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Vsakdanja hrana kmeckega prebivalstva v Zgornjem Posocju je bila enostavna, kuhana nad odprtim
ognjis¢em v ¢rni kuhinji in v ¢rnih posodah. Meso je bilo na kroznikih za praznike in ob posebnih
priloznostih. Prevladovalo je meso drobnice. Znanje o kuhi je bilo skromno, tako kot so bile skromne
sestavine, s katerimi so gospodinje kuhale. Prihod oziroma obdobje reformacije v ¢asu Marije Terezije
(sredina 17. stoletja) je moc¢no vplivalo na dvig pestrosti prehrane. Takrat so na tem obmocju zaceli prvic
organizirano zasajevati razli¢cno sadno drevje, kot so jablane, hruske, slive in poljs¢ine, predvsem krompir.
Dvig sadjarstva in poljedelstva je mocno pripomogel k pestrosti prehrane, kljub temu pa je to obmocje Se
danes zelo povezano z zivinorejo, mlekom in mlec¢nimi izdelki. Ti so tako ali drugace vplivali na
prehrambene navade tukajsnjih ljudi,in to od prvih naseljencev te doline pa vse do danasnjih prebivalcev.

Osnovna hrana za vsakdan je temeljila na mleku, sirotki, pinjencu, sirarski skuti in polenti. V kasnejsem
obdobju so se tej osnovi pridruzili e krompir, fizol, repa, tudi zelje in nekaj zitaric, ki so jih sadili na
tolminskem in kobariskem polju. Med priboljski pa gre upostevati suho sadje in meso, kjer je prevladovalo
meso drobnice, ki so ga kuhali v juhah bodisi sveZzega ali susenega. Skozi generacije se je ohranjalo tudi
nabiralnistvo. Ljudje so nabirali divje sadje (¢e3nje, jagodicje, borovnice, robide, gozdne jagode, trnulje,
drnulje). Iz raznih pisnih in ustnih virov je mogoce razbrati, da so tako v prehrani kot v zdravilne namene
uporabljali tudi nekatere izmed samoniklih rastlin (regrat, pokalico, kislico, koprivo, trobentice, drnulje,
materino dusico, dobro misel, divji luk, lusterk, pelin, rman, trpotec, ranjak, lipo, brinove jagode, kosutnik,
smerkove vrsicke, kamilicoin Sipek). Manj so v preteklosti uporabljali cemaz, rogovil¢ek, kurja crevca, tolscak
in cesnovko, kar se na primer danes vse bolj uporablja.

V knjigi smo uporabili recepture nasih babic, ki smo jih zbirali po celotnem obmocju Zgornjega Posocja.
Malce smo jih dodelali, predelali, obnovili in dopolnili. Jedem smo vdahnili nekaj ve¢ danasnjega casa.
Poskusali smo obdrzati tisto tipi¢nost jedi, a jim hkrati dodati komplekstnost. Upamo, da vam bo knjiZica
sluzila kot koristen pripomocek. Vse jedi, predstavljene v tej knjizici, smo pripravili na delavnicah pod
strokovnim mentorstvom kuharskega mojstra Roberta Merzela. Rdeca nit, ki nas je vodila, je bila vezana na
primerne in za danasnji ¢as uporabne jedi, pri ¢emer smo uporabili sestavine, ki jin je moc vzgojiti na tem
obmodju.



Potrebujemo Priprava

« 200 g dimljenega Ov¢je meso narezemo na primerne kose, zacinimo, termi¢no obdelamo in
ov¢jega mesa predimimo. Drugi nacin je, da meso narezemo na primerne kose, jih za 12 ur

« 100 g slane skute vlozimo v 8-do 10-odstotno slano raztopino, zatem odcedimo, nato pa toplo

« 50 g zelis¢ dimimo na temperaturi vsaj 80 °C priblizno dve uri. Ohlajene narezemo na

e 50l primerne rezine ter ponudimo z zelis¢no skuto, s svezim koruznim kruhom in

« olivno olje prazeno buco. Zelis¢no skuto pripravimo tako, da sveZi skuti primesamo na

drobno narezana zelis¢a (drobnjak, petersilj, krebiljica, koper, lustrk ipd.),
solimo, popramo in po potrebi dodamo malo olivnega olja za boljso
mazavost.




Potrebujemo

« 100 g prekajene postrvi, ocis¢ene koze in
kosti

« 150 g zmehcanega masla

* beli poper

 timijan

Priprava

Prekajeno postrv ocistimo kosti in koze ter jo
nadrobimo na manjse kose, da odstranimo vse
koscice. Koscke ribe zdruZzimo z zmehcanim
maslom, dodamo poper in narezan timijan.
Oblikujemo Zli¢nike ter jih serviramo na solatki.
Oblozimo s koscki prekajene postrvi in svezim
koruznim kruhom.

Potrebujemo

« 300 g svezih postrvjih filejev
« 60 g olivnega olja

« 40 g bele ¢ebule

« drobnjak

« sol

» poper

» maslo

« popecen kruh

Priprava

Sveze ribe ocistimo, filiramo, odstranimo
drobne koscice in kozo ter drobno nasekljamo.
PoveZemo z olivnim oljem, drobnjakom,
sotirano belo ¢ebulo ter zac¢inimo s sveze mleto
soljo in poprom. Ponudimo zdomacim maslom
ins popecenim kruhom.




Potrebujemo

300 g skute

1 dl kisle smetane

« 100 g prekajene slanine
100 g ¢ebule

« Zlico gorcice

* 5O

» poper

Priprava

K pretlaceni skuti zame$amo narezano slanino,
nasekljano ¢ebulo, gorcico, sol in poper. Iz mase
oblikujemo Zli¢nike in ponudimo s kislo zelen-
javoinkruhom.

Potrebujemo

« 50 g masla

« 250 g skute

« Zlicka sesekljanih kaper
« 2 Zlici naribanega hrena
« 1 trdo kuhano jajce

« 1 dl kisle smetane

« petersilj

* 50l

« poper

Priprava

Penasto umesamo maslo, dodamo kislo sme-
tano, skuto, sesekljane kapre in nariban hren. Po
okusu solimo in popramo. Ponudimo s sveze
pecenim kruhom.



s sbutnim hrenom

Potrebujemo

« 150 g postrvi

« skutni hren

« 100 g slane skute

20 g naribanega hrena
40 g kisle smetane

« drobnjak

« sol

« poper

Priprava

Na osebo racunamo 150 g postrvi(pol ribe alien
file). Postrvi za dimljenje ocistimo, jih vliozimo v
8- do 10-odstotno salamuro za 12 ur, nato jih
odcedimo in dimimo na priblizno 70 °C dobro
uro. Ob serviranju jih ocistimo koze in kosti.
Ponudimo jih s hrenovo skuto (v 100 g skute
zamesamo 20 g nastrganega hrena, nasekljan
drobnjak in Zlico kisle smetane) in domacim
kruhom.

Potrebujemo

» 300 g postrvi

o 2 limoni

o 2 Cebuli

» 1 dl soka rdece pese
« 1 dl belega vina

« olivno olje

» poper

« sol

Priprava

Postrv razrezemo na dva fileja in nato vsakega
narezemo Se na stiri kose. Na hitro jih popecemo
na vroc¢em olju. Popecene fileje mariniramo. Po
plasteh jih nalagamo v globoko stekleno
posodo. Med vsaki dve plasti polozimo na tanke
kolobarje (na salamoreznico) narezano limono
in na pol preprazeno tanko narezano c¢ebulo
(preprazimojo v ponvi, v kateri smo prazili fileje),
solimo in popramo. Na koncu zalijemo z belim
vinom in s sokom rdece pese. Marinirano postrv
postavimo v hladilnik vsaj za 12 ur, da se okusi
prepojijo. Postrezemo kot hladno predjed.




Potrebujemo

« 300 g postrvi

« 250 g skute

50 g kisle smetane
« drobnjak
 petersilj

 Cesen

« sol

« pekoco papriko

» 300 g postrvi

250 g topljenega sira
« 50 g masla

50 g kisle smetane
 Cesen

pekoco papriko

* 5O

» 300 g postrvi

250 g skute

50 g kisle smetane
« Cesen

sok rdece pese

» poper

* 5O

Priprava

Postrv skuhamo ali specemo. Odstranimo kozo
in kosti. Skuti dodamo koscke postrvi in
zmesamo. Nato po okusu dodajamo Se ostale
sestavine. Gostoto namaza uravnavamo s kislo
smetano. Namaz dobro preme$amo, da se
sestavine med seboj prepojijo. Namaze
postrezemo kot hladno predjed.

Priprava

Owvd¢ji sir narezemo na rezine, katerim prilozimo
susene jabol¢ne krhlje. Ponudimo.



Potrebujemo

« 100 g koruzne moke

« 1lvode

« 60 g kuhanega rjavega fizola
e 1,5dI mleka

« petersilj

e 50l

Priprava

Skuhamo koruzni mocnik, solimo in mu
dodamo nekaj Zlic kuhanega fizola. Izboljsamo z
malo mleka, potresemo s petersiljem in
serviramo. Jemo kot samostojnojed.

Potrebujemo

« 8dlsirotke

« 80 g koruzne moke
« 200 g sladke skute
« 60 g slane skute

e 50l

Priprava
Sirotko zavremo, zgostimo s koruzno moko ter

vanjo zamesamo obe vrsti skute. Ponudimo
samostojnoalis poljubno prilogo.




Potrebujemo

» 100 g starega sira

« 1 lvode

e 2jajci

« Zlico masla

* Majaron

20 g drobnih testenin
* 5ol

Priprava

V mrzlo vodo naribamo sir, dodamo maslo,
majaron in zavremo. V zavretek ubijemo dve
jajci, ju na trdo skuhamo, poberemo na kroznik
in pretlacimo. Nato damo v juho kuhat se
testenine in dodamo pretlaceni jajci. Solimo po
okusu.

Potrebujemo

e 1,5-2 | vode

« 8 dl sirotke

» 150 g sira

e 2 jajci

« 20 g mascobe

Priprava

V vrelo vodo, ki jo lahko poljubno nadomestimo
s svezo sirotko, stresemo na koscke narezan trdi
tip sira in solimo. Ko vse dobro prevre in se sir
stopi, dodamo $e stepeno jajce in skuhamo do
konca. Juho jemo s kruhom, katerega rezine
lahko popecemo, da so tople in hrustljave.
Zacinimo jo lahko z majaronom, drobnjakom
oziroma po okusu. V sirno juho gospodinje
dodajo tudina maslu preprazene drobtine aliriz.
V teh primerih pa preprazijo drobtine oziroma
skuhajoriz, preden dodajo sir.



Potrebujemo

» 300 g krompirja
« 150 g slane skute
« 1 Cebulo

e 50l

» poper

« petersilj

Priprava

Krompir olupimo in narezemo na kose.
Kuhanemu dodamo preprazeno cebuloinslano
skuto. Pokuhamo, dokler se skuta ne stopi,
dodamo se sesekljani petersilj in druge zacimbe
in zmeckamo. Juha je lahko tudi zelo gosta,
osolimojo po potrebi.

Potrebujemo

« 300 g graha

« 200 g krompirja

« 50griza

« 150 g koromaca

« 100 g slanine (pancete)

Priprava

Grah in krompir skuhamo v vodi. Dodamo riz,
navadni komarcek (koromac) in skuhamo do
konca. Kuhano nezno pretlacimo in vse skupaj
zabelimo s pocvrto slanino, potresemo s
sesekljanim petersiljem in ponudimo.




emao

e 250 g kruha Kruh (¢e zelimo bolj belo juho, naj bo s ¢im manj skorje) nadrobimo ter na hitro
« 60 g masla posusimo — lahko tudi kar neposredno s prazenjem na maslu. Posebej zavremo
« sol liter vode ter jo osolimo. Vodo nam lahko nadomesti tudi sirotka. S tekocino
« poper zalijemo prazen kruh, prevremo in primesamo Se stepenojajce. Popravimo okus
* jajce (sol, poper), potresemo s petersiliem in zdrobnjakom ter ponudimo.
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« 300 g prekajenega ov¢jega hrbta ali pleceta
« 200 g gomoljne zelenjave

« 1 Cebulo

« 50 g krompirja

« 30griza

« 3atraj

e timijan

« sol

« poper

Suho ov¢je meso speremo in namocimo, da se razsoli
(priblizo 1-2 uri), nato vodo odlijemo in zalijemo s
svezo. Dodamo zelenjavo (gomoljna zelenjava,
Cebula, korenje, lahko tudi na kose narezan krompir,
¢e Zelimo gosto juho). Vse skupaj kuhamo na
zmernem ognju pocasi vsaj dve uri. Kuhano juho
precedimo in v njej zakuhamo riz. Preden
postrezemo, dodamo 3e nariban sir. Meso iz juhe
lahko kot glavno jed ponudimo s krompirjevo solato.

Skuhamo krompir, ga olupimo in narezemo na listice.
Zalijemo z 0,5 dI juhe in dodamo ¢ebulo, drobnjak,
lahko tudi zaseko in popeceno slanino, pa kis, sol,
poper ter olje. Premesamo in postrezemo s suhim

mesom.




Dol

« 200 g jeCmena

« 250 g suhega mesa

« 100 g krompirja

* 40 g masti

« 40 g cebule

« 5gcesna

» 50 g slanine

« 200 g kuhanega fizola
« 50 g korenine petersilja
« 50 g gomolja zelene

« 50 g korenja

* 5O

* poper
« sesekljan petersilj

JeSprenj kuhamo v vodi. Ko voda zavre, dodamo slanino, ¢ebulo in
zeleno. Za boljsi okus v jesprenju kuhamo prekajeno svinjsko kost ali
meso.Napol kuhanemu jeSprenju dodamo na kocke narezana krompir
in korencek. Nazadnje dodamo se kuhan fizol, sol in poper ter skuhamo
dokonca. Jedizboljsamo s sesekljanim cesnomin petrsiljem.




« 400 g dedkov
« 4 krompirje

o 4 korencke

« 1 Cebulo

o 4 stroke ¢esna
« petrsilj

« baziliko

« olivno olje

» poper

« sol

Na olivnem olju preprazimo dedke (ali druge
vrste gob, ki jih ponavadi nabirate). Ko izhlapi
vecina tekocine, dodamo sesekljana ¢ebulo in
Cesen. Vse skupaj Se malo preprazimo, nato
dodamo narezana korencek in krompir.
Zalijemo z vodo ali jusno osnovo ter kuhamo,
dokler se krompir ne zmehca. Proti koncu
dodamo sesekljan petrsilj, baziliko, sol in poper.
Po okusu dodamo Zlico kisle smetane in
postrezemo zdomacim kruhom.

Dotofun:

« 60 g jabol¢nih krhljev
« 30 g suhih sliv

« 100 g kuhanega fizola
» 40 g zaseke

« 10 g moke

« 10 g sladkorja

* 5O

Jabol¢ne krhlje zalijemo z litrom vode, jih
prekuhamo, dodamo suhe slive, posolimo in
sladkamo. Po 20 minutah dodamo kuhan fizol.
Posebej na zaseki poprazimo moko, jo vloZimo v
jed, dobro prevremo, popravimo okus in
ponudimo.



Dol

500 g kisle repe ali zelja

» 300 g kuhanega fizola

» 300 g krompirja

» 30 g masti

» 30 g pseni¢ne moke

« 2 stroka Cesna

« 250 g prekajenih svinjskih rebrc ali prekajeno
svinjsko taco

« sol

« lovorjev list

« nekaj jagod brinja

« sesekljan janez

V osoljeni vodi skuhamo kislo zelje (ali repo),
dodamo skuhan fizol in prekajeno svinjsko taco.
Krompir in fizol pretla¢imo (nekaj fizola pustimo
celega) in dodamo kuhanemu zelju. Kuhamo
eno uro (za vezavo lahko dodamo nekaj
zmeckanega kuhanega krompirja). Za zabelo
uporabimo na cebuli in ¢esnu preprazeno
zaseko. Zelje lahko nadomestimo z repo, lahko
pa kombiniramo tudirepoin zelje skupaj.

Dotrofuc

+ 300 g kislega zelja

» 200 g krompirja

+ 150 g fizola

« 4 stroke Cesna

« 82zrn popra

« 1 Zlico olivnega olja
« 1 Zlico ocvirkov

« lovorjev list

« poravnano Zlico moke
« sol

« vrelo vodo

Na olivnerm olju preprazimo cesen, da zadisi,
dodamo kislo zelje, lovorjev list in poper. Vse
skupaj preprazimo in zalijemo z vrelo vodo
toliko, da je zelje prekrito. Kuhamo 25 minut.
Posebej skuhamo krompir, ga pretlacimo in
dodamo zelju. Posebej skuhamo fizol, eno
polovico ga pustimo celega, ostalo pretlacimo
in vse dodamo k zelju. Na ocvirkih preprazimo
moko in dodamo zelju, da $e malo povre.
Dodamo lahko tudi posebej skuhano prekajeno
svinjsko meso aliklobaso.




Dol

« 80 g koruzne moke
e sol

« 5 dl sirotke ali vode
e 2 dl mleka

Osoljeno vodo skupaj z mlekom zavremo ter z
roko vanjo vsipljemo moko in mesamo s
polentarjem. Na zmernem ognju kuhamo in
obcasno mesamo se pol ure. Ko je mocnik ku-
han,ga ponudimo.

« 200 g koruzne moke
« 5dlvode

« 2 dImleka

» 60 g slane skute

« 5ol

Skuhamo mocnik, ki mora biti skoraj tako tekoc¢
kot juha. Ko je kuhan, mu prilijemo $e mleko. Ob
serviranju v mocnik vlozimo slano skuto,
potresemo s sesekljanimizelis¢iin ponudimo.




Potrebujemo

- 200 g koruzne moke
- 5dlvode

- 2dl mleka

- 100 g kostanja

- sol

Priprava

Kostanj olupimo in ga skuhamo v slani vodi.
Posebej skuhamo mocnik, ki mora biti skoraj
tako teko¢ kot juha. Mocnik in kuhan kostanj, ki
smo mu olupili koZico, zmesamo in prilijemo Se
mleko.

™y




Hladba kalja
Potrebujemo

« 5dl mleka
« 60 g moke
« 20 g sladkorja

Priprava
Za preliv zavremo mleko, v

katerega zakuhamo moko in
sladkor.

Potrebujemo

« 0,5 dl svezega ov¢jega
mleka

« 100 g slane skute

* 5O

Priprava

V posodo damo staro slano
skuto, ki jo prelijemo z mr-
zlim mlekom in mesamo, da
se skuta raztopi. Tradicional-
ni postopek traja dva dni, v
tem casu se zmes zgosti.
Slano kaljo uporabljamo kot
prelivh krompirju ali k polen-
ti. Tradicionalno so slano kaljo
jedli s krompirjem v oblicah.

Palenta

Potrebujemo

« 1 kg koruznega zdroba
« 2,5dlvode

e 2,5dl mleka

« 5dl sirotke

Priprava

Kilogram polente skuhamo
v mesanici vode, sirotke in
mleka ter solimo. Skuhano
polento po zlicah nalagamo
v posodo, vsako plast preli-
jemo s prelivom in poka-
pamo s 100 g stopljenega
masla.




Potrebujemo

« 100 g svinjske masti
« 500 g koruzne moke
1 lvrele vode
« 50 g ocvirkov

Priprava

Na 100 g svinjske mastiali masla preprazimo 500
g koruzne moke, da porumeni. Hkrati v drugi
posodi zavremo liter vode, ki ga prelijemo cez
preprazeno moko ter mesamo, da se zgosti.
Kuhamo priblizno 20 minut. Nato oblikujemo
7gance, jih zabelimo s poljubno zabelo ter jih
postrezemo s projo, mlekom ali kislim mlekom.

Potrebujemo

« 200 g domacega masla
« 100 g slane skute

Priprava

Domace maslo pretopimo in ga odlijemo.
Usedlino, ki ostane, imenujemo Zmjre. Usedlini
lahko dodamo tudi nekaj slane skute. Za
pripravo potrebujemo domace maslo, saj je
kuplijeno prevec¢ precis¢eno in nima usedlin.
Zmire uporabimo kot dodatek prilogam,
predvsem k polenti.




Potrebujemo

« 400 g koruzne moke
« 5dl vrele vode

« 150 g bele moke

. jajce

« 20gsoli

Priprava

Z vrelo vodo poparimo koruzno moko, nato
primesamo Se belo moko, jajce in sol.
Ugnetemo testo in iz njega oblikujemo tanke
rezine, ki jih ocvremo na mascobi. Fete
uporabimo kot prilogo ali pa samostojno jed.

Potrebujemo

« 100 g koruznega zdroba
« 8dlvode

« 60 g suhih hrusk (tepk)

« 40 g masla

« 20 g soli

« 10 g sladkorja

Priprava

Na vodi skuhamo koruzni zdrob ter dodamo
suhe hruske, maslo, malo soliin sladkorja.




Potrebujemo

« 300 g koruznega zdroba (polente)
» 200 g sira

* 50 g masla

« 60 g moke

o 2dl mleka

e ocvirki

Priprava

Skuhamo polento, jo vlijemo v model in ohla-
dimo. Narezemo jo na tanjse rezine in polozimo
v pekac. Iz masla, moke in mleka pripravimo
omako. V pekac¢ polagamo izmeni¢no plast
polente in plast sira ter polivamo z omako. To
veckrat ponovimo. Vrhnjo plast prelijemo Se z
ocvirki. V pecici pe¢emo 30-40 minut. Preden
serviramo, ¢ez jed potresemo preprazene
ocvirke.

Fabeljena polenta g

Potrebujemo

« 300 g koruznega zdroba (polente)
« 11vode

« 30 g soli

« 100 g skute

« 2dI mleka

» 60 g zaseke ali ocvirkov

» 60 g staranega sira

Priprava

V kotlicek damo vodo, jo solimo in poc¢akamo,
da zavre. Z metlico nato vmesamo koruzni
zdrob in dokler je zmes Se cista, je nekaj od-
vzamemo Vv ponev. Dodamo skuto, lahko doli-
jemo $e malo mleka in premesamo, da zmes
postane gladka. Temu pravimo Zupa.V kotlu do
konca skuhamo polento. Na kroznike najprej
damo skutno zmes (Zupo), nato z Zlico dodamo
polento in polijemo s pocvrto zaseko ali z ocvir-
ki. Pred serviranjem potresemo z naribanim
sirom.



Potrebujemo

« 600 g krompirja

« 250 g koruznega zdroba (polente)
« 20 g soli

« 60 g ocvirkov

Priprava

Olupimo krompir, ga narezemo na kocke in v
osoljeni vodi skuhamo do mehkega. Nato
odlijemo nekaj vode (ki jo shranimo, ¢e jo bomo
Se potrebovali), krompir pa na hitro zmeckamo.
H krompirju umesamo fino mleto koruzno
mokoin kuhamo $e polure.

Jed postrezemo zabeljeno z ocvirki ali zaseko,
poleg pa so vcasih jedli tudi klobase ali sir
oziroma prelito zmlekom ali pinjencem (metudo).

Potrebujemo

- 6dlvode

« 50 g suhih hrusk (tepk)

« 150 g koruznega zdroba (polente)
« 40 g masla

* 30 g medu

Priprava

Suhe tepke skuhamo v vodi. Kuhane grobo
nasekljamo, vodi primesamo koruzni zdrob in
kuhamo kot polento. Polento prelijemo z
maslom, v katerem smo raztopili med.
Ponudimo lahko z Zli¢nikom sladke skute. Jemo
toploalihladno.




Potrebujemo Priprava

« vrelo vodo Moko vsujemo v skledo in prelijemo z raztopljeno mastjo.
» 600 g koruzne moke Dodamo limonino lupino, cimet, sladkor, namocene rozine in
« malo olja, smetane ali masla sol. Sestavine nato uparimo z vodo, lahko pa tudi z mlekom, da
« sol dobimo lepo maso. Pustimo, da se ohladi. Roke pomakamo v
o Zlico masti pseni¢no moko in oblikujemo kot jajce veliko buljo, ki jo
« limonino lupino povaljamo v moki. Kuhamo v vreli slani vodi 15 minut. Vre naj
e Cimet pocasi. V buljo lahko dodamo jajce in po potrebi drobtine.
« 6 Zlic sladkorja Serviramo jo na topli sladki skuti s preprazenimi drobtinami in

« 100 g rozin, namocenih v vinu pokapanozmedom.




Potrebujemo

« 1 kg mehke koruzne moke
« 10 g soli

« 150 g masti z ocvirki

» 80 g rozin

« 120 g kisle smetane

« 50 g sladkorja

« pSeni¢no moko

« vrelo vodo

Priprava

V skledo damo koruzno moko, sol, sladkor in rozine ter
zabelimo z ocvirkovo mastjo. Dodamo smetano in po potrebi
prilijemo vroco neslano vodo. Iz mase v pesti oblikujemo budle.
Dobro jih stisnemo in povaljamo v moki. Budle previdno
polagamo v vrelo slano vodo, kjer naj pocasi vrejo. Ne smemo
jih mesati, posodo samo potresamo. Kuhamo jih 25 minut
oziroma dokler ne priplavajo na povrsino. Potem jih vzamemo
izposodein serviramo s prilogami.



Potrebujemo

« 1 kg psenicne moke
« 500 g koruzne moke
« 80 g kvasa

« 4 dl vrele vode

« 300-400 g sirotke

« 100 golja

« 30 gsoli

Priprava

Koruzno moko prelijemo s kropom in ohladimo.
Dodamo psenic¢no moko ter iz vzhajanega
kvasa, sirotke, olja in soli zamesimo testo, ki naj
ne bo preve¢ mehko. Dobro pregnetemo in
pustimo na toplem, da vzhaja. Hlebcke pecemo
v pecici priblizno eno uro —odvisno od velikosti.

Potrebujemo

« 600 g koruzne moke
« 300 g psenicne moke
« 20 g kvasa

e 3-4 dl vrele vode

e 50l

« 80 g svinjske masti

Priprava

Koruzno moko poparimo s kropom in ohladi-
mo. Dodamo pseni¢no moko in zamesamo z
vzhajanim kvasom. Dodamo se mascobo, sol in
preostalo tekocino. Testo naj ne bo prevec
mehko. Dobro pregnetemo in pustimo na
toplem, da vzhaja. Oblikujemo hlebcke, jih
vzhajamo, prerezemo in pecemo v pecici na
180 °Coduredourein pol.




Potrebujemo

« 100 g pseni¢ne moke
1,5 I mleka

« maslo

« 10 g soli

5 g sladkorja

Priprava

Moko prelijemo zdvema Zlicama mrzle vode, da
nastanejo grudice. Grudice stresemo v zavreto
mleko, v katerega smo dodali sol, sladkorin malo
masla. Kuhamo sedem minut. Jed se pripravlja
za zajtrkalivecerjo.

Potrebujemo

« 24 majhnih krompirjev
« 200 g slane albuminske skute
(stare do tri tedne)

Priprava

Majhne krompirje dobro operemo, jin skuhamo
v slani vodi in nato odcedimo. Serviramo jih v
olupkih ob slani skuti. Krompir lupimo sproti,
nanj pa mazemo slano skuto.



Potrebujemo

« 1 kg naribane kisle repe
* malo zaseke

o Zlico moke

« sol

« poper
Priprava
Kislo repo skuhamo, zabelimo s prezganjem,

posolimo in popopramo. Lahko dodamo sSe
malo zaseke in ponudimo s polento.

Potrebujemo

« 250 g strocjega fizola
» 250 g korenja

« 500 g krompirja

« 1 cebulo

« 20 g soli

« 80 g ocvirkov

Priprava

Stro¢ji fizol, narezano korenje in olupljen ter
narezan krompir skupaj kuhamo v slani vodi 45
minut. Nato vodo odcedimo in vse skupaj,
vklju¢no s preprazeno c¢ebulo in ter ocvirki,
zmeckamo. Za pripravo postoklie lahko po
enakem postopku uporabimo tudi drugo
zelenjavo (na primer zelje, repo, regrat, radic¢
ipd.). Bolj redko postokljo soimenovalibisca.



Potrebujemo

» 800 g kisle repe

150 g kuhanega fizola
« Cebulo

60 g zaseke

« sol

Priprava

Do mehkega skuhamo naribano kislo repo in ji
dodamo kuhan fizol. Zabelimo z zaseko in s
preprazeno ¢ebulo. Jed ponudimo kot prilogo h
krompirju alik mesu.

Potrebujemo

« 300 g rjavega fizola v zrnu
» 200 g suhih hrusk ali jabolk
« 60 g zaseke

Priprava

Skuhamo namocen fizol. Posebej skuhamo
suhe hruske ali jabol¢ne krhlje. Kuhane
odcedimo, vendar vode ne zavrzemo. Kuhan
fizol zmeSamo s krhlji jabolk ali hrusk. Jed
razredc¢imo s fizolovo ali hruskovo vodo, po zelji
pa zabelimo s pocvrto zaseko. Postrezemo
samostojnoalis polento.



in buca

Potrebujemo Priprava

« 600 g presne repe Repo narezemo na kocke. V posodi preprazimo na olju Zlico sladkorja; ko
« 30 g sladkorja porumeni, dodamo na kocke narezano repo in malo soli. Naprej preprazimo,
« 5gsoli zatem pa zalijemo z malo vode. Kuhamo 15 minut, meSamo in po potrebi
« 2 dlvode dolivamo vodo. Jed ponudimo kot prilogo h krompirju ali k mesu. Na isti

nacin lahko pripravimo tudirdeco peso ali buco.
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Potrebujemo

» 400 g mlade pese
» 40 g olivnega olja
« drobnjak

« limonin sok

Priprava

Mlado peso kuhamo v vodi 30 minut. Nato jo
olupimo, narezemo na krhlje, posolimo, potre-
semo s sesekljanim drobnjakom, pokapamo z
olivnim oljem in limoninim sokom ter ponu-
dimo.

Priprava

Zgodaj spomladi naberemo mlad regrat (naj-
boljsi je tisti, ki je zakrit pod krtinami), ga
ocistimo in zabelimo kot navadno zeleno solato.
Lahko ga obogatimo s trdo kuhanim jajcem,
kuhanim fizolom.

Priprava

Kislo zelje (Ce je prekislo, ga splaknemo z vodo)
zabelimozoljem, popramo, po zelji potresemo s
sladko papriko in zmesamo. Ponudimo kot
solato kmesninam alikot solato.




ﬁuﬂ,a,&gnaan@a@mawwﬁb

Potrebujemo

« 1 kg mehke koruzne moke
» 150 g masti z ocvirki

« 120 g kisle smetane

» 80 g rozin

« 10gsoli

« 50 g sladkorja

« pSenicno moko

« vrelo vodo

Priprava

V skledo damo koruzno moko, sol, sladkor in rozine ter zabelimo z
ocvirkovo mastjo. Dodamo smetano in po potrebi prilijemo vroco
neslano vodo. zmase v pesti oblikujemo budle. Dobro jih stisnemo
in povaljamo v moki. Budle previdno polagamo v vrelo slano vodo,
kjier naj pocasi vrejo. Ne smemo jih mesati, posodo samo
potresamo. Kuhamo jih 25 minut oziroma do tedaj, ko se dvignejo
na povrsino. Potem jih poberemo iz posode in serviramo na kisli
repisfizolom, zabelimo z ocvirkiter ponudimo.

Bigna an bob

Priprava na strani 29




Potrebujemo Priprava

» 800 g jagnjetine Meso ocistimo Zilic in odvecne masc¢obe. Mariniramo ga z olivnim oljem,
» 40 g olivnega olja zelis¢i (Satraj, timijan) in zacimbami — najbolje ¢ez no¢. Pred termi¢no
« sol pripravo ga v grobem ocistimo zelis¢ in zacimb ter ga opec¢emo na vroci
« grobo mlet poper mascobi. Do konca jagnjetino spec¢emo v pecici, vmes jo prelivamo z
« zelis¢a: timijan, rozmarin mesno osnovo. Po Zelji pecenko zalijemo tudiz vinom.

Priprava na strani 29




Potrebujemo

« 800 g jagnjetine

« 40 g olivnega olja

* 5O

« grobo mlet poper

« zelis¢a - timijan, roZzmarin

Priprava

Meso ocistimo Zilic in odvecne mascobe. Mariniramo ga z olivnim
oljem, zelis¢i (3atraj, timijan) in zacimbami — najbolje ¢ez noc. Pred
termi¢no pripravo ga v grobem ocistimo zelis¢ in zac¢imb ter ga
opecemo na vroci mascobi. Do konca jagnjetino spec¢emo v pedidi,
vmes jo prelivamo z mesno osnovo. Po Zelji pe¢enko zalijemo tudi z
vinom. Kot prilogo peceni jagnjetini prilozimo postokljo, peso in
repo, slano skutoin fiete.

cpa&w%a

Priprava na strani 28
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Potrebujemo

« 2 kg divjacinskega stegna
« 200 g cebule

« 200 g korenja

200 g petersilja

« 100 g gomoljne zelene

« 100 g kolerabe

¢ 1,51 mesne osnove

« zaCimbe in disave

Priprava

Divjac¢insko meso ocistimo koZic ter ga
mariniramo z olivnim oljem, zelis¢i in disavami.
Opecemo ga na vroc¢i mascobi, mu dodamo
zelenjavo (korenje, petersilj, kolerabo ipd.), ga
zalijemo z mesno osnovo in juho ter pocasi
dusimo do mehkega.

Potrebujemo

» 500 g starega kruha

« 8 dl slanega kropa ali juhe
« 80 g masla ali zaseke

« petersilj

Priprava
Koscke starega kruha prelijemo s slanim
kropom, nato pa odcedimo in zabelimo s

segretim maslom ali zaseko. Potresemo s
sesekljanim petersiljem in ponudimo.

Cpa&to%a

Priprava na strani 28
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Potrebujemo Priprava

« 2 kg divjacinskega stegna Divjacinsko meso ocistimo Zilic in odvecne mascobe. Mariniramo z
« 200 g Cebule oljem, zelis¢i in zac¢imbami — najbolje ¢ez noc. Pred termic¢no
« 200 g korenja pripravo meso v grobem ocistimo zelis¢ in za¢imb ter ga ope¢emo
« 200 g petersilja na vroci mascobi. Zalijemo z divja¢insko mesno osnovo in dusimo.
« 100 g gomoljne zelene Nekje na polovici dodamo narezano zelenjavo, da se skupaj z
« 100 g kolerabe divjac¢ino dusi. Po Zelji zalijemo tudiz vinom.

e 1,51 mesne osnove

« zac¢imbe in di$ fol; .
za¢imbe in disave 3 iole

Priprava na strani 22 Priprava na strani 21




Potrebujemo

» 600 g postrvjih filejev

« 40 g olivnega olja

« 60 g limone

« 60 g koruznega zdroba
e 50l

Priprava

Postrvi ocistimo, filiramo, fileje prepolovimo. Pokapamo jih z olivnim
oljem, limoninim sokom, solimo, popramo in povaljamo v koruznem
zdrobu. Fileje opec¢emo na pomasceni ponvici ter ponudimo s prilogo
- postokljo. Stro¢je, narezano korenje in krompir skupaj kuhamo v slani
vodi 45 minut. Nato vodo odcedimo in vse zmeckamo ter zabelimo z
maslom ali ocvirki.

Dostoll

Priprava na strani 28




Potrebujemo

« 400 g drobovine
« 150 g cebule

« 40 g mascobe

* 5O

« poper

Priprava

Drobovino (jetra, vranico, srce) operemo in jo
kuhamo lo¢eno od krvi, ki jo lahko spec¢emo.
Kuhano (ali peceno) kri ohladimo ter narezemo
na koscke. V ponvi preprazimo cebulo in
dodamo drobec. Posolimo in popopramo. Jed
ponudimo s kuhanim slanim krompirjem.

Potrebujemo

« 5dl prasi¢je krvi
o 1 dlmleka

e 2 jajci

* 40 g moke

» 100 g masti

« sol

« poper

Priprava

Svinjsko kri dobro razmesamo, dodamo mleko,
jajce, malo soli, poper in vse skupaj razzvrkljamo,
da dobimo gladko maso. Zlijemo v pekac, v
katerem je vroc¢a mast, in pecemo v pecici na
180 °C priblizno 10 minut. Ko je kri na pol
pecena, jo potresemo s sesekljanim cesnom,
peceno parazrezemao in ponudimo.




Potrebujemo

e 12 jajc

» 200 g domacega prsuta ali vratovine
« 200 g pikantnega sira

« 300 g moke

. Olje

* sol

Priprava

Razzvrkljamo jajca, dodamo na rezine narezan
priut, sir, moko in sol ter zmesamo v gladko
testo. Pe¢emo po porcijah na ogreti masc¢obi ali
narezani slanini. Ko testo zarumeni na eni strani,
ga obrnemo in pokrijemo, da naraste. Pocasi
popecemo e na drugi strani in sveze peceno
takoj ponudimo.




Yolearha frika

Priprava

V kotlicu skuhamo polento. Vsak od gostov naj
ima svojo ponvico, v kateri segreje zabelo in sir.
Polento naj v rokah izoblikujejo v cmok ter
zajemajo zabelo iz ponvice.

Priprava

Krompir olupimo, narezemo na tanke listice,
solimo in spec¢emo na ogreti mascobi ali
narezani slanini. Jajca pozvrkljamo in dodamo
na koscke narezan ali nariban sir (zorjen
Tolminc). Zmes prelijemo ¢ez popecen krompir.
Ko jajca na eni strani zakrknejo, obrnemo in
popecemo Se na drugi strani. Vecje kolicine
pecemo po porcijah aliv pekacu.

Postrezemo s polentoin solato.




Sarijha ik

Potrebujemo

« priblizno enako koli¢ino domacega sira
Tolminc

« 1 jajce na osebo

(o]

» poper
Priprava

Sir narezemo na majhne koscke in skupaj z jajci
stepemo. Po potrebi solimo (odvisno od sira) in
po Zelji popramo. V nizki ponvi segrejemo
mascobo in nanjo vlijemo pripravljeno zmes. Na
majhnem ognju pec¢emo toliko ¢asa, da se jed
lo¢i od posode. Pazimo, da se ne zazge. S
pomocjo pokrovke ali kroznika nato friko
obrnemo nadrugo stran in pe¢cemo do konca.
Jed mora v sredini ostati so¢na. Za kosilo jo
ponudimo s polento, za malico pa kar s kruhom.
Vcasih so friko pekli na spehu (slanini), nareza-
nem na vecje koscke, da je vsak dobil tudi
kaksen ocvirk.

Potrebujemo

« 400 g krompirja

» 600 g sira

« 200 g slanine ali masti
» 6jajc

Priprava

Krompir olupimo, narezemo na tanke listice,
solimo in specemo na ogreti mascobi ali
narezani slanini. Dodamo na kosc¢ke narezan ali
nariban sir (zorjen Tolminc) ter pomesamo s
popecenim krompirjem. Ko se popece na eni
strani, celo obrnemo in popecemo $e na drugi
strani.



Jesta

Potrebujemo

« 750 g moke
« 6 dl vode

« 60 golja

« 30 gsoli

Priprava

Moko poparimo z vrelim slanim kropom, lahko
dodamo Zlico ali dve olja ter najprej s kuhalnico
in ko se malo ohladi, z roko zamesamo testo.
Naredimo svaljek, ki ga razreZemo na enake
koscke. Koscke oblikujemo v krogce, na katere
polozimo nadev. Z dobro pomokanimi rokami
Struklje tesno pritisnemo skupaj in zapremo v
polkrog oziroma naborek. Na sredino s prstom
vtisnemo jamico, da dobimo znacilno obliko
(kot nafotografiji).

Potrebujemo

« 250 g orehov

« 1,5dI mleka

» 150 g rozin

« 1dlvinaaliruma

« 200 g na maslu preprazenih drobtin
« 200 g sladkorja

« 2 Zlici masla

» malo cimeta

« par zlic cokolade v prahu (kot popestritev)
« limonino lupinico

o 1-2 Zliciruma

« vanilin sladkor

Priprava

Zmlete orehe poparimo z 1,5 dl mleka. Rozine
namoc¢imo v 1 dl vina ali ruma. Na maslu
preprazimo drobtine ali posusen star kruh. Vse
navedene sestavine zmesamo v nadev, ki mu
dodamo Se sladkor, nekaj Zlic stopljenega masla,
malo cimeta, nastrgano limonino lupino in malo
ruma. Nadev mora biti toliko gost, da lahko iz
njega oblikujemo kroglice ali svaljke.

Struklje kuhamo v slanem kropu, voda naj ne
doseze vrelis¢a. Kuhamo jih 10 minut oziroma
dokler ne priplavajo na vrh. Posodo vmes
veckrat rahlo pretresemo. Kuhane odcedimo ter
jih zabelimo s stopljenim maslom, v katerem

smo zarumenili drobtinice. Potresemo jih s
kristalnim sladkorjem, lahko tudiz mletimi orehi.



mept?aSO%ragw

Jesta

Potrebujemo

« 750 g moke

e 7,5dl vrele vode
« 60 golja

« 30 gsoli

Priprava

Moko poparimo z osoljeno vrelo vodo in
dodamo olje. Ugnetemo v gladko testo. Testo
razvaljamo, na sredino poloZimo nadev in po
polovici prepognemo. Oblikujemo za bovske
krafe znacilno obliko (kot na fotografiji) — na
obodu robove stisnemo skupaj s prsti ali z
vilicami.

Potrebujemo

« 350 g suhih hrusk (tepk, kloc)

« 50 g piskotnih drobtin

» 200 g jabol¢ne ceZane

« 50 g v rumu namocenih rozin

» 50 g sladkorja

» pol vrecke vanilinega sladkorja

« limonino lupinico

 Po Zelji lahko nadevu dodamo 50 gramov na
masti preprazene cebule.

Priprava

Suhe hruske {tj ‘pke, kiw ‘ce} kuhamo v vodi, da se
zmehcajo. Nato jih zmeljemo ali pretlacimo
skozi cedilo. V loncu raztopimo malo masla,
dodamo zmlete hruske, jabol¢no cezano,
piskotne drobtine, rozine, sladkor in limonino
lupinico.

Krafe nato skuhamo v vreli vodi. Kuhani so, ko
priplavajo na vrh. Vzamemo jih iz vode in takoj
postrezemo. Pred serviranjem jih prelijemo z

vro¢im maslom, ki mu lahko dodamo tudi
drobtine,in narahlo potresemo s sladkorjem.




Potrebujemo

« 500 g moke

« 2 jajci

o 2,5dl mleka

« 40 g sladkorja

« 20 g kvasa

« 80 g masla

« 80 g rozin, namocenih v rumu
40 g suhih hrusk (tepk)

(o]

Priprava
Hruske prevremo v mleku, dodamo ostale

sestavine, vse skupaj umesamo v rahlo tekoce
testoin specemoyv modelu.

Potrebujemo

« 170 g koruzne moke

« 2,5dlsirotke

« 50 g drobtin

* jajce

« 15 gkvasa

« za slane dodamo 50 g ocvirkov

« za sladke dodamo $e 30 g sladkorja in
« 30 g rozin, namocenih v rumu

Priprava

Koruzno moko poparimo s sirotko, dodamo
drobtine, razzvrkljano jajce in kvas. Sladki
razlicici dodamo sladkor, v rumu namocene
rozine in s¢ep mletega cimeta, za slano jed pa
sladkor in rum nadomestimo z ocvirki. Iz mase
oblikujemo majhne kroglice, ki naj malo poci-
vajo, nato pa jih skuhamo v slanem kropu.
Postrezemo jih zabeljene z maslom na jabol¢ni
Cezani. Brez rozin jih lahko uporabimo kot
prilogo k mesnim jedem ali pa ponudimo
skupajs slano skutoin koruznim mocnikom.

-l..



Klocos bruih

hruh i3 teph

Potrebujemo

« 600 g bele moke

o 1 kvas

« 50 g sladkorja

« 3dlsirotke

« 80 g suhih hrusk (tepk)
« 50 g masla

Priprava

Zamesimo testo (podobno kot za kruh), pri
¢emer tekoc¢ino nadomesti sirotka. V. moko
vmesamo vzhajan kvas, sladkor, stopljeno maslo
in sirotko. Ko Zze ugnetemo testo, vanj zame-
Samo na drobno narezane suhe hruske, ki smo
jih predhodno prevreli v sirotki. Ko testo vzhaja,
oblikujemo hlebcek, ga ponovno vzhajamo,
prerezemoin nato pec¢emo pri 160 °Cslabo uro.

Potrebujemo

« 1 kg jabolk

e 2 jajci

« 2,5 dlvode ali mleka
« 250 g moke

* 5gsoli

o limonino lupinico

Priprava

Jabolka olupimo, jim izrezemo sredico ter jih
narezemo na kolobar¢ke. Nato naredimo
gostejso zmes iz jajc, mleka in moke, ki ji
dodamo s¢epec soli. Jabolka pomocimo v zmes
in jih ocvremo. Ocvrta potresemo s sladkorjem v
prahu.
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Potrebujemo
Koaiena testo » 600 g skute
e 2jajci
Potrebujemo . ?I?ugt]eah vec sladkorja — odvisno od kislosti

« limonino lupino

» 350 g bele moke « 100 g na maslu na suho preprazenih drobtin

o 1,5dl mleka . cimet

* 20 g kvasa ) « 60 g v rumu namocenih rozin

« 40 g sladkorja

» 30 g masla Priprava

« pol jajca

- 5ol Testo razvaljamo, ga premazemo z nadevom,
. potresemo s preprazenimi drobtinami, mletim

Priprava

cimetom in rozinami. Zavijemo kot potico.
Polozimo nazdrobtinami potresen prti¢in rahlo
zavijemo ter pustimo vzhajati e pol ure. Nato
vzhajan strukelj vioZimo v vrelo slano vodo in ga
kuhamo 25 minut. Kuhan strukelj odvijemo,
razrezemo, lahko potresemo s preprazenimi
drobtinami in pokapamo s stopljenim maslom.
Lahko potresemo tudi s sladkorjem v prahu.
Ponudimo.

Z malo mleka in sladkorja vzhajamo kvas. Nato
vse sestavine zame$amo Vv testo in pustimo
vzhajati.




Wlecena testo
Potrebujemo

» 300 g bele moke
« 40 g olja

« 1 rumenjak

* 50

« 1 dlvode

Priprava

|z sestavin ugnetemo gladko testo, po potrebi
dodamo $e malo vode. Oblikujemo v hlebcek,
premazemo z oljem in pustimo pocivati eno
uro.

‘Nades ©Q m/wga sadja
Potrebujemo

» 300 g suhega sadja (hruske, jabolka, slive)
« 100 g drobtin

e 2 jajci

« 30 g sladkorja (ali po okusu)

e Cimet

» mlete klincke

« vanilin sladkor

Priprava

Suho sadje zavremo v vodi, pustimo, da se v njej
ohladi. Zatem ga odcedimo, dodamo na maslu
preprazene drobtine, rumenjaka, vanilin sladkor,
cimet in klincke. 1z beljakov in sladkorja
naredimo trd sneg ter ga primesamo preo-
stalemu nadevu.

Kuhanje

Hlebcek testa razvaljamo in razvle¢emo, nama-
zemo s pripravlijenim nadevom in zavijemo.
Polozimo na pomascen soparnikin skuhamo na
sopari priblizno 25 minut. Kuhan strukelj razre--
zemo, potresemo s preprazenimi drobtinami in
pokapamo s stopljenim maslom. Lahko potre-
semo tudis sladkorjem v prahu. Ponudimo.




Jesta

Potrebujemo

« 150 g moke

« 1 Zlicko pecilnega praska
40 g sladkorja

e 1jajce

e 2,5 dl mleka

« 40 g masla

Priprava

|z sestavin naredimo zvrkljano testo. Pustimo
pocivati 15 minut, zatem pa specemo majhne
debelejse omlete, ki jih prelijemo s prelivom iz
jagodicevja.

Potrebujemo

» 350 g jagodicevja (robide, maline, gozdne
jagode)

» 50 g sladkorja

Priprava

Ocis¢enemu in opranemu jagodicevju dodamo

sladkor, po Zelji lahko malo sadnega Zganja ali
likerja.




Jesta

Potrebujemo

« 150 g moke

« 1 zlicko pecilnega praska
« 40 g sladkorja

« 1 jajce

« 2,5dI mleka

« 40 g masla

Priprava

|z sestavin naredimo zvrkljano testo. Pustimo
pocivati 15 minut, zatem pa specemo majhne
debelejSe omlete, ki jin prelijemo s prelivom iz
jagodicevja.

ana

Potrebujemo

« 750 g jabolk
« 30 g sladkorja
« 0,5dlvode

« 15 g masla

Priprava

Jabolka olupimo, odstranimo pescice in
narezemo na krhlje. Vlozimo jih v kozico,
potresemo s sladkorjem in dodamo vodo.
Dusimo 20 minut, primesamo maslo in
ponudimo.




andna? iséna amleta o shuto

Potrebujemo Potrebujemo

« 150 g moke « 300 g skute

« 1 Zlicko pecilnega praska « 40 g sladkorja

« 40 g sladkorja » 30 g v rumu namocenih rozin

« 1 jajce « limonino lupinico

e 2,5 dl mleka « sok polovice limone

» 40 g masla « rumenjak

« narezan pehtran, meto in meliso » sneg enega beljaka

Priprava Priprava

|z sestavin naredimo Zvrkljano testo, ki mu V skuto zamesamo rumenjak, sladkor, limonin
primesamo narezana zelis¢a. Pustimo pocivati sok, limonino lupinico, rozine in trd sneg beljaka.
15 minut, zatem pa spe¢emo majhne debelejse Nadevamo na omleto in v pecici hipno
omlete, na katere polozimo skutninadev. Zatem zapecemo.

jih za 2-3 minute postavimo v pecico s samo
zgornjim pecenjem. Ko se nadev nekoliko rjavo
obarva, jih vzamemo iz pecice, potresemo s
sladkorjem v prahuin ponudimo.




Shutna brema

Potrebujemo

« 5dl mleka

« 500 g pretlacene skute

« 150 g sladkorja

« 2 vaniljeva pudinga

« 2 dl stepene sladke smetane
« 4 liste Zelatine

« 2 Zliciruma

e limonino lupino

« sol

Priprava

Puding zmesamo v eni petini mleka, ostalo
mleko posolimo in zavremo. S pudingom vred v
vrelo mleko vmesamo v mrzli vodi namoceno
zelatino. Kuhano pudingovo maso ohladimo ter
ga vmesamo med pretlaceno skuto, ki smo ji
dodali sladkor, rum, limonino lupino in stepeno
sladko smetano. Vse rahlo premesamo. Po Zelji v
maso vmesamo narezano meto, kremo pa pred
serviranjem pokapamo z medom.

Potrebujemo

« 1 kg bele pSeni¢ne moke
« 2 rumenjaka

« 100 g masla

« 100 g sladkorja

« 5dl toplega mleka

« 50 g kvasa

« limonino lupino

« sladkor za posipanje

« masc¢obo za cvrtje

Priprava

V moko vlijemo v toplem mleku zmesan kvas,
dodamo sladkor, stopljeno maslo, rumenjaka,
limonino lupinico in tri Zlice olja. Vzhajano testo
razvaljamo, narezemo na Stravbe, jih obrnemo
in pustimo, da ponovno vzhajajo. Ocvremo jih v
vro¢em olju. Pred serviranjem jih potresemo s
sladkorjem v prahu.




Jesta Nades

Potrebujemo Potrebujemo Priprava

« 300 g ajdove moke - 200 g skute Ajdovo moko poparimo, solimo in ugne-

« 5dl vrele vode - 1 jajce temo v testo, ki ga 5e mla¢nega tanko

« sol - 200 g kisle smetane razvaljamo. Testo premazemo s skutnim
-+ 50 g piskotnih drobtin nadevom. Zavijemo in narezemo na pol
- 40 g sladkorja centimetra debele rezine, ki jih popece-
- 80 g masla mo na maslu. Zabelimo jih lahko z

drobtinami, preprazenimina maslu.




fgagdni desert

Potrebujemo

« 250 g sladke skute

» 300 g jogurta

« 300 g malin, jagod in borovnic
« med

vanilin sladkor

e SVe7Z0 meto

Priprava

Penasto zmeSamo skuto in jogurt, sladkamo z medom in
vanilinim sladkorjem. Dodamo narezano svezo meto,
razdelimo v ¢ase in potresemo zgozdnimi sadezi.Vsaj za pol ure
postavimo v hladilnikin ponudimo.




Prekajeno ovcje meso z zelis¢no skuto
Pasteta iz postrvi s koruznim kruhom
Ribji tatar

Skutni namaz s slanino

Skutni namaz s hrenom

Dimljena postrv s skutnim hrenom
Marinirana soska postrv

Skutni namazi s postrvjo

Ovd¢ji sir s suhimi jabol¢nimi krhlji

OOOO\J\JO\O\MUTL.b

\O

Jube in minestre

Sirkuwa zupa z bob'm

Mocnik s slano skuto
Mocnik s kostanjem

9
Skutn'ca 9
Sirnca 10
Sirna zupa 10
Krompirjeva zupa 11
Grahova minestra 11
Kruhova juha z dimljeno postrvjo in hrenom 12
Zupa iz suhega mesa 13
JeSprenj 14
Gobova minestra 15
Jabol¢na minestra 15
Jota 16
Mocnik 17

17

18

N
\O

Kalja s polento 19
Powerjn'ca 20
Zmire 20
Fiete 21
Pestunje 21
Zabeljenca 22
Zabeljena polenta z ocvirki in staranim sirom 22
Compova polenta 23
Klocova polenta 23
Bulja 24
Budle v kuglah 25
Bel kruh s koruzno moko 26
Koruzni kruh 26
Farfelni 27
Compe s skuto 27



Ribenca 28
Postoklja 28
Bizna an bob 29
Fizol s krhlji 29
Sladka repa, rdeca pesa in buca 30
Bolate 31
Rdeca pesa v solati 31
Regrat v solati 31
Kislo zelje v solati 31

Yasme jedi 32

Bulja, bizna an bob in ocvirki 32
Pecena jagnjetina z bizno an bobom 33
Pecena jagnjetina s postokljo, rdeco peso, sladko repo, slano skuto in fietami 34
Dusena divjacina s postokljo 35
Dusena divjacina z zabeljenco ali z zelenjavo in fietami 36
Pecen postrvji file s postokljo 37
Drobec s kuhanim slanim krompirjem 38
Frike in rtalje 39
Modrejanska frtalja 39
Golcarska frika 40
Frika z jajci 40
Starijska frika 41
Krompirjeva frika 41

Sladice 42

Kobariski struklji 42
Krafi 43
Cvejbr 44
Zmurkeljni 44
Klocov kruh 45
Jabolka v srajcki 45
Vzhajani skutni struklji 46
Sadni struklji 47
Omlete zjagodi¢jem 48
Omlete z jabolki 49
Sadna zelis¢na omleta s skuto 50
Skutna krema 51
Stravbe 51
Ajdovi strukeljci 52
Gozdni desert 53



CIP - Katalozni zapis o publikaciji
Narodna in univerzitetna knjiznica, Ljubljana

641.56(497.473)(083.12)

JEDI iz Zgornjega Posocja: knjizica receptov / [izbrala in pripravila
Peter Domevscek, Robert Merzel; uredila Peter Domevscek,
Tatjana Salej Faleti¢; nabor starih receptov Drustvo Samooskrba
Kobarid ... [et al]; fotografije Peter Domevscek]. - Kobarid: Obcina,
2013

ISBN 978-961-269-953-6
1. Domevscek, Peter
265969152




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


