
TARHONYA

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

Iz moke in jajc naredimo trdo testo za rezance.

S strgalnikom naribamo grobo kaso, ki jo posusimo.

Na olju preprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo rdeco
papriko in posuseno kaso. Preprazimo in prelijemo 1,5 krat
toliko juhe, kot je tarhonje. V pecici dusimo do mehkega.

SOLATA 1Z STROCJEGA FIZOLA Z BUCNIM OLJEM
SALATA S STROCJOGA GRAJA S TIKVINIM OLJON

1 kg strocjega fizola, 10 dag ¢ebule, sol, bucno olje, kis
Strocji fizol operemo, razpolovimo na polovico in damo
kuhat v slan krop. Ko je kuhan, precedimo in ohladimo.
Dodamo narezano ¢ebulo, sol, bu¢no olje in kis.

JABOLCNA PITA
DZABOKOV LEPIN

70 dag moke, 25 dag masti, mleko, 1 Zlica soli,
4 Zlice sladkorja, 1 kg jabolk

Iz moke, masti, mleka, dveh Zlic sladkorja in soli naredimo
testo. Testo razdelimo na dva dela in razvaljamo, en del
poloZimo na pomascen pekac, potresemo z naribanimi
jabolki in dvema Zlicama sladkorja. Pokrijemo z drugo
polovico testa, napikamo z vilicami in spe¢emo.
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»WVINOGRADNISKA MALICA«

PREKMURSKI BOGRAC Z DIVJACINO
PREJKMURSKI BOGRAC

Kolicina je za 4 osebe

280 g govejega bocnika, 280 g divjacine (srna, jelen),
280 g svinjskega pleceta, 400 g Cebule, 20 g Cesna,
10 cl olja ali masti, 25 g mlete redecCe paprike,

250 g svezega pradiznika, 200 g sveZe paprike,

500 g krompirja, 20 cl rdecega vina, (modra frankinja),
lovorjev list, timijan, roZmarin, feferoni, sol, poper,
kumina, brinove jagode

Na mascobi preprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo mleto
rdeco papriko in zalijemo z vodo. Dodamo na kocke
narezano govedino (3-4 dag) in zaCimbe. Ko je govedina
do polovice dusena, dodamo narezano divjacino in ¢ez ¢as
Se svinjsko plece. Po 15 minutah dusenja dodamo na
krhlje narezan krompir in zelenjavo. Vse skupaj kuhamo
do mehkega. Na koncu bogra¢ zgostimo z naribanim
krompirjem ali podmetom. Zac¢inimo Se z vinom

in zacimbami po svoji izbiri.

Bograc je dobil ime po posodi, v kateri se je kuhal nad
odprtim ognjem. Je zelo stara jed. Kuhali so jo Ze v davni
preteklosti. Predniki so jo opustili zaradi pomanjkanja
mesa. Tradicija priprave bograca je med Prekmurci zelo
Ziva. Priprava bograca zahteva veliko vrst mesa, najmanj
tri, in prav te mu dajejo poseben okus, pa tudi krompir
prispeva svoje. Veliko ¢ebule, paprike (sveze in v prahu)
ter ostale za¢imbe pa so kuharjeva skrivnost.

Bograc je izredno prepoznavna prekmurska jed

s svojevrstnim nacinom priprave in skrbno izbranimi
sestavinami.

PERECI
PERECI

1 kg psSeni¢ne 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 kvaseno testo. Pristavimo kvasec;
zdrobljeni kvas, 2 Zlici mlaénega mleka, Zlico sladkorja
in 2 Zlici moke. Ko ta naraste, ga stresemo k pripravljeni
moki. |z sestavin ugnetemo srednje trdo testo. Ko je ze
prozno, na koncu prignetemo Se svinjsko mast. Testo
pustimo vzhajati na toplem, da enkrat bolj naraste. Nato
na rahlo pomokani deski oblikujemo svaljke, debeline
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svinénika. 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 nacCin oblikovanja je mozen s palcko (iz trstike);
pripravijen svaljek enakomerno navijamo na pripravljeno
pal¢ko ter na koncih testo lepo zakljuc¢imo.

Tako pripravljeni pereci naj vzhajajo Se cca 20 minut.
Nato jih lepo premazemo z razzvrkljanim jajcem in
specéemo v krusni peci. PeCemo jih tudi v navadni pecici,
na zacetku pri 200°C do zlatorumene barve, nato pa pri
175°C, da se specejo do konca (cca 10 min.). PeCene
perece pokrijemo s prticem, da se zmehcajo, 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 mehkejSe testo, oblikujemo hlebcek in pustimo,
da pociva. HlebCek razvaljamo 1 c¢m debelo, pocakamo
nekaj minut, da testo ponovno vzhaja. Oblozimo ga

z nadevom in specemo v krusni peci.

Nadev: Skuto na drobno zdrobimo z vilicami, dodamo
stepeno jajce, kislo smetano, ostro moko in zdrob, malo
soli in sladkor po Zelji. Takoj, ko vzamemo posolanko

iz pecice, jo namazemo Se s kislo smetano.
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VEGETARIJANSKO KOSILO

PECEN KROMPIR V PECICI Z DOMACIM MASLOM
PECENI KRUMSI V RENGLI Z DOMACIN PUTRON

1 kg krompirja

Krompir lepo operemo, osusimo in ga damo v pecico,
segreto na 190°C. Ko je krompir zapecen, ga damo

v kosSarico, pokapamo s hladno vodo in pokrijemo.

Ko se skorjica zmeh¢a, ga lahko olupimo ali ponudimo
z zapeceno skorjico prerezanega na polovico.

SOLATA 1Z KISLEGA ZELJA

SALATA S KISILOGA ZELPA
1 kg kislega zelja, bu¢no olje, malo soli, malo kumine

Kislo zelje s hladno vodo splaknemo, dodamo sol, malo
kumine in buc¢no olje, dekoriramo z rde¢o mleto papriko.

KORUZNA ZLEVANKA

KORUZNA ZLEJVANKA

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

V pekacu ali ponvi segrejemo mascobo in maso vlijemo

v pekac, narezemo jabolka na kolobarje in pokapamo
s kislo smetano. Uporabimo lahko tudi buéno olje.

ZABELJENE GIBICE

ZABELENE GIBICE

1 kg psSenicne moke, Zlicka soli, Zlica masti, kislo ali
sladko mleko po potrebi
Preliv: 2 Zlici zaseke, 2-3 dcl kisle smetane

Sestavine zamesimo, razvaljamo, spe¢emo v pomascenem
pekadu. Se vroge natrgamo na male kocke. Poparimo

z vro¢im mlekom, pretresemo in pokrijemo, da ostane
vroCe. Zaseko segrejemo in ji primeSsamo kislo smetano.
Stresemo v lon¢eno skledo, prelijemo z zaseko in kislo
smetano.

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

ZAHVALA

Za strokovno pomo¢ pri izboru jedi in sestavi receptov se iskreno
zahvaljujemo Romani Karas, Zdenki Tompa, Ivanki Donko in
Branku Casarju.

Prisréna hvala vsem, ki so prispevali recepte na naslov
Krajinskega parka Goricko, ¢lanom delovne skupine »domaca
kulinarika« ter vsem ostalim posameznikom in institucijam, ki so
na svoj nacin pripomogli k izdaji brosure.

Se posebej se zahvaljujemo Hotelu Diana, gospodu Mirku
Caginoviéu, pomoéniku direktorja za gostinstvo pri Radenski,
Zvezda-Diana, Murska Sobota in njegovima kuharjema, za
strokovno podporo pri pripravi te knjizice.

zbrala in uredila Albin Lesic, Sabina Toplak
mentorica Sonja Kreslin
produkcija Amadea Dobovisek
oblikovanje lgnac Meden
fotografije Arhiv projekta za Razvoj krajinskega parka Goricko, Atelje za ¢rko in sliko
graficna priprava Atelje za ¢rko in sliko
tisk Eurotrade Print Murska Sobota
zaloZnik Ministrstvo RS za okolje, prostor in energijo,
naklada 5000 izvodov

financirano s pomocjo EU programa Phare 2,
informacije 1C Krajinski park Goricko, grad pri Gradu XX
www.park-goricko.org ok

izdano Murska Sobota, avgust 2003
tiskano na okolju prijaznem papirju





