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abiranje zeli§¢ v naravi je pri Slovencih skoraj tradicionalna navada (Se
do nedavnega je bilo razsirjeno tudi na Banjski in Trnovski planoti).
Prav tako so gojili zeli$¢a za vsakdanjo rabo tudi na domacem vrtu, ki je
vedno imel v kotu prostor za zajbljev grm, s katerim so pozimi blazili prehlade,
melisa je rasla za plotom, koromac je nase opozarjal s svojo viSino na gredici
s solato, majaron je bil obvezen za golaz, meta pa za osvezilen ¢aj, kamilica za
bolece trebuscke, netresk je zdravil boleca usesa ... Vedinoma je sicer $lo za
manjse Stevilo posameznih rastlin.
Skoraj vsaka gospodinja je premogla nekaj osnovnega znanja o rabi zelis¢ v svoji
kuhinji (znanja so se verizno prenasala iz roda v rod in seveda dopolnjevala) in
tudi v zdravilne namene. Do danasnjih dni je to znanje skoraj izginilo, vendar
se na sreco ozivlja. In prav otroci so nas prijetno presenetili s poznavanjem
najbolj pogosto rabljenih zeli$¢, zato sem prepricana, da je Zelis¢ni center pri
Sirjenju znanja o zeli$¢ih med mladimi dosegel svoj namen.
Sprehod po naravi jim je odprl o¢i za opazovanje, spoznavanje rastlin in Zivali,
spoStovanja in ob¢udovanja stvarstva narave in v dana$njem hrupnem svetu
tudi poslusanja tisine.
V okviru projekta LAS — »Zeli$¢na pot skozi prostor in ¢as — DAR ZELI«
(NIP 2011) je potekalo tudi ve¢ delavnic. Delavnica za otroke »Zeli¢ni
kruh« je v svoji vsebini imela predvideno tudi zbiranje receptov o rabi zelig¢
v kulinariki. Uéenci 5. razreda OS Solkan — podruznica Grgar so o vsakdanji
rabi zelis¢ v domaci kuhinji povprasali dedke in babice, mame in ocete,
sorodnike in znance. In prav zaradi njih je ta knjiZica $e posebno dragocena,
saj se med vsemi recepti prepleta tudi izro¢ilo Grgarja, ki ga dopolnjujejo tudi
Cepovanci. Véasih se je reklo, da »ima vsaka vas svoj glas« in zagotovo ima
vsaka vas svoje prav posebne recepte, ki jih sicer danes dopolnjuje »globalno-
informacijski« svet.
Nekatera imena zeli$é¢ (menta, koromag¢, laviza ...) smo pustili nalas¢ zapisana
tako, kot se uporabljajo v pogovornem jeziku.
Dovolite nam, da vam zazelimo le $e dober tek in seveda topla hvala
osnovnoSolcem iz Grgarja in otrokom iz vrtca ter njihovim sorodnikom,
uciteljici Petri in vzgojiteljici Nadi.
Naj vam zeli$¢a popestrijo vsakdanji jedilnik!

mag. Darinka Kozinc



DELAVNICA »ZELISCNI KRUH«

5. RAZRED OS SOLKAN - PODRUZNICA GRGAR
15. februar 2013

Delavnica je bila namenjena spoznavanju zeli§¢ v naravi in v zeli§¢nem vrtu,
na zeli$éni poti v spremstvu znanega zeli$¢arja, smo skupaj nabrali zelis¢a, ki
smo jih pripravili za peko kruha (po receptu Blaza Petrevcica). Zelis¢ni ¢aj in
kos sveze pecenega kruha je teknil po sprehodu na svezem zraku.
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DELAVNICA »CAJ ZAME«
OTROCI 1Z SKUPINE SONCKI IZ VRTCA CEPOVAN
28. marec 2013

Okviru delavnice »Caj zame« smo k sodelovanju povabili otroke iz vreca
Cepovan. Skupina Soncek si je ogledala zelis¢a v zelis¢nem vrtu, spoznala
nekaj znanih zeli$¢, sprehodili smo se po zelis¢ni poti in si v naravi ogledali
rastline. Nauc¢ili smo se tudi, kako se nabirajo zelis¢a za ¢aj in kako se susijo.
Po vrnitvi v Zeli$¢ni center smo skupaj pripravili ¢aj.

Soncki so nam izro¢ili zbrane recepte jedi iz zelis¢, ki jih pripravljajo po
domovih v Cepovanu in so jih zanje ter za nas napisale mame, babice in

sorodnice.



CEMAZOVA JUHA

Naberemo ¢emaz in ga operemo. Olupimo malo krompirja, ga narezemo
na kocke in skuhamo v slani vodi. Proti koncu dodamo $e ¢emaz. Ko se
vse skupaj skuha, zmeSamo s pali¢nim mesalnikom. Dodamo govejo ali
zelenjavno kocko in na koncu $e kislo smetano.
Po pripovedovanju mame Valentine Povsi¢ zapisal Urban Povsié, 5. razred

BREZGLUTENSKA FRTALJA S CEMAZEM

V posodo vlijemo 3 jajca, d2 decilitra mleka, 25 dekagramov brezglutenske
moke, 1 deciliter Donata in $op narezanih ¢emazevih listov. Lahko dodamo
tudi narezane koscke salame ali naribanega sira. Pe¢emo v ponvi 15 do 20
minut.
Cemaz dodajamo tudi solatam namesto ¢esna ali k mesni prilogi, zato mu
pravimo divji ¢esen.

Po pripovedovanju mame Valentine Povsi¢ zapisal Urban Povsic, 5. razred

KVASENA PLETENICA Z ZELISCI

Sestavine:

* 200 g pinjenca

* 25 g masla

* 150 g ovsenih kosmicev

* 250 g kosmicey iz stirih razli¢nih vrst zita
* 42 g kvasa

e 1 7lica medu

* 250 g rzene moke

* 3 7lice soli

* 3 zlice posusenih zelis¢ (timijan, roZmarin, majaron, origano, pehtran,
zajbelj in petersilj)

Za posip:

e 1 zlica kumine
* 1 zlica koprca
* 1 7lica janeza



e 1 zlica koprivnih semen
* Moka za delovno povr§ino in mas¢oba za pekac
Po pripovedovanju lastnice Pekarne Ana zapisala Denisa Mujanovic in Rosano
Stankovié, 5. razred

ROZMARINOV CAJ

V sluaju prenapornega fizi¢nega ali psihi¢nega ¢aja se pripravi ¢aj: V loncku
vode zakuhamo 2-3 listke rozmarina in 2 listka pelina. Pelin je zdravilen za
tiste, ki imajo tezave s ¢revesnim katarjem.
Po pripovedovanju oceta Asima Mujanoviéa zapisala Denisa Mujanovic,
5. razred

REGRATOV SIRUP

Pol kilograma regrata (korenine ali liste) drobno narezemo in damo v 2,5
litra vode. Pustimo stati na toplem 24 ur, nato odcedimo in ostanek ponovno
prelijemo z 2 litri vode ter pustimo stati 12 ur. Vodo odlijemo, regrat
kuhamo z medom in sladkorjem.
Sirup jemljemo 4-5 ¢ajnih Zlic dnevno proti bolezni jeter, zaprtju, zlatenici in
zlati zili.

Po pripovedovanju oceta Asima Mujanoviéa zapisala Denisa Mujanovic,

5. razred

OCVRTI BEZGOVI CVETOVI

Potrebujemo:

* 2 jajci

* 30 dag moke

¢ 4 dcl mleka

* S¢epec soli

* olje

* bezgove cvetove

V skledo damo 2 jajci, 30 dag moke, 4 dcl mleka, §¢epec soli in premesamo
(¢e je masa pregosta, dodamo e mleko). Nato pomocimo bezgove svetove v



maso in jih cvremo na olju dokler ne postanejo rjave barve.

Po pripovedovanju babice Ludyike Sirok zapisal Miha Sirok, 5. razred

BRINOVE JAGODE

Susene brinove jagode so sluZile za okus mesu. Iz jagod se je kuhalo Zganje.
Ko je bilo zganje kuhano, je na vrh lonca Zganja priplavalo olje. Uporabljalo
se je za masazo bolecega trebuha in pri prehladih.

Po pripovedovanju babice Darje Sabec zapisal Oskar Skok, 5. razred

MED IZ REGRATOVIH CVETOV

400 dobro opranih regratovih cvetov damo kuhati v 3 litre vode. Dodamo
2 celi narezani limoni. Vre naj 1 uro, nato precedimo in dodamo 3 kg
sladkorja. Kuhamo 3 ure in pol. Vre naj pocasi in paziti moramo, da se ne
prismodi.

Po pripovedovanju babice Darje Sabec zapisal Oskar Skok, 5. razred

CVETJE KOROMACA

1. Na olju poprazimo ¢ebulo da zastekli in dodamo jetrca (svinjska ali
goveja). Prazimo 10-15 minut. Na koncu dodamo sol, poper in $¢ep
susenega cveta koromaca.

2. Plju¢nice (klobase), mleta pljuca, ledvicka in kozo prasica zadinis s soljo,
poprom, suenim cvetjem koromaca in ¢esnom prevretim v vinu. Vse skupaj
dobro premesamo in napolnimo v érevo.

Po pripovedovanju babice Darje Sabec zapisal Oskar Skok, 5. razred

CVRTO BEZGOVO CVETJE

Potrebujemo:

* 2 jajci

* 250 g moke

¢ 250 ml mleka
* $¢ep sladkorja



Vse skupaj zmesamo v gladko zmes. Vanjo potopimo bezgove cvetove in
ocvremo na olju. Cvremo lahko tudi akacijevo cvetje.
Po pripovedovanju babice Darje Sabec zapisala Klara Skok, 5. Razred

SPINACA 1Z KOPRIV

Se mlade koprive pozanjemo in dobro operemo ter kuhamo v kropu 5 min.
Na maslu poprazimo drobtine da zlato porumenijo, dodamo poparjene
koprive, ¢esen in sol. Prazimo in pocasi dodajamo mleko. Jed je pripravljena
v 30 min.
Prav tako se pripravi regratova $pinaca iz listov regrata.

Po pripovedovanju babice Darje Sabec zapisala Klara Skok, 5. razred

ZAJBEL]J

5 svezih listov Zajblja prevremo v 2 dcl mleka, dodamo 2 zlicki sladkorja.
Postrezemo cloveku z bole¢inami v grlu ali takemu, ki ima angino.
Po pripovedovanju babice Darje Sabec zapisala Klara Skok, 5. razred

DIVJI HMELJ

Mlade vrsicke divjega hmelja poparimo v kropu (10 min), ohladimo,
dodamo kis, olje, sol, poper in postrezemo kot solato. Ce zelimo postreti kot
prilogo jedem, prav tako poparimo, nato poprazimo na maslu ter zac¢inimo s
soljo in poprom. Na koncu dodamo smetano.

Po pripovedovanju babice Darje Sabec zapisala Klara Skok, 5. razred

SPINACA 1Z MLADIH KOPRIV

Sestavine:

* 0,5 kg kopriv
* olje

¢ 7licka moke

¢ 7licka drobtin
* smetana

e sol



Koprive odistimo in operemo ter jih 6 min kuhamo v vodi. Odcedimo in
pretla¢imo. Na olju preprazimo zlicko moke in drobtin. Dodamo koprive,
osolimo in dodamo smetano. Kuhamo 10 min.

Po pripovedovanju tete Rosane Pavlin zapisal Matevz Pavlin, 5. razred

STRUDEL]J IZ BEZGOVIH CVETOV

Sestavine:

e listnato testo

* 0,5 kg skute

* 10 dag bezgovih cvetov
¢ 3 zlice sladkorja

* 1 jajce

* vanilja

Testo zvaljamo, skuto zme$amo z jajcem, sladkorjem in vaniljo. Dodamo
bezgovo cvetje. Maso razvaljamo po testu in damo v pekac. Pecemo 1 uro pri
170 ° C.

Po pripovedovanju tete Rosane Pavlin zapisal Matevz Pavlin, 5. razred

REGRATOVA SOLATA Z OCVIRKI

Sestavine:

® regrat

* 1 krompir
e slanina

* olje

e kis

e sol

Regrat o¢istimo in operemo ter damo v skledo. Dodamo kuhan krompir,
ocvirke, osolimo in dodamo olje ter kis. Vse skupaj premesamo.
Po pripovedovanju tete Rosane Pavlin zapisal Matevz Pavlin, 5. razred



SKUTNI NAMAZ S CEMAZEM

Sestavine:

* 0,5 kg skute

¢ 1 loncek kisle smetane
* manj$a ¢ebula

e 5 7lic ¢emaza

* sol

* poper

* gorcica (po okusu)

Skuto in kislo smetano gladko zme$amo, dodamo drobno narezano ¢ebulo,
drobno narezane listice ¢emaza in za¢imbe po okusu. Vse skupaj dobro
zme$amo in skutni namaz je pripravljen.

Po pripovedovanju tete Rosane Pavlin zapisal Matevz Pavlin, 5. razred

FRTALJA S KOMARCKOM

Sestavine:

* 250 g mladih rastlin ali listov

* 100 g drobno sesekljane ¢ebule
* 8 jajc

* 0,5 dcl olja

e sol
* poper

Na olju poprazimo drobno narezano ¢ebulo, ki ji dodamo narezana stebla
in liste komarcka. Posolimo in popopramo ter dusimo, da se komarcek
zmehda. Jajca zme$amo in z njimi prelijemo pripravljeno zmes. Pome$amo in
pustimo, da jajca zakrknejo. Jed ponudimo toplo.

Po pripovedovanju tete Rosane Pavlin zapisal Matevz Pavlin, 5. Razred

ZELISCNI KRUH

Sestavine:

* 70 dag moke



* 4 dag kvasa

¢ 7licka sladkorja

e 7licka soli

¢ 7li¢ka olja

* 1 dl navadnega jogurta

* 2 dl tople vode

e 7licka mesanih za¢imb (origano, bazilika, timijan, majaron)

V topli vodi stopimo kvas, sladkor, Zlico moke. Damo na toplo, da vstane,
nato zmesamo z vsemi ostalimi sestavinami. Testo pustimo na toplem da
vzhaja, nato oblikujemo hlebéek in pustimo ponovno vzhajati. Pe¢emo 1 uro
pri 170 ° C.
Po pripovedovanju babice Marice Petrevcic in mame Natase Petrevcic zapisal
Blaz Petrevéic, 5. razred

FRTALJA Z ZELISCI

Sestavine:

* 8 jajc

* sol

* 4 7lice sesekljanih pomladnih zeli$¢ (petersilj, rman, drobnjak, koroma,
sréno zelje ...)

* 80 dag ribanega sira

¢ 7lica moke

* olje

Jajca razzvrkljamo in dodajamo ostale sestavine. Na koncu dodamo se
sesekljana zelis¢a. V ponev vlijemo zlico olja. Ko se olje segreje, vlijemo zmes
za frtaljo. Pocasi pecemo 10 min, nato obrnemo in pe¢emo e 10 min.
Po pripovedovanju babice Marice Petrevcic in mame Natase Petrevcic zapisal
Blaz Petrevéic, 5. razred

FRTALJA

Sestavine:
* 2 jajci



e 5 7lic moke

¢ 5 7lic mleka

* S¢epec soli

* snopek melise

* snopek rmana

¢ malo koromaca

e par listov koprive
* par listov mete

V loncu zmes$amo jajca, moko, mleko, sol in vse za¢imbe, da dobimo gladko
zmes, ki jo v ponvi zlato zape¢emo.
Po pripovedovanju mame Petre Ternovec zapisal Zan Ternovec, 5. razred

KROMPIR Z ZELISCI

Sestavine:

L krompir

* svinjska mast
® rozmarin

* brinove jagode
* rman

* S¢epec soli

V pekac na svinjsko mast damo ¢ebulo in na debelo narezan krompir.
Posolimo, dodamo vse za¢imbe in damo v pecico. Pece se 1 uro na 180 ° C.
Po pripovedovanju mame Petre Ternovec zapisal Zan Iernovec, 5. razgred

FRTALJA

Nasekljamo sréno zelje, rman, koromac¢, mandarjolco, koprivo, divji hmelj.
V skledi razzvrkljamo jajca, dodamo sesekljano zelenjavo in Se enkrat dobro
premesamo. Masi dodamo malo soli. V ponvi segrejemo malo olja. Ko je olje
dobro segreto, nanj vlijemo maso za frtaljo.
Po pripovedovanju babice Sonje Leban in mame Kristine Leban zapisal Anej
Leban, 5. razred



POLPET

Sesekljamo petersilj, drobnjak, list zelene, ¢ebulo in ¢esen. To dodamo
mletemu mesu, ki smo mu dodali $e jajce, sol in poper. Vse skupaj dobro
zme$amo in iz mase oblikujemo polpete, ki jih ocvremo.
Po pripovedovanju babice Sonje Leban in mame Kristine Leban zapisal Anej
Leban, 5. razred

JUHA

Juhi dodamo drobnjak, petersilj, majaron, timijan, list zelene, korenje,
¢ebulo in paradiznik. Jo solimo in kuhamo na malem ognju. Juha ne sme
mocno vreti.
Po pripovedovanju babice Sonje Leban in mame Kristine Leban zapisal Anej
Leban, 5. razred

PISKOTI

Masi za bozi¢ne piskote lahko dodamo Se cimet, muskatni oreh, ingver.
Po pripovedovanju babice Sonje Leban in mame Kristine Leban zapisal Anej
Leban, 5. razred

CAJ

Dobremu ¢aju, ki nas po tezkem dnevu umiri in sprosti, dodamo jabolka,
Sipek, meto, janez, meliso in kamilico.
Po pripovedovanju babice Sonje Leban in mame Kristine Leban zapisal Anej
Leban, 5. razred

GOLAZ

Ker poznamo ve¢ nacinov za pripravo golazev, naj na primer pojasnim, da
brinove jagode izbolj$ajo lovski golaz.
Po pripovedovanju babice Sonje Leban in mame Kristine Leban zapisal Anej
Leban, 5. razred



ZELISCNE OMLETE

Sestavine:

¢ 1 velik Sopek mesanih zelis¢ (petersilj, drobnjak, koper)
* sol, beli poper

* 8 jajc

* 40 g masla - za pecenje

e 2 paradiznika za okras

NADEVAN KROMPIR Z MASLOM Z BAZILIKO

¢ 2 7lici sesekljane bazilike

* 2 zilici sesekljanega petersilja

* 150 g masla

* sol, poper

® 4-5 kapljic limoninega soka

* 8 velikih krompirjev

* 1 zlica kumine

* 1 majhna rde¢a in rumena paprika
* 200 g buck

e 2 pora

* 250 g sira »kananberja« s 50 % mascobo

100 g masla, baziliko in petersilj z vilicami zme$amo in zacinimo s soljo,
poprom in limoninim sokom. 20 g zeli¢nega masla shranimo.

Preostalo maslo oblikujemo v valj¢ke s premerom priblizno 3 cm in ga
zavijemo v vlazen pergamenten papir ter postavimo na hladno.

V vodo damo kumino in sol in v njej kuhamo krompir v oblicah.

Zelenjavo narezemo na majhne kocke in jo dusimo na maslu, za¢inimo s
soljo in poprom. Krompir odcedimo, po dolzini prerezemo in izdolbemo

z 7li¢ko. To sesekljamo ter zme§amo z zelenjavo in preostalim zeli$¢nim
maslom. Sir narezemo na majhne kocke in jih primesamo krompirjevi masi.
Polovicke krompirja polnimo z nadevom, polozimo na peka¢ in jih 15 minut
pecemo na 200 stopinjah. Maslo z baziliko narezemo na rezine, te pa na
Cetrtine. Preden krompir ponudimo, ga oblozimo s kos¢ki masla.



KROMPIR S SMETANO

Krompir skuhamo v oblicah, ga olupimo in ga pustimo, da se malo ohladi.
Narezemo ga na kocke.
Nato ga na olju pope¢emo in zac¢inimo s soljo in poprom.
Stepemo dve jajci s 125 g sladke smetane, dodamo drobnjak, solimo in
zlijemo na krompir.
Ko jajca zakrknejo, jed takoj ponudimo.

Brez imena

NARASTEK IZ KOPRIV

* 450 g listov koprive

* 2 zemlji

* 2 jajci

* 150 g ostankov Sunke, klobase, pecenke ...
* 2 zlici masla

* poper, muskat

Liste koprive operemo in jih skuhamo v slani vodi ter sesekljamo v
medalniku. Zemlje namocimo, stisnemo, dodamo rumenjake, drobno
nasekljano mesnino in za¢imbe. Iz beljakov stepemo trd sneg ter pazljivo
zme$amo v enotno maso. Damo v pomascen pekac ter pecemo 30 minut na
180-200 stopinjah. Cebulo hrustljavo ocvremo in jo enakomerno potresemo
po narastku.

gtqﬂzn
REGRAT S TOPLJENIM SIROM

* 150 g regrata

* 2 topljena sir¢ka (Bucko z lu¢ko)

* 3 zlice jogurta

* 1 zlica drobno nasekljanega petersilja, sol

Regrat operemo in ga nasekljamo, sircke pretlatimo z vilicami in jih
zme$amo z jogurtom, dodamo sol in zme$amo z regratom.



Uporabljamo lahko kot namaz za na kruh ali pa h kuhanemu krompirju. Na
vrh pa potresemo z drobno nasekljanim petersiljem.
Ana

ZELISCNA FRTALJA

* 5 jajc

¢ malce mleka

e krusne drobtine
* Sc¢epec soli

* rman

* koprive

* poprova meta

¢ melisa

e lustrek

V skledi stepemo jajca z mlekom, dodamo krusne drobtine in sol. Zelis¢a
operemo, drobno nasekljamo in dodamo k jaj¢ni zmesi. Maso vlijemo na
vroce olje in jo lepo zape¢eno na obeh straneh.

Ana

PEHTRANOVA POTICA

Testo:

* 3 dag kvasa

* 4 zlice mlacnega mleka

¢ 2 zlici sladkorja

To damo v lonec, potresemo z moko in po¢akamo, da kvas vzhaja.
* 1| presejane moke

* 3 dcl mla¢nega mleka

* 3-4 rumenjake

* malo naribane lupinice neskropljene limone
e 1 zlica ruma

* 2 7lici stopljenega masla ali smetane

* 6 dag sladkorja

* 1 vanilja

* S¢epec soli



Nadev:

* 30 dag skute

* 20 dag sladkorja

¢ malo ruma

* beljaki, ki so ostali

* 2 Sopka na drobno zrezanega pehtrana
¢ malo kruhovih drobtin

* 3 7lice masla

e 7lica medu

V moko naredimo luknjico in vanjo stresemo vzhajani kvas in malo
pocakamo. Posebej stepemo rumenjake, sladkor, maslo in rum, vaniljev
sladkor, mleko, limonino lupinico in sol . Maso zmiksamo. Jajéno zmes
pocasi dodajamo moki, testo mora postati rahlo in prozno, ne pretrdo.
Pustimo ga vzhajati, nato ga e enkrat premesamo in pustimo $e enkrat
vzhajati, nato ga na pomokani deski razvaljamo za prst debelo in premazemo
z nadevom.

Za nadev zmesamo skuto s sladkorjem in rumom (lahko dodamo $¢epec
cimeta), dodamo sesekljan pehtran in previdno vmesamo $e trd sneg
beljakov.
Razvaljamo testo namastimo s stopljenim maslom, potresemo z drobtinami
in namazemo z nadevom. Nato ga zvijemo in damo v namascen pekac.
Pecemo v srednje vroci pecici. Ko je potica pecena, jo pustimo da se malo
ohladi in jo Sele nato zvrnemo na kroznik. Po Zelji jo lahko potresemo s
sladkorno moko.

Rajko Babuder, Neli Pisk

TRAVE ZA ZDRAVILNI LIKER

* 11 zganja

* 15 dag sladkorja

* narezana lupina 1 limone (bio)
* 5 listov zajblja

¢ 5 listov mete

* 5 listov sr¢nega zelja (melise)

¢ 5 listov bazilike



e 5 listov rozmarina
* 3 listi lojberja (lovor)
¢ malo koromaca
¢ 40 listov lovize (citronke)
Zelis¢a namakamo tri tedne, nato precedimo!
Doroteja

FRTALJA

* 4 jajca

* 4 7lice moke

¢ 1 dcl mleka

* malo soli

* olje

¢ zelis¢a: koromag, sréno zelje, rman, menta ...

Stepemo jajca s soljo, dodamo malo moke in mleko. Prime$amo sesekljana
zeli§¢a in maso vlijemo v ponev (olje smo prej segreli). Zmanj$amo ogenj in
frtaljo pope¢emo na obeh straneh (cca 10 minut na vsaki strani).

PEHTRANOV BISKVIT

* 6 rumenjakov

* 30 dag sladkorja

¢ 1 dcl mleka

* 1 dclolja

* 30 dag moke

* 2 pesti sesekljanega pehtrana
* 1 pecilni prasek

* sneg iz beljakov

e 2 kisli smetani

Penasto umesamo rumenjake, sladkor, mleko in olje, nato dodamo moko in
pecilni prasek, pehtran in sneg iz beljakov.
Maso vlijemo v pekac oblozen s peki papirjem. Pe¢emo na 180 stopinjah 45

minut. Ohladimo, prerezemo na polovico in namazemo s kislo smetano.
Doroteja



SKUTIN NAMAZ S CEMAZEM

* 500 g skute

¢ 1 loncek kisle smetane
* manj$a ¢ebula

¢ 5 7lic ¢emaza

e sol

* poper

Skuto in kislo smetano zmesamo, dodamo drobno narezano ¢ebulo, drobno
zrezan ¢emaz in za¢imbnice po okusu. Vse dobro zmeSamo in namaz je
pripravljen.

JOGURTOVO PECIVO Z METO

* 1 loncek jogurta

* 2 jajci

* 1 jogurtov kozarec sladkorja

* 0,5 jogurtovega kozarca olja

* 0,5 jogurtovega kozarca moke
* 1 pecilni prasek

* 1 vaniljev sladkor

Vse sestavine penasto zmesamo, na koncu dodamo zlico ali dve drobno
sesekljane mete. Pe¢emo pri 180 stopinjah priblizno 30 minut.

TRPOTCEV SIRUP

V kozarec polozimo sveze narezane liste trpotca, nanje nasujemo plast
sladkorja in postopek ponavljamo dokler ni kozarec poln. Dobro zapremo in
postavimo na sonce za tri tedne, da se sladkor stopi (dobro je kozarec zaviti
v aluminijasto folijo). Nastane temna tekocina, ki jo precedimo in nato¢imo
v primerne kozarcke. Napolnjen kozarec lahko za nekaj ¢asa zakopljemo v
zemljo, saj zemljina toplina naredi svoje.



OCVRTO BEZGOVO CVET]JE

Pripravimo testo kot za palac¢inke in vanj pomakamo bezgovo cvetje. Na
hitro ocvremo na vro¢em olju.

BEZGOV SIRUP

e 1 liter prekuhane vode
* 1 kg sladkorja

* 1-2 limoni, bezgovi cvetovi

V vodo damo sladkor in zavremo. Pustimo, da se ohladi. V ohlajeno vodo
damo oprane bezgove cvetove in pustimo namoceno 24 ur. Naslednji dan
precedimo sok skozi bombazno krpo ali gazo, Se enkrat prekuhamo in
dodamo limonin sok. Vro¢ sok vlijemo v ogrete steklenice.

SPOMLADANSKA PALACINKA

Pripravimo testo za palacinke in dodamo 2 Zlici nasekljanih rmanov listov,
dodamo lahko tudi malo majarona. Paladinko spe¢emo na maslu. Za nadev
namazemo skuto s kislo smetano.

Matevz
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MESTNA OBCINA OBCINA
NOVA GORICA KANAL OB SOCI

Izdala: Ustanova Fundacija BiT Planota, avgust 2013
Fotografije: Arhiv Ustanove Fundacije BiT Planota, arhiv Zelisénega centra Herbitium
www.fundacija-bitplanota.si

Projekt “Zelisina pot skozi prostor in éas” je sofinanciran s pomocjo Evropskega kmetijskega sklada za razvoj
podezelja. Za vsebino informacij je odgovorna Ustanova Fundacija BiT Planota. Organ upravljanja Program
razvoja podezelja RS za obdobje 2007-2013 je Ministrstvo za kmetijstvo in okolje.
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