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Na Razvojni agenciji ZgorÎÊÅ 'ÏÒÅÎÊÓËÅ ÉÚÖÁÊÁÍÏ ÐÒÏÊÅËÔ +5(!- $/-!éÅȟ ËÁÔÅÒÅÇÁ 

ÎÁÍÅÎ ÊÅ ÏÈÒÁÎÊÁÔÉ ÄÏÍÁéÅ ÊÅÄÉȟ ËÉ ÓÏ ÊÉÈ ÎÅËÏé ÐÒÉÐÒÁÖÌÊÁÌi ÎÁĤÅ ÂÁÂÉÃÅ ÉÎ ÄÅÄËÉȢ 0ri tem 

nas ÎÅ ÚÁÎÉÍÁ ÌÅ ËÏÎéÎÁ ÊÅÄȟ ÁÍÐÁË ÔÕÄÉ ÐÏÓÔÏÐËÉȟ ÔÅÈÎÉËÅȟ ÏÒÏÄÊÁȟ ÓËÒÁÔËÁ ÖÅÓ ÐÒÏÃÅÓ 

pridelave sestavin in priprave jedi od njive, polj, vrta aliȟ éÅ ĿÅÌÉÔÅȟ hleva ÄÏ ËÒÏĿÎÉËÁȢ Zlasti 

ÎÁÓ ÚÁÎÉÍÁ ÄÅÄÉĤéÉÎÁ ÐÒÅÈÒÁÎÅȢ Se praviȟ ËÁÔÅÒÉ ÏÂÉéÁÊÉȟ ÎÁÖÁÄÅȟ ÒÅËÉȟ ÐÏÖÅÚÁÎÉ Ó ÐÒÅÈÒÁÎÏȟ 

ÓÏ ÚÎÁéÉÌÎÉ ÚÁ ÎÁĤÁ ÌÏËÁÌÎÁ ÏËÏÌÊÁȟ ËÁÊ ÏÄ ÔÅÇÁ ÓÅ ÊÅ ÏÈÒÁÎÉÌÏ ÄÏ ÄÁÎÅÓȟ ËÁËĤÎÏ ÍÅÓÔÏ ÊÅ 

zasedala ÐÒÅÈÒÁÎÁ Ö ËÍÅéËÅÍ ÉÎ ÐÒÁÚÎÉéÎÅÍ ÌÅÔÕ ter ÎÁÖÓÅÚÁÄÎÊÅ Ö éÌÏÖÅËÏÖÅÍ 

ÖÓÁËÄÁÎÊÅÍ ĿÉÖÌÊÅÎÊÕȢ  

 

0ÒÏÊÅËÔ ÉÚÖÁÊÁÍÏ Ö ÏÂÌÉËÉ ËÕÈÁÒÓËÉÈ ÄÅÌÁÖÎÉÃȟ Ó ËÁÔÅÒÉÍÉ ĿÅÌÉÍÏ ÏÐÏÌÎÏÍÏéÉÔÉ ÌÏËÁÌÎÅ 

ÓËÕÐÎÏÓÔÉ ÎÁ ÐÏÄÒÏéÊÕ ÎÊÉÈÏÖÅ ÐÒÅÈÒÁÎÓËÅ ÄÅÄÉĤéÉÎÅȢ #ÉÌÊÎÅ ÓËÕÐÉÎÅ ÓÏ lokalne 

ÇÏÓÐÏÄÉÎÊÅȟ ÄÒÕĿÉÎÅȟ ÐÏÓÁÍÅÚÎÉËÉ ÖÓÅÈ ÇÅÎÅÒÁÃÉÊ ÏÄ ÓÔÁÒÅÊĤÉÈ ÄÏ (zlasti)  mladih. 

PÏÖÅĿÅÍÏ se Ú ÌÏËÁÌÎÉÍÉ ÏÓÎÏÖÎÉÍÉ ĤÏÌÁÍÉȟ ËÊÅÒ ÖÓÁÊ ÅÎÏ ÄÅÌÁÖÎÉÃÏ ÉÚÖÅÄÅÍÏ Ú ÕéÅÎÃÉ 

ÂÏÄÉÓÉ Ö ÏËÖÉÒÕ ÇÏÓÐÏÄÉÎÊÓËÅÇÁ ÐÏÕËÁȟ ÁÌÉ ËÁËÏ ÄÒÕÇÁéÅȢ   

 

.ÁĤÅ ËÕÈÁÒÉÃÅ ÉÎ ËÕÈÁÒÊÉ ÓÏ ÂÏÄÉÓÉ posamezniki, gostinci ÁÌÉ éÌÁÎÉ ÄÒÕĤÔev, ki so tako ali 

ÄÒÕÇÁéÅ ÐÏÖÅÚÁÎa s kulinariko v dÏÍÁéÅÍ ËÒÁÊÕȢ Pestrost temu izboru daje tudi modrost 

ÓÔÁÒÅÊĤÉÈ ÎÁ ÅÎÉ ÉÎ ÚÁÇÎÁÎÏÓÔ ÍÌÁÄÉÈ ËÕÈÁÒÓËÉÈ ÍÏÊÓÔÒÏÖ ÎÁ ÄÒÕÇÉ ÓÔÒÁÎÉ ÁÌÉ ÐÁ ÒÁÚÍÅÒÊÅ 

ĿÅÎÓËÅ ÎÁ ÅÎÉ ÉÎ ÍÏĤËÅ ËÒÅÁÔÉÖÎÏÓÔÉ ÎÁ ÄÒÕÇÉ ÓÔÒÁÎÉȢ  

 

.Á ÏÂÍÏéÊÕ ÏÂéÉÎ Kranjska Gora, Jesenice in Radovljica smo izvedli skupno 18 delavnic. 

Od tega 8 Ö ĿÉÖÏȟ 8 preko ZOOM-a, 2 pa smo vnaprej posneli in ju ÎÁÌÏĿÉÌÉ ÎÁ 9ÏÕ Tube.   

 

V sodelovanju z izvajalci smo za vas pripravil i ÐÒÉéÕÊÏéÏ ÚÂÉÒËÏ ÒÅÃÅÐÔÏÖ ÊÅÄÉȟ ËÉ Óo bile 

osrednja tÅÍÁ ÎÁĤÉÈ delavnic. Upamo, da vam ÂÏÄÉ ÚÂÒÁÎÉ ÚÁÐÉÓÉ Ö ÐÏÍÏé ÐÒÉ ÄÏÍÁéÅÍ 

ËÕÌÉÎÁÒÉéÎÅÍ ÕÓÔÖÁÒÊÁÎÊÕ. 

 

 

 

!ÍÂÒÏĿ IÅÒÎÅ  

vodja projekta +5(!- $/-!éÅ 

 

  

                  NAMESTO APERITIVA: UVOD 

mailto:ambroz.cerne@ragor.si
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I. Preprosto in  

skromno 

*ÅÄÉÌÎÉË ËÍÅéËÅÇÁ ÖÓÁËÄÁÎÁ ÎÅËÏé 

ÎÉ ÂÉÌ ÎÉé ÄÒÕÇÁéÅÎ ËÏÔ ÔÁËÒÁÔÅÎ 

ÎÁéÉÎ ĿÉÖÌÊÅÎÊÁȢ  

.ÁÍÒÅéȟ ÐÒÅÐÒÏÓÔ ÉÎ ÓËÒÏÍÅÎȢ 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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AJDOVI KRAPI  
Avtorica: 6ÅÒÁ 'ÒÇÕÒÉé, Penzion Pr' Betel, Planina pod Golico  

 

NADEV (za ψ ÍÁÎÊĤÉÈ Áli  4 velike krape): 

80 dag suhe skute; 

ρπ ÄÁÇ ËÕÈÁÎÅ ÐÒÏÓÅÎÅ ËÁĤÅ; 

ρ ÓÒÅÄÎÊÅ ÖÅÌÉËÁ ÐÒÅÐÒÁĿÅÎÁ éÅÂÕÌÁ; 

ÓÅÓÅËÌÊÁÎ ÐÅÔÅÒĤÉÌÊ ÁÌÉ ÄÒÏÂÎÊÁË; 

1 jajce; 

sol. 

 

ZABELA:  

ocvirki ali bela zaseka. 

 

 

PRIPRAVA:  

)ÚÄÅÌÁÖÏ ËÒÁÐÏÖ ÖÅÄÎÏ ÚÁéÎÅÍÏ Ú ÎÁÄÅÖÏÍȢ .ÁÔÏ ÓÌÅÄÉ ÐÒÉÐÒÁÖÁ ÔÅÓÔÁ ÂÒÅÚ ÖÚÈÁÊÁÎÊÁȟ 

nato izdelava (oblikovanje) krapa in takoj za tem kuha.  

 

.ÁÄÅÖ ÎÁÒÅÄÉÍÏ ÔÁËÏȟ ÄÁ Ö ÓËÌÅÄÏ ÖÍÅĤÁÍÏ ÖÓÅ ÓÅÓÔÁÖÉÎÅȢ 0ÒÉ ÓËÕÔÉ ÊÅ ÐÏÍÅÍÂÎÏȟ ÄÁ ÊÅ 

éÉÍÂÏÌÊ ÓÕÈÁȢ IÅ ÊÏ ËÕÐÉÍÏ ÉÎ ÊÅ ÐÒÅÖÅé ȻÍÏËÒÁȺȟ ÊÏ ÐÒÅÃÅÄÉÍÏȢ +ÕÈÁÎÅ ÐÒÏÓÅÎÅ ËÁĤÅ ÎÅ 

ÓÍÅÍÏ ÐÒÅËÕÈÁÔÉȢ +ÕÈÁÎÁ ÎÁÊ ÂÏ ÄÏ ÔÅ ÍÅÒÅȟ ÄÁ ÓÅ ĤÅ ÖÅÄÎÏ ÖÉÄÉÊÏ ÏËÒÏÇÌÁ ÚÒÎÃÁȢ 0ÏÌÅÇ 

ÐÒÅÐÒÁĿÅÎÅ éÅÂÕÌÅ Ö ÚÍÅÓ ÄÏÄÁÍÏ ÓÅÓÅËÌÊÁÎ ÐÅÔÅÒĤÉÌÊ ÁÌÉ ÄÒÏÂÎÊÁËȢ +ÁÒ ÎÁÍ ÊÅ ÌÊÕÂĤÅȢ 4ÕÄÉ 

ËÏÌÉéÉÎÁ ÊÅ ÐÏÌÊÕÂÎÁȢ 0Ï ÐÏÔÒÅÂÉ ÄÏÄÁÍÏ ÔÕÄÉ ÅÎÏ ÊÁÊÃÅȢ .É ÐÁ ÎÕÊÎÏȠ éÅ ÊÅ ÎÐÒȢ ËÄÏ ÁÌÅÒÇÉéÅÎ 

ÎÁ ÊÁÊÃÅȟ ÌÁÈËÏ ÔÏ ÔÕÄÉ ÉÚÐÕÓÔÉÍÏȢ .ÁÚÁÄÎÊÅ ĤÅ ÓÏÌÉÍÏ ÐÏ ÏËÕÓÕȢ :ÍÅÓ ÎÁÔÏ ÔÅÍÅÌÊÉÔÏ 

ÐÒÅÍÅĤÁÍÏȢ "ÉÔÉ ÍÏÒÁ ÂÏÌÊ ÓÕÈÁȢ 4Ï ÊÅ ÐÏÍÅÍÂÎÏ ÚÁÔÏȟ ÄÁ ÎÁÍ ÍÅÄ ËÕÈÏ ËÒÁÐÁ ÎÅ ÂÏ ÕĤÌÁ 

ÉÚ ÔÅÓÔÁȢ IÅ ÄÏÂÉÍÏ ÏÂéÕÔÅËȟ ÄÁ ÊÅ ÚÍÅÓ ÐÒÅÍÁÌÏ ÓÕÈÁȟ ÌÁÈËÏ ÄÏÄÁÍÏ ĿÌÉÃÏ ÐĤÅÎÉéÎÅÇÁ 

zdroba.  

 

Preden se lotimo izdelave testa, damo kuhat vodo, v kateri bomo na koncu kuhali krape. 

Zelo pomembno je, da voda vre, ko imamo krape izdelane. Uporabimo kar se da veliko 

ÐÏÓÏÄÏȢ +ÒÁÐÉ ÍÏÒÁÊÏ Ö ÎÊÅÊ ÎÏÒÍÁÌÎÏ ÐÌÁÖÁÔÉȢ +Ï ÐÒÉÓÔÁÖÉÍÏ ÖÏÄÏ ÎÁ ĤÔÅÄÉÌÎÉËȟ ÊÏ ÓÅÖÅda 

tudi posolimo.  

 

.ÁÔÏ ÓÅ ÌÏÔÉÍÏ ÉÚÄÅÌÁÖÅ ÔÅÓÔÁȢ 5ÐÏÒÁÂÉÍÏ ψπ ÄÁÇ éÒÎÅ ÍÏËÅ ÔÉÐ ψυπ  ÉÎ ςπ ÄÁÇ ÁÊÄÏÖÅ 

ÍÏËÅȢ 2ÁÚÍÅÒÊÅ ÉÎ ÓÁÍÁ ËÏÌÉéÉÎÁ ÓÔÁ ÌÁÈËÏ ÔÕÄÉ ÐÏÌÊÕÂÎÁȢ :ÁÐÉÓÁÎÁ ËÏÌÉéÉÎÁ ÊÅȟ ÄÅÎÉÍÏȟ ÚÁ 

4-éÌÁÎÓËÏ ÄÒÕĿÉÎÏ ÚÁ ÄÖÅ ËÏÓÉÌÉȢ 6 ÐÒÉÍÅÒÕ ËÁËÒĤÎÉÈ ËÏÌÉ ÏÍÅÊitev pri glutenu, se lahko 

ËÒÁÐÅ ÉÚÄÅÌÁ ÔÕÄÉ ÌÅ ÉÚ ÁÊÄÏÖÅ ÍÏËÅȢ 6 ÔÅÍ ÐÒÉÍÅÒÕ ÐÒÉÄÅÊÏ ÍÁÌÏ ÔÒĤÉȢ -ÅĤÁÎÉÃÏ ÍÏËÅ 

TESTO: 

ψπ ÄÁÇ éÒÎÅ ÍÏËÅ ÔÉÐ ψυπ; 

20 dag ajdove moke; 

sol; 

kocka kvasa; 

6ɀ7  ÄÃÌ ÍÌÁéÎÅ ÖÏÄÅ. 

       1. GORENJSKI KRAPI 
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ÐÏÓÏÌÉÍÏȢ $ÏÄÁÍÏ ËÏÃËÏ ËÖÁÓÁȢ :ÇÎÅÔÅÍÏ ÔÅÓÔÏȢ $ÏÌÉÖÁÍÏ ÍÌÁéÎÏ Ȧ  ÖÏÄÏȢ 6ÏÄÅ ÎÁÊ ÂÏ 

vsega skupaj nekje 6ɀ7 dcl. Testo mora priti bolj trdo. 

 

IzdeÌÁÎÏ ÔÅÓÔÏ ÎÁ ÐÏÍÏËÁÎÉ ÄÅÓËÉ ÔÁËÏÊ ÏÂÌÉËÕÊÅÍÏ Ö ĤÔÒÕÃÏȢ "ÉÓÔÖÅÎÏ ÊÅ ÔÏÒÅÊȟ ÄÁ ÔÅÓÔÏ ne 

ÖÚÈÁÊÁȢ 6 ÎÁÓÐÒÏÔÎÅÍ ÐÒÉÍÅÒÕ ÉÍÁÍÏ ÌÁÈËÏ ÔÅĿÁÖÅ ÍÅÄ ËÕÈÏ ËÒÁÐÏÖȢ )Ú ĤÔÒÕÃÅ ÔÅÓÔÁ 

ÉÚÒÅĿÅÍÏ ĤÔÉÒÉ ÏÚȢ ÐÏÌÊÕÂÎÏ ĤÔÅÖÉÌÏ ÄÅÌÏÖȢ )Ú ÎÊÉÈ ÉÚÄÅÌÁÍÏ ÚÁ ÐÒÓÔ ÄÅÂÅÌÅ ÏËÒÏÇÌÅ Ⱦ 

ËÖÁÄÒÁÔÎÅ ȻËÒÐÉÃÅȺȢ 0ÏÍÅÍÂÎÁ ÊÅ ÄÅÂÅÌÉÎÁ ÔÅÈ ÔÅÓÔÅÎÉÈ ËÒÐÉÃȟ ÔÏÒÅÊ ÚÁ ÐÒÓÔ ÄÅÂÅÌÁȟ ÄÁ ÎÁÍ 

ËÒÁÐ Ö ËÒÏÐÕ ÎÅ ÒÁÚÐÁÄÅȢ .Á ËÒÐÉÃÅ ÐÏÌÏĿÉÍÏ Ö ËÅÐÏ ÏÂÌÉËÏÖÁÎ ÎÁÄÅÖȢ .ÁÊÌÁĿÊÅ ÂÏÍÏ ÔÏ 

ÐÏéÅÌÉ Ú ÒÏËÁÍÉȢ .ÁÔÏ ËÒÁÐ ȻÚÁÐÒÅÍÏȺ ÔÁËÏȟ ÄÁ ÇÁ ÏÂÌÉËÕÊÅÍÏ Ö ȻĿÅÐÅËȺȢ 2ÏÂ ÔÅÓÔÁ 

stisnemo s prsti. Pri tem smo pozorni, da je krap dobro zaprt (glej sliki). Po potrebi 

zuÎÁÎÊÏÓÔ ËÒÁÐÁ ĤÅ ÍÁÌÏ ÐÏÍÏËÁÍÏȢ  

 

     
 

+Ï ËÒÁÐÅ ÉÚÄÅÌÁÍÏȟ ÊÉÈ ÔÁËÏÊ ÖÒĿÅÍÏ Ö ËÒÏÐȢ 6ÏÄÁ ÍÏÒÁ ÔÁËÒÁÔ ÉÎÔÅÎÚÉÖÎÏ ÖÒÅÔÉȢ  +ÒÁÐ ÍÏÒÁ 

plavati po gladini kropa. Kuhati se morajo pol ure. Naj bodo pokriti. Vmes jih lahko enkrat 

previdno obrnemo.  

 

+Ï ÓÏ ËÒÁÐÉ ËÕÈÁÎÉȟ ÊÉÈ ÖÚÁÍÅÍÏ Ú ÌÏÐÁÔËÏ ÉÚ ÐÏÓÏÄÅȟ ÒÁÚÒÅĿÅÍÏ ÎÁ ÄÅÓËÉ ÉÎ ÚÁÂÅÌÉÍÏ Ú 

ocvirki. Zelo dobra je tudi zabela z belo zaseko.  

 

    

 

 

 

 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ &ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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Ko so krapi gotovi, jih 

ÎÁ ËÒÏĿÎÉËÕ 

ÒÁÚÒÅĿÅÍÏ ÉÎ 

zabelimo z ocvirki ali 

belo zaseko.  

 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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Foto: £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 



 
 
 
 

 8 
 

$/6£+) +2!0)  
Avtor: 'ÁĤÐÅÒ :ÉÍÁȟ ÇÏÓÔÉÌÎÁ 0Òͻ ¼ÅÌÅÚÎͻËȟ -ÏÊÓÔÒÁÎÁ 

 

NADEV (za 10ɀ15 krapov): 

2 kg skute; 

250ɀσππ ÄÁÇ ËÕÈÁÎÅ ÐÒÏÓÅÎÅ ËÁĤÅ; 

σ ÖÅÌÉËÅ ÐÒÅÐÒÁĿÅÎÅ éÅÂÕÌÅ; 

sesekljan drobnjak; 

malo olja; 

poper; 

sol; 

cimet. 

 

PRIPRAVA: 

Za testo kÖÁÓ ÒÁÚÔÏÐÉÍÏ Ö ÍÌÁéÎÅÍ ÍÌÅËÕȟ ÄÏÄÁÍÏ ĿÌÉéËÏ sladkorja in pustimo, da vzhaja. 

Zamesimo testo iz moke, vode, jajc, soli in kvasa. Testo mora biti bolj trdo kot mehko. 

Pustimo, da vzhaja; vmes ga ne gnetemo. VÚÈÁÊÁ ÎÁÊ ÓÁÍÏ ÅÎËÒÁÔȢ IÅ ÎÁÍ ÎÅËÁÊ ÔÅÓÔÁ 

ostane, ga lahko zamrznemo ÁÌÉ ÐÁ ÓÐÅéÅÍÏ ÐÉÃÏ. 

 

Za nadev nasekljamo éÅÂÕÌÏ in jo ÐÒÅÐÒÁĿÉÍÏ 

ÎÁ ÏÌÊÕ ÓÁÍÏ ÔÏÌÉËÏȟ ÄÁ ÐÏÓÔÅËÌÅÎÉȢ :ÍÅĤÁÍÏ 

Ó ÓËÕÔÏȟ ËÕÈÁÎÏ ÐÒÏÓÅÎÏ ËÁĤÏȟ ÄÏÄÁÍÏ 

ÄÒÏÂÎÏ ÎÁÓÅËÌÊÁÎ ÄÒÏÂÎÊÁËȟ ÐÏÐÅÒȟ ÚÁ ÎÏĿÅÖÏ 

konico cimeta ter sol po potrebi. 

 

Vzhajano testo dobro pomokamo, prav tako 

leseno podlago, na kateri ga bomo razvaljali 

na 3ɀ5 mÍ ÄÅÂÅÌÉÎÅȢ 6ÚÁÍÅÍÏ ÎÏĿ ÁÌÉ 

ËÏÌÅĤéÅË ÉÎ ÔÅÓÔÏ ÒÁÚÒÅĿÅÍÏ ÎÁ ȻËÒÐÉÃÅȺ 

velikosti ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ ρπ x 10 cm. 

 

3 ËÌÅĤéÁÍÉ ÚÁ ÓÌÁÄÏÌÅÄ ÁÌÉ ÎÁÖÁÄÎÏ ĿÌÉÃÏ na sredino vsake ȻkrpiceȺ (kvadrata) testa 

ÎÁÌÏĿÉÍÏ ÎÁÄÅÖ ÚÁ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ ÅÎÏ ÓÌÁÄÏÌÅÄÎÏ ËÅÐÉÃÏ ÎÁ ÖÓÁËÅÇÁȢ 6ÓÁË ÎÁÄÅÖÁÎ ÄÅÌ 

ÐÒÅÐÏÇÎÅÍÏ ÉÎ ÎÁ ÚÇÏÒÎÊÅÍ ÄÅÌÕ ÔÅÓÔÏ ÓÔÉÓÎÅÍÏ Ó ÐÒÓÔÉȢ 3ÔÉÓÎÅÍÏ ĤÅ ÄÅÌ ÏÂ ÓÔÒÁÎÉȟ ËÏÔ ÂÉ 

ÚÖÉÌÉ ÏÖÏÊ ÂÏÎÂÏÎéËÁȢ  

 

 

 

 

 

TESTO: 

ρȟυ ËÇ ÂÅÌÅ ÐĤÅÎÉéÎÅ ÍÏËÅ ÔÉÐ υππ; 

sol; 

kocka kvasa; 

ĿÌÉéËÁ ÓÌÁÄËÏÒÊÁ; 

0,15 L mleka; 

0,5 L vode; 

2 jajci. 

Foto: Romana Smagin 
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+ÒÁÐÅ ÓËÕÈÁÍÏ Ö ÓÏÌÊÅÎÉ ÖÒÅÌÉ ÖÏÄÉȟ ÒÁÈÌÏ ÊÉÈ ÐÏÍÅĤÁÍÏȟ ÄÁ ÓÅ ÎÅ ÓÐÒÉÍÅÊÏ ÄÎÁȢ 0ÏéÁÓÉ ÎÁÊ 

ÖÒÅÊÏ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ ρπ ÍÉÎÕÔȟ éÅ ËÕÈÁÍÏ ÚÍÒÚÎÊÅÎÅȟ ÐÁ ÎÅËÁÊ ÍÉÎÕÔ ÖÅéȢ IÅ ËÒÁÐÏÖ ÎÅ 

ÐÏÓÔÒÅĿÅmo ÔÁËÏÊȟ ÊÉÈ ÎÅËÁÊ éÁÓÁ ÄÏ ÓÅÒÖÉÒÁÎÊÁ ÐÕÓÔÉmo v vodi, da ne postanejo trdi. IÅ 

nekuhane krape zamrznemo, jih prej dobro pomokamo.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto: Romana Smagin Foto: Romana Smagin 

Foto: Romana Smagin 
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Avtor: 'ÁĤÐÅÒ :ÉÍÁȟ ÇÏÓÔÉÌÎÁ 0Òͻ ¼ÅÌÅÚÎͻËȟ -ÏÊÓÔÒÁÎÁ 

 

 

TESTO: 

25 dag mehke bele moke (tip 500) ; 

ρȟυ ÄÌ ÍÌÁéÎÅ ÖÏÄÅ; 

0,03 L olja; 

0,03 L kisa; 

sol. 

 

 

PRIPRAVA: 

.ÁÊÐÒÅÊ ÓÅ ÌÏÔÉÍÏ ÐÒÉÐÒÁÖÅ ÔÅÓÔÁȢ 6 ÐÏÓÏÄÏ ÄÁÍÏ ÍÏËÏȟ ÏÌÊÅȟ ËÉÓ ÉÎ ĤéÅÐÅÃ ÓÏÌÉȢ +Ï ÚÁéÎÅÍÏ 

mesiti ɀ ÔÏ ÌÁÈËÏ ÐÏéÎÅÍÏ ÒÏéÎÏ ÁÌÉ Ú ÍÅĤÁÌÎÉËÏÍ Ó ËÌÊÕËÏ ɀ ÐÏÓÔÏÐÏÍÁ ÄÏÄÁÊÁÍÏ ÍÌÁéÎÏ 

vodo, dokler testo ne postane gladko in mehko. .ÁÖÅÄÅÎÁ ËÏÌÉéÉÎÁ ÖÏÄÅ ÊÅ ÏËÖÉÒÎa, po 

ÐÏÔÒÅÂÉ ÊÏ ÌÁÈËÏ ÄÏÄÁÊÁÍÏ ĤÅ ÖÅéȢ +Ï ÊÅ ÔÅÓÔÏ ÐÒÉÐÒÁÖÌÊÅÎÏȟ ÇÁ ÒÁÚÄÅÌÉÍÏ ÎÁ ÄÖÁ ÈÌÅÂéËÁ ÁÌÉ 

ÖÅé. Damo ga v posodo in ÐÒÅÍÁĿÅÍÏ Ú ÏÌÊÅÍȢ Nato naj pÏéÉÖÁ ÖÓÁÊ ρɀ2 uri. £Å ÂÏÌÊĤÅ ÂÏȟ 

éÅ ÐÏéÉÖÁ éÅÚ ÎÏéȢ  

 

0ÒÅÄ ÉÚÄÅÌÁÖÏ ĤÔÒÕËÌÊÁ ÐÒÉÐÒÁÖÉÍÏ ÎÁÄÅÖȢ Skuto, kislo smetano, jajce in sol dobro 

ÐÒÅÍÅĤÁÍÏ ÉÎ ÐÏÓËÕÓÉÍÏȟ éÅ ÊÅ ÄÏÖÏÌÊ ÓÌÁÎÏȢ 0ÒÉ ÍÅĤÁÎÊÕ ÓÉ ÌÁÈËÏ ÐÏÍÁÇÁÍÏ Ó ÐÁÌÉéÎÉÍ 

ÍÅĤÁÌÎÉËÏÍȢ 

 

NADEV: 

75 dag skute; 

1 dl kisle smetane; 

2ɀ3 jajca; 

sol. 

       ςȢ 3)2/6) £425+,*) 

Foto: Romana Smagin 
Foto: Romana Smagin 
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3ÐÏéÉÔÏ ÔÅÓÔÏ ÐÒÅÓÔÁÖÉÍÏ ÎÁ ÐÏÍÏËÁÎÉ ÐÒÔ ÉÎ ÐÒÉéÎÅÍÏ ÒÁÚÔÅÇÏÖÁÔÉȢ 2Áztegujemo ga od 

ÓÒÅÄÉÎÅ ÎÁÖÚÖÅÎȢ .ÁÄÅÖ ÎÁÍÁĿÅÍÏ ÎÁ ÔÅÓÔÏ. Nato ga ÐÒÉéÎÅÍÏ ÚÖÉÊÁÔÉȟ ÐÒÉ éÅÍÅÒ si 

pomagamo s prtom (glej zgornjo sliko)Ȣ .ÁÔÏ ĤÔÒÕËÅÌÊ ÒÁÚÄÅÌÉÍÏ ÎÁ ÐÒÉÍÅÒÎÏ ÖÅÌÉËÅ ËÏÓÅȟ 

zavijemo v pomokano ali naoljeno aluminijasto folijo in zavijemo strani kot bombone. 

3ÕÒÏÖÅ ĤÔÒÕËÌÊÅ ÄÁÍÏ Ö ÖÒÅÌÏ ÓÌÁÎÏ ÖÏÄÏ ÉÎ ËÕÈÁÍÏ ÖÓÁÊ ςπ ÍÉÎut. IÁÓ ËÕÈÁÎÊÁ je odvisen 

od debeline ĤÔÒÕËÌÊÁ.  

 

0ÒÅÄ ÓÅÒÖÉÒÁÎÊÅÍ ÐÒÅÇÒÅÊÅÍÏ ÏÃÖÉÒËÅ ÉÎ ÊÉÈ ÐÏÌÉÊÅÍÏ éÅÚ ĤÔÒÕËÌÊÅȢ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foto: Romana Smagin 
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Avtorica: Mimi Fisterȟ %ËÏÌÏĤËÁ ËÍÅÔÉÊÁ 0ÏÒÔÁȟ /ÖÓÉĤÅ 

 

 

SESTAVINE:  

1 L vode; 

1 L mleka; 

0,5 kg prosa; 

σππ Ç ÓÕÈÉÈ ÓÌÉÖ éÅĤÐÅÌÊ; 

maslo. 

 

PRIPRAVA: 

6 ÖÅéÊÏ, npr. 4-litrsko  posodo nalijemo vodo in jo zavremo. Soliti ni treba. Medtem 

ÏÐÅÒÅÍÏ ÓÌÉÖÅȢ IÅ ÓÏ ÐÒÅÔÒÄÅȟ ÊÉÈ ÐÒÅÊ ÍÁÌÏ ÎÁÍÏéÉÍÏȢ +ÏĤéÉÃ ÎÉ ÔÒÅÂÁ ÏÄÓÔÒÁÎÉÔÉȢ +ÅÒ ÓÏ 

ÚÒÎÁ ÐÒÏÓÁ ÚÅÌÏ ÍÅÈËÁȟ ËÁĤÅ ÐÒÅÄÈÏÄÎÏ ÎÉ ÐÏÔÒÅÂÎÏ ÎÁÍÏéÉÔÉȢ IÅ ÐÒÏÓÏ ËÕÐÉÍÏȟ ÇÁ ÐÒÅÊ ÌÅ 

malo operemo.   

 

   

Ko voda zavre, dodamo proso. 0,5 ËÇ ÐÒÏÓÁ ÊÅ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ ÅÎÁËÏ ËÏÌÉéÉÎÉ 0,5 , Ö ÌÏÎéËÕ (glej 

zgornjo sliko)Ȣ 0ÒÏÓÏ ÎÁÊ ÖÒÅ Ö ÖÏÄÉ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ ρπ ÍÉÎÕÔȢ .ÁÔÏ ÐÏÓÔÏÐÏÍÁ ÄÏÄÁÊÁÍÏ ÍÌÅËÏȢ 

-ÅÄÔÅÍ ÄÏÄÁÍÏ ÔÕÄÉ éÅĤÐÌÊÅȢ *ÅÄ ÖÍeÓ ÎÅËÁÊËÒÁÔ ÒÁÈÌÏ ÐÒÅÍÅĤÁÍÏȢ PÏéÁÓÉ se mora 

gostiti. Bodimo previdni, da ÎÅ ËÕÈÁÍÏ ÐÒÅÄÏÌÇÏȟ ËÅÒ ÓÅ ÐÏÔÅÍ ÌÁÈËÏ ËÁĤÁ ȻÚÁÐÁÃÁȺȢ 

.ÁÍÒÅéȟ ËÁĤÁ ÓÁÍÁ ÓÅ ÇÏÓÔÉ ÔÕÄÉȟ ËÏ ÊÏ ĿÅ ÏÄÓÔÁÖÉÍÏ ÉÚ ĤÔÅÄÉÌÎÉËÁȢ .Á ËÏÎÃÕ ÌÁÈËÏ ÊÅÄ Ú 

dodajanjem mleka po okusu 

ÚÒÅÄéÉÍÏȢ Pred serviranjem 

zabelimo z maslom.  

 

/ÐÉÓÁÎ ÒÅÃÅÐÔ ÊÅ ÚÁ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ φ 

oseb za ÓÁÍÏÓÔÏÊÎÏ ÊÅÄȢ IÅ ÊÏ 

bomo pripravili kot sladico, je 

ËÏÌÉéÉÎÁ ÕÓÔÒÅÚÎÏ ÍÁÎÊĤÁȢ  

       σȢ 02/3%.! +!£! 3 I%£0,*!-) 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ &ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËele 
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#-)-) 02)0/6%$5*% ȣ  

Ȼ0ÒÏÓÅÎÁ ËÁĤÁ ÊÅ ÚÅÌÏ ÐÒÅÐÒÏÓÔÁ ÊÅÄȢ 

6éÁÓÉÈ ÓÏ ÊÅÄÌÉ ÔÉÓÔÏȟ ËÁÒ ÓÏ ÉÍÅÌÉȢ +ÄÏÒ 

ÊÅ ÎÅËÏé ÉÍÅÌ ÄÏÍÁ proso, je imel lahko 

zelo pestro prehrano. Ni se ga dalo 

vsako leto pridelati. Zmeraj so 

poskrbeli, da so imeli seme vsaj za dve 

ÌÅÔÉȟ éÅ ÎÅ ÚÁ ÖÅéȢ .ÁĤÁ ÍÁÍÁ ÊÅ ÐÒÁÖÉÌÁȟ 

ÄÁ ÓÏ ÖÓÁË ÄÁÎ ÊÅÄÌÉ ÐÒÏÓÅÎÏ ËÁĤÏ ÚÁ 

ÖÅéÅÒÊÏȢ +ÕÈÁÌÁ ÇÁ ÊÅ Ö ËÏÔÌÉéËÕ Ö éÒÎÉ 

kuhinji ÎÁ ÏÇÎÊÉĤéÕȢ 3ËÕÈÁÌÁ ÊÅ ËÁĤÏȟ 

ÎÁÔÏ ÊÏ ÊÅ ÄÁÌÁ Ö ÐÅé ÎÁ ÔÏÐÌÏ ÚÁ ÄÖÅ ÕÒÉȢ 

.ÁÔÏ ÓÏ ĤÌÉ Ë ÍÁĤÉȢ +Ï ÓÏ ÐÒÉĤÌÉ ÎÁÚÁÊȟ ÓÏ 

ÊÅÄÌÉ ËÁĤÏȢ .Á ÐÒÉÍÅÒ ÏÂ ÎÅÄÅÌÊÁÈ 

ÚÊÕÔÒÁÊ ÚÁ ÚÁÊÔÒËȢȺ 

 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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Avtorica: 6ÅÒÁ 'ÒÇÕÒÉéȟ 0ÅÎÚÉÏÎ 0Òͻ "ÅÔÅÌȟ 0ÌÁÎÉÎÁ ÐÏÄ 'ÏÌÉÃÏ  

 

 

SESTAVINE (za 3 osebe): 

9 srednje velikih krompirje v; 

15 dag bele (ali katerekoli)  moke; 

sol; 

ocvirki ali zaseka. 

 

 

PRIPRAVA: 

+ÒÏÍÐÉÒ ÏÌÕÐÉÍÏ ÉÎ ÎÁÒÅĿÅÍÏ ÎÁ ÌÉÓÔÉéÅ. Damo ga kuhati v velik lonec,  solimo. Pomembno 

je, da krompir skuhamo do mehkega. 6ÅÌÉË ÌÏÎÅÃ ÍÏÒÁ ÂÉÔÉ ÚÁÔÏȟ ÄÁ ÂÏÍÏ ÐÏÔÅÍ ÌÁĿÊÅ 

ÍÅĤÁÌÉȢ +Ï je krompir kuhan, vanj stresemo moko, pokrijemo posodo in naprej kuhamo. 

Torej pÕÓÔÉÍÏ ÐÒÉ ÍÉÒÕȟ ÎÅ ÍÅĤÁÍÏȢ -ÏÒÁ ÂÉÔÉ ÖÅé ËÒÏÍÐÉrja in manj moke. PÏéÁËÁÍÏ, da 

éÅÚ ÍÏËÏ ÐÒÅÖÒÅ ÖÏÄÁȢ Po nekaj (ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ υ) minutah odstavimo lonec in odlijemo malo 

ÖÏÄÅȢ +ÏÌÉËÏ ÖÏÄÅ ÏÄÌÉÊÅÍÏȟ ÏÃÅÎÉÍÏ ÐÏ ÏÂéÕÔËÕȢ 0ÏÍÅÍÂÎÏ ÊÅȟ ÄÁ ÚÍÅÓ ÎÉ ÐÒÅÖÏÄÅÎÁȢ IÅ 

ÓÅ ÎÁÍ ÂÏ ÐÒÉ ÍÅĤÁÎÊÕ ÚÄÅÌÏȟ ÄÁ ÊÅ ÊÅÄ ÐÒÅÓÕÈÁ oz. pregosta, bomo to vodo lahko po 

potrebi dodajali. .ÁÔÏ ÚÍÅÓ ËÒÏÍÐÉÒÊÁ ÉÎ ÍÏËÅ ÍÅĤÁÍÏȢ .ÁÊÂÏÌÊÅ ÂÏÍÏ ÔÏ ÐÏéÅÌÉ Ú Öilicami 

ÚÁ ÐÅéÅÎËÏ ali z orodjem za tlÁéÅÎÊÅ pire krompir jaȢ -ÅĤÁÍÏ precej hitro. Paziti moramo, 

da je v zmesi zadosti vode.  

 

Medtem segrejemo 

ocvirke za zabelo. 

3ÅÒÖÉÒÁÍÏ Ö ÖÅéÊÏ ÓËÌÅÄÏȢ 

V sredino posode 

naredimo luknjico in 

vanjo vlijemo ocvirke.  

 

 

 

 

 

       τȢ +2/-0)2*%6! -%£4! 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 

Foto: £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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Avtorica: 3ÉÌÖÁ 0ÏÔÏéÎÉË, $ÒÕĤÔÖÏ ĿÅÎÓË Ú ÄÅĿÅÌÅ ÏÂéÉÎÅ 2ÁÄÏÖÌÊÉÃÁ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

PRIPRAVA:  

6 ÅÎÅÍ ÌÏÎÃÕ ÓËÕÈÁÍÏ ÆÉĿÏÌȟ Ö ÄÒÕÇÅÍ ÐÁ 

krompir, olupljen in narezan na kocke. V 

ÖÅéÊÉ ÌÏÎÅÃ ÄÁÍÏ ÚÁÓÅËÏȟ ÎÁ ÄÒÏÂÎÏ 

narezano slanino, na kockice narezano 

ÖÓÏ ÚÅÌÅÎÊÁÖÏ ÉÎ ÊÅĤÐÒÅÎÊȢ :ÁÌÉÊÅÍÏ Ú ÖÏÄÏ 

ÉÎ ÚÁÖÒÅÍÏȟ ÎÁÔÏ ËÕÈÁÍÏ ÎÁ ÚÍÁÎÊĤÁÎÅÍ 

ognju. Kuhamo vsaj 30 minut. Potem v 

ÌÏÎÅÃ ÄÏÄÁÍÏ ĤÅ ËÕÈÁÎ ÆÉĿÏÌ ÉÎ ËÒÏÍÐÉÒȟ 

ÎÁÒÅÚÁÎÏ ËÌÏÂÁÓÏ ÉÎ ÚÁéÉÍÂÅȢ +ÕÈÁÍÏ ĤÅ 

15ɀ20 minut. Po potrebi solimo.  

 

 

 

 

SESTAVINE (za 4 osebe): 

4 ÐÅÓÔÉ ÊÅĤÐÒÅÎÊÁ; 

4 srednje veliki krompirji ; 

ςππ Ç ÆÉĿÏÌÁ; 

ρ ĿÌÉÃÁ ÚÁÓÅËÅ; 

50 g slanine za okus; 

ς ÄÏÍÁéÉ ËÌÏÂÁÓÉ; 

ς ËÏÒÅÎéËÁ ÒÄÅé ÉÎ ÒÕÍÅÎ; 

1 por; 

ρ ÓÒÅÄÎÊÅ ÖÅÌÉËÁ éÅÂÕÌÁ; 

ρ ÒÄÅéÁ ÐÁÐÒÉËÁ; 

ρ ÍÁÎÊĤÁ ÒÕÍÅÎÁ ËÏÌÅÒÁÂÁ; 

ρ ĿÌÉÃÁ ÐÏÓÕĤÅÎÅ zelenjave (majaron, 

éÅÓÅÎȟ éÅÂÕÌÁȟ ÐÅÔÅÒĤÉÌÊȟ ÂÁÚÉÌÉËÁȟ ÚÅÌÅÎÁ); 

sol. 

       υȢ *%£02%.* 2)I%4 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 

Foto: Marija Fister 
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Avtorica: Vijoleta Smolejȟ ÄÏÍÁéÉÊÁ 3ÍÏÌÅÊȟ 0ÒÉÈÏÄÉ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRIPRAVA: 

,ÉÓÔÅ ÚÅÌÊÁ ÎÁÒÅĿÅÍÏ ÎÁ ÍÁÊÈÎÅ ËÏĤéËÅ ÉÎ ÊÉÈ ÄÁÍÏ Ö ÖÅéÊÏ ÐÏÓÏÄÏȢ :ÁÌÉÊÅÍÏ Ú ÖÏÄÏ ÉÎ ÊÉÈ 

ÚÁÅÎËÒÁÔ ÌÅ ÐÒÅÖÒÅÍÏȢ 3ÏÌÉÍÏ ĤÅ ÎÅȢ .ÁÔÏ ÏÌÕÐÉÍÏ ËÒÏÍÐÉÒ ÉÎ ÇÁ ÎÁÒÅĿÅÍÏ ÎÁ ËÏÃËÅȢ +Ï 

ÚÅÌÊÅ ÚÁÖÒÅȟ ÎÁÊ ÐÏÖÒÅ ĤÅ ÎÅËÁÊ ÍÉÎÕÔȟ ÎÁÔÏ ÇÁ ÏÄÃÅÄÉÍÏ ÉÎ stresemo nazaj v prazen lonec. 

Zelju dodamo krompir. Vse skupaj zalijemo z vodo le do te mere, da je zelenjava v loncu v 

ÃÅÌÏÔÉ ÚÁÌÉÔÁȢ 6Åé ËÏÔ ÔÏÌÉËÏ ÎÅ ÚÁÌÉÊÅÍÏȟ ÄÁ ÎÅ ÄÏÂÉÍÏ ÐÒÅÖÏÄÅÎÅ ÊÅÄÉȢ 0ÒÅÄÅÎ ÄÁÍÏ 

ÐÏÎÏÖÎÏ ËÕÈÁÔȟ ÄÏÄÁÍÏ ĤÅ ÚÁéÉÍÂÅȡ ÓÏÌȟ ËÕÍÉÎÏ ÉÎ ÌÏÖÏÒÏÖ ÌÉÓÔȢ  +ÕÈÁÔÉ ÓÅ ÍÏÒÁ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ 

20ɀ30 minut. 

 

.ÁÔÏ ÉÚÄÅÌÁÍÏ ÚÁÂÅÌÏȢ .Á ÏÃÖÉÒËÉÈ ÉÎ ÍÁÓÔÉ ÐÏÐÒÁĿÉÍÏ ÎÁÓÅËÌÊÁÎ éÅÓÅÎ ÉÎ ÐÅÔÅÒĤÉÌÊȢ 

:ÇÏÓÔÉÍÏ Ú ÍÏËÏȢ 0ÏÐÒÁĿÉÍÏ ÌÅ ÔÏÌÉËÏȟ ÄÁ éÅÓÅÎ ÚÁÄÉĤÉȢ .ÁÔÏ ÚÁÂÅÌÏ ÄÏÄÁÍÏ Ö ÇÏÖÎÁé ÉÎ 

ÐÒÅÍÅĤÁÍÏȢ .ÅËÁÊ ÍÉÎÕÔ ÇÁ ĤÅ ÐÏËÕÈÁÍÏȢ 0Ï ÐÏÔÒÅÂÉ ĤÅ ÄÏÓÏÌÉÍÏ ÉÎ ÐÏÐÒÁÍÏȢ IÅ ĿÅÌÉÍÏȟ 

ÌÁÈËÏ ÊÅÄ ÔÕÄÉ ÚÍÅéËÁÍÏȢ  

 

 

'/6.!I (za 4 osebe): 

pol srednje velike zeljnate glave; 

τ ÖÅéÊÉ ËÒÏÍÐÉÒÊÉ; 

kumina (cela ali v prahu); 

pol lovorovega lista; 

poper; 

sol. 

ZABELA: 

σ ÄÏ τ ĿÌÉÃÅ ÏÃÖÉÒËÏÖ Ö ÍÁÓÔÉ; 

1 velika ĿÌÉÃa moke; 

3 stroki sekljanega éÅÓÎÁ; 

ĤÏÐÅË ÐÅÔÅÒĤÉÌÊÁ; 

       φȢ '/6.!I 

Foto: £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ  
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Foto: £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ  

Foto: £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ  Foto: £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ  

Foto: £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ  
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II. 0ÒÁÚÎÉéÎÏ 

Ob nedeljah in praznikih je bil jedilnik 

bolj pester, nasiten, obilen. 

3ËÒÁÔËÁȟ ÐÒÁÚÎÉéÅÎȢ  

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 
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GODLJA 
Avtor: 6ÉÎËÏ 'ÌÏÂÏéÎÉË, )ÚÌÅÔÎÉĤËÁ ËÍÅÔÉÊÁ 'ÌÏÂÏéÎÉËȟ 'ÌÏÂÏËÏ 

 

 

 

 

 

 

 
 

PRIPRAVA: 

Maso krvavice (ȻÐÏéÅÎÏȺ krvavico) poberemo iz lonca. Vodo, v kateri so se kuhale 

krvavice ÏÈÌÁÄÉÍÏ ÉÎ ÏÄÓÔÒÁÎÉÍÏ ÍÁĤéÏÂÏ. MasÏ ÄÏÄÁÍÏ Ö ÐÅËÁé ÉÎ ÊÏ ÐÒÅÍÅĤÁÍÏ Ó 

ÐÒÏÓÅÎÏ ËÁĤÏȟ ËÉ ÊÏ pred tem prekuhamo le do dveh tretjin. +ÏÌÉéÉÎÁ ÐÒÏÓÅÎÅ ËÁĤÅ ÊÅ 

ÐÏÌÊÕÂÎÁȢ -ÅĤÁÎÉÃÉ ÄÏÄÁÍÏ malo vode, v kateri so se kuhale krvavice. 6ÓÅ ÓËÕÐÁÊ Ö ÐÅËÁéÕ 

ÐÒÅÍÅĤÁÍÏȢ :ÍÅÓ ÍÏÒÁ ÂÉÔÉ ÐÒÅÄ ÐÅËÏ ÂÏÌÊ ÖÏÄÅÎÁȟ ÖÌÁĿÎÁȢ .ÁÔÏ jo ÄÁÍÏ ÐÅéÉ Ö ÐÅéÉÃÏ. 

0ÅéÅÍÏ ÌÅ ÎÅËÁÊ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ 10) minut oz. ÔÏÌÉËÏ éÁÓÁȟ ÄÁ ÓÅ ÚÍÅÓ ÚÇÏÓÔÉ. Namesto, da jed 

ÐÅéÅÍÏ, jo lahko tudi  le prekuhamo. V tem primeru kÕÈÁÍÏ ÔÏÌÉËÏ éÁÓÁȟ ÄÁ ÓÅ ËÁĤÁ do 

konca skuha.  

 

Godljo lahko jemo skupaj Ú ÏÃÖÒÉÍ ËÒÕÈÏÍ ȻÍÉĤËÁÍÉȺ ali ocvirkovico. Pred serviranjem 

posujemo z ocvirki.  

 

 

SESTAVINE:  

masa iz krvavic; 

voda, v kateri so se kuhale krvavice; 

ÐÒÏÓÅÎÁ ËÁĤÁ; 

ocvirki . 

      7. KOLINE 

Foto: !ÍÂÒÏĿ IÅÒÎÅ 
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OCVIRKOVICA  
Avtor: 6ÉÎËÏ 'ÌÏÂÏéÎÉËȟ )ÚÌÅÔÎÉĤËÁ ËÍÅÔÉÊÁ 'ÌÏÂÏéÎÉËȟ 'ÌÏÂÏËÏ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRIPRAVA: 

Najprej napravimo kvasni nastavek. To storimo tako, 

ÄÁ ÚÍÅĤÁÍÏ ËÖÁÓȟ ÍÌÁéÎÏ vodo, kefir, svinjsko mast in 

sladkor.  

 

3ÔÅÈÔÁÍÏ ÍÏËÏȟ Ö ÓÒÅÄÉÎÏ ÎÁÒÅÄÉÍÏ ËÕÐéÅË ÉÎ ÖÁÎÊ 

ÖÌÉÊÅÍÏ ËÖÁÓÎÉ ÎÁÓÔÁÖÅËȟ ËÉ ÇÁ ÍÁÌÏ ÐÏÍÅĤÁÍÏ Ú ÍÏËÏȢ 

0ÏéÁËÁÍÏȟ ÄÁ ÚÁéÎÅ ËÖÁÓ ÄÅÌÏÖÁÔÉ ÉÎ ÎÁÓÔÁÖÅË ÖÚÈÁÊÁÔÉȢ  

Ob rob dodamo sol, potem zamesimo. Po potrebi 

ÄÏÄÁÊÁÍÏ ÍÌÁéÎÏ ÖÏÄÏȢ -ÅÓÉÍÏ ÔÏÌÉËÏ éÁÓÁȟ ÄÁ ÄÏÂÉÍÏ gladko (ne pregosto in ne 

SESTAVINE (za en srednje velik model): 

750 g bele moke tip 400; 

ρ ĿÌÉéËÁ kvasa ÓÕÈÅÇÁ ÁÌÉ ÒÁÚÄÒÏÂÌÊÅÎÅÇÁ ÓÖÅĿÅÇÁ; 

400ɀ450 ml ÍÌÁéÎÅ ÖÏÄÅȠ 

1 dcl kefirja; 

1 ĿÌÉéËÁ svinjske masti; 

1 slaba ĿÌÉéËÁ ÓÌÁÄËÏÒÊÁȠ 

ÐÏÌ ĿÌÉéËÅ soli; 

200ɀ300 g pogretih ocvirkov brez masti; 

200 g naribanega dimljenega sira; 

2 dl kisle smetane; 

1 jajce; 

pest semen (ÍÅĤÁÎÉÃÁ lanenihȟ ÂÕéÎih in sezamovih). 

 

6Åé Ï ÇÏÄÌÊÉ ÐÏÖÅ 6ÉÎËÏ Ö ÓÐÏÄÎÊÅÍ 

ÆÉÌÍéËÕȡ 

 

 

 

 
 

Foto: !ÍÂÒÏĿ IÅÒÎÅ 

https://www.youtube.com/watch?v=MRwLJjB6l2I&
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preredko) testo. Postopek je 

pravzaprav zelo podoben, kot bi 

ÐÒÉÐÒÁÖÌÊÁÌÉ ÎÁÖÁÄÎÉ ÄÏÍÁéÉ ËÒÕÈȢ 

Testo oblikujemo v kepo, ki jo 

ÐÏÌÏĿÉÍÏ Ö ÐÏÓÏÄÏ ÉÎ ÊÏ ÐÏËÒÉÊÅÍÏ 

Ó ÐÒÔÉéÅÍȢ 4ÅÓÔÏ ÍÏÒÁ ÖÚÈÁÊÁÔÉ ÎÁ 

ÓÏÂÎÉ ÔÅÍÐÅÒÁÔÕÒÉ ÔÏÌÉËÏ éÁÓÁȟ ÄÁ 

lepo naraste.  Ko je  vzhajalo, ga do 

primerne debeline (ne pretanke in 

ne predebele) razvaljamo na 

ÐÏÍÏËÁÎÉ ÄÅÓËÉȢ .ÁÍÁĿÅÍÏ ÇÁ Ú 

ÍÅĤÁÎÉÃÏ ÓÔÅÐÅÎÉÈ ÊÁÊÃ ÉÎ ËÉÓÌÅ ÓÍÅÔÁÎÅȢ 0ÏÔÒÅÓÅÍÏ Ú ÎÁÒÉÂanim dimljenim (prekajenim) 

ÓÉÒÏÍȟ ÎÁÔÏ ÐÁ ĤÅ Ú ÏÃÖÉÒËÉȟ ËÁÔÅÒÉÍ ÓÍÏ ÐÒÅÊ ÏÄÃÅÄÉÌÉ ÍÁĤéÏÂÏȢ +ÏÌÉéÉÎÁ ÖÓÅÈ ÎÁÖÅÄÅÎÉÈ 

ÓÅÓÔÁÖÉÎȟ ËÉ ÊÉÈ ÄÏÄÁÍÏ Ö ÔÅÓÔÏ ÊÅ ÐÏÌÊÕÂÎÁȢ IÅ ĿÅÌÉÍÏ ÂÏÇÁÔÏ ÏÂÌÏĿÅÎÏ ÐÏÔÉÃÏȟ Ó ËÏÌÉéÉÎÏ 

torej  ne skoparimo. Pri tem smo pozorni, da nam sestavine ne bodo uhajale iz potice, ko 

ÂÏ ÔÁ ÚÁÖÉÔÁ Ö ĤÔÒÕËÅÌÊȢ :ÁÔÏ ÓÉ ÐÒÉÖÏĤéÉmo malo eksperimentiranja po svoje, saj so v receptu 

navedene ÚÇÏÌÊ ÏËÖÉÒÎÅ ËÏÌÉéÉÎÅ ÚÁ ÎÁÄÅÖȢ .ÁÄÅÖÁÎÏ ÔÅÓÔÏ ÚÁÖÉÊÅÍÏ Ö ĤÔÒÕËÅÌÊ ÉÎ ÐÏÌÏĿÉÍÏ 

na papir za peko Ö ÐÅËÁé ÁÌÉ Ö ÎÁÍÁĤéÅÎ ÉÎ ÐÏÍÏËÁÎ ÍÏÄÅÌ ÐÏÔÉéÎÉÃÏ. Potica nato mora 

ÖÚÈÁÊÁÔÉ ĤÅ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ ρυ  ÍÉÎÕÔȢ :ÁÔÅÍ ÊÏ Ú ÖÉÌÉÃÁÍÉ ÐÒÅÌÕËÎÊÁÍÏȟ ÄÁ ÍÅÄ ÐÅËÏ ÌÅÐĤÅ 

ÎÁÒÁÓÔÅȢ 0ÏÖÒĤÉÎÏ ÐÒÅÍÁĿÅÍÏ Ó ÐÒÅÏÓÔÁÎËÏÍ ÍÅĤÁÎÉÃÅ ÓÔÅÐÅÎÉÈ ÊÁÊÃ ÉÎ ËÉÓÌÅ ÓÍÅÔÁÎÅ ÔÅÒ 

ÎÁÚÁÄÎÊÅ ÐÏÔÒÅÓÅÍÏ ĤÅ Ó ÓÅÍÅÎÉȢ /ÃÖÉÒËÏÖÉÃÏ ÄÁÍÏ Ö ÐÅéÉÃÏȟ ÓÅÇÒÅÔÏ ÎÁ 160ɀ180 Ј#. 

0ÅéÅÍÏ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ τυɀ60 minut, ÐÒÉ éÅÍÅÒ ÐÁÚÉÍÏȟ ÄÁ ÓÅ ÌÅÐÏ ÚÌÁÔÏÒÊÁÖÏ ÚÁÐÅéÅȢ IÅ ÉÍÁÍÏ 

ÏÂéÕÔÅËȟ ÄÁ ÐÏÓÔÁÊÁ ÐÏÔÉÃÁ ÐÒÅÖÅé ÒÊÁÖÁȟ ÊÏ ÐÏËÒÉÊÅÍÏ Ó ÐÁÐÉÒÊÅÍ ÚÁ ÐÅËÏȢ +Ï ÊÅ ÐÅéÅÎÁȟ ÎÁÊ 

ρπ ÍÉÎÕÔ ÐÏéÁËÁ Ö ÐÅËÁéÕȟ ÐÒÅÄÅÎ ÊÏ ÚÖÒÎÅÍÏ ÎÁ ÌÅÓÅÎÏ ÄÅÓËÏ ÁÌÉ ÒÅĤÅÔËÏȟ ÎÁ ËÁÔÅÒÉ ÓÅ ÂÏ 

ohladila do konca. 

Foto: !ÍÂÒÏĿ IÅÒÎÅ 
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Foto: -ÁÒÔÉÎ +ÁÖéÎÉË 

Foto: !ÍÂÒÏĿ IÅÒÎÅ 

Celoten postopek izdelave  

ÏÃÖÉÒËÏÖÉÃÅ ÄÏ ÐÅËÅ ÐÒÉËÁĿÅ  

Vinko v tem ÆÉÌÍéËÕ. 

https://www.youtube.com/watch?v=7NCmBKzgV68
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#+ÏÌÉÎÅ ÎÁ ÄÏÍÁéÉÊÉ 'ÌÏÂÏéÎÉË 

6ÁÂÌÊÅÎÉ Ë ÏÇÌÅÄÕ ÓÅÒÉÊÅ ËÒÁÔËÉÈ ÆÉÌÍÏÖȟ ËÉ ÓÏ ÂÉÌÉ ÉÚÄÅÌÁÎÉ Ö ÏËÖÉÒÕ ÎÁĤÅÇÁ ÐÒÏÊÅËÔÁ 

+5(!- $/-!éÅ. Do filmov dostopate s klikom na spodnje ikone.  

https://www.youtube.com/watch?v=42yTGFbCBJc
https://www.youtube.com/watch?v=uScD21Cv7nw
https://www.youtube.com/watch?v=dyQ1tIHZnuM&
https://www.youtube.com/watch?v=MRwLJjB6l2I&
https://www.youtube.com/watch?v=7NCmBKzgV68
https://www.youtube.com/watch?v=DwoVS662SUU&
https://www.youtube.com/watch?v=J4fOXWuILPE&list=PLS3yfgbxwd8GhEC_JRnecprbm6vlVWoHC&index=7
https://www.youtube.com/watch?v=EhiBPRnTg_s&list=PLS3yfgbxwd8GhEC_JRnecprbm6vlVWoHC&index=8
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Avtor: 'ÁĤÐÅÒ :ÉÍÁȟ ÇÏÓÔÉÌÎÁ 0Òͻ ¼ÅÌÅÚÎͻËȟ -ÏÊÓÔÒÁÎÁ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRIPRAVA: 

0ÅéÅÎÉÃÅ ÓËÕÈÁÍÏ Ö ÖÏÄÉȢ +Ï ÓÏ ËÕÈÁÎÅ ÊÉÈ ÐÏÐÅéÅÍÏ na olju na ponvi. 

 

:Á ÐÒÉÐÒÁÖÏ ÍÁÔÅÖĿÁ ÍÏÒÁÍÏ ÒÊÁÖÉ ÆÉĿÏÌ 

ÎÁÊÐÒÅÊ ÎÁÍÏéÉÔÉȢ .ÁÊÂÏÌÊÅ éÅÚ ÎÏéȢ IÅ ÇÁ 

kupimo v konzervi, to ni potrebno. FÉĿÏÌ 

damo kuhat in ga malo posolimo. V drugi 

posodi isto storimo z olupljenim in 

narezanim krompirjem. V ponvi na olju 

(lahko tudi na masti ali zaseki) do zlato 

ÒÊÁÖÅ ÂÁÒÖÅ ÐÏÐÒÁĿÉÍÏ ÓÅÓÅËÌÊÁÎÏ éÅÂÕÌÏȢ 

Ko ÓÔÁ ÆÉĿÏÌ ÉÎ ËÒÏÍÐÉÒ ËÕÈÁÎÁȟ ÊÕ 

ÚÍÅĤÁÍÏȟ ÐÒÅÔÌÁéÉÍÏ, dodamo 

ÐÒÅÐÒÁĿÅÎÏ éÅÂÕÌÏȟ ÓÏÌȟ ÐÏÐÅÒ ÉÎ ÄÏÂÒÏ 

ÐÒÅÍÅĤÁÍÏ. Po potrebi dosolimo. 

 

Za pripravo kislega zelja v ÌÏÎÅÃ ÄÏÄÁÍÏ ÏÌÊÅ ÉÎ ÓÅÓÅËÌÊÁÎÏ éÅÂÕÌÏ ÉÎ ÊÏ ÐÒÁĿÉÍÏ, da 

postekleni. Nato dodamo kislo zelje in ga z vodo zalijemo do te mere, da je vso pod vodo. 

IÅ ÎÁÍ ÊÅ ÚÅÌÊÅ ÐÒÅÖÅé ËÉÓÌÏȟ ÇÁ ÐÒed kuhanjem skozi cedilo operemo. Solimo, popramo in 

dodamo lovorjev list ter pustimo da se kuha ĤÅ ÐÒÉÂÌÉĿÎÏ 5 minut.  

 

 

 

 

 

SESTAVINE (za 2 osebi): 

ς ÐÁÒÁ ÐÅéÅÎÉÃȠ 

1 L vode (za kislo zelje); 

ςππ Ç ÒÊÁÖÅÇÁ ÆÉĿÏÌÁȠ 

200 g krompirja; 

150ɀςππ Ç éÅÂÕÌÅȠ 

sol; 

poper; 

0,1 L olja; 

kislo zelje. 

Foto: !ÍÂÒÏĿ IÅÒÎÅ 
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Avtorica: /ÌÇÁ +ÁÊÆÅĿ, $ÒÕĤÔÖÏ ĿÅÎÓË Ú ÄÅĿÅÌÅ ÏÂéÉÎÅ 2ÁÄÏÖÌÊÉÃÁ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRIPRAVA: 

Goveji jezik operemo in ga damo Ö ÖÅéÊÉ ÌÏÎÅÃȢ :ÁÌÉÊÅÍÏ Ú ÍÒÚÌÏ ÖÏÄÏȟ ÓÏÌÉÍÏȟ ÄÏÄÁÍÏ 

ÐÏÐÅÒ ÉÎ ÖÓÏ ÚÅÌÅÎÊÁÖÏȢ 0ÒÉÓÔÁÖÉÍÏȟ ÚÁÖÒÅÍÏ ÉÎ ÐÏÔÅÍ ÚÍÁÎÊĤÁÍÏ ÏÇÅÎÊȢ 0ÏËÒÉÊÅÍÏȢ *ÕÈÁ 

ÎÁÊ ÓÅ ÎÅĿÎÏ ËÕÈÁ ÄÖÅ do tri ure. +ÏÌÉËÏ éÁÓÁ ÔÁËĤÎÏ ÊÕÈÏ ËÕÈÁÍÏȟ ÊÅ ÏÄÖÉÓÎÏ ÏÄ ÖÅÌÉËÏÓÔÉ 

ÊÅÚÉËÁ ÉÎ ÓÔÁÒÏÓÔÉ ĿÉÖÁÌÉȢ Ko je kuhana, lahko vanjo zakuhamo ËÁËĤÅÎ ÄÏÄÁÔÅËȟ ËÏÔ ÓÏ ÊÕĤÎi 

rezanciȟ ĿÌÉéÎÉËi ipd. 

 

+Ï ÊÅ ÊÅÚÉË ËÕÈÁÎȟ ÇÁ ÏÌÕÐÉÍÏ ÉÎ ÎÁÒÅĿÅÍÏ ÎÁ ÒÅÚÉÎÅ. Podobno, kot bi narezali goveje meso 

iz juhe.  

 

 

 

GOVEJI JEZIK (za 4ɀ6 oseb): 

1 goveji jezik; 

ÐÅÔÅÒĤÉÌÊ ÇÏÍÏÌÊ ÉÎ ÚÅÌÅÎÊÅ; 

ρ éÅÂÕÌÁ; 

ÍÁÌÏ ÌÕĤÔÒÅËÁ; 

ËÏĤéÅË ÇÏÍÏÌÊÁ ÚÅÌÅÎÅ; 

ÓÔÒÏË éÅÓÎÁ; 

ËÏĤéÅË ÒÕÍÅÎÅ ËÏÌÅÒÁÂÅ; 

ËÏĤéÅË ÐÏÒÁ; 

ËÏĤéÅË ÃÖÅÔÁéÅ; 

ÍÁÎÊĤÉ ÐÁÒÁÄÉĿÎÉË; 

sol; 

poper. 

HRENOVA PRILOGA: 

3 veliki krompirji ; 

ς ĿÌÉÃÉ ÎÁÒÉÂÁÎÅÇÁ ÈÒÅÎÁ; 

ς ĿÌÉÃÉ ÏÌÊÁ; 

ς ĿÌÉÃÉ ËÉÓÁ; 

sol. 

      8. GOVEJI JEZIK S HRENOVO PRILOGO  

&ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ &ÏÔÏȡ £ÐÅÌÁ !ÎËÅÌÅ 




