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Na Razvojni agenciji Zgdr EA ' 1 OAT EOEA EUOAEAIT DOl EAEO -
TAT AT EA TEOATEAOQE AT i AéAil BRAARE A ARRE AdienER E EA ATA/
nasl A UATEIT A 1T A EiITé1TA EAAR Ai PAE OOAE bl O00I :
pridelave sestavin in prprave jedi od njive polj, vitaalh  é A hlevAA IE OR@1ZIlastiE E A 8
TAO UATEI A AAAFedavEl EADADREOAREBAEER 1T AOAAAR O
Ol UT AéEITE UA 1TAHA 1TEAITA TEI1TEAh EAE 1A
zasedalaD OAEOAT A O EilI AéEAT t&11 ADOAUREBEEAT O OO «
OOAEAAT EAl LEOI EAT EDS

001 EAEO EUOGAEAIT O T AIEEE EOEAOOEEE AAI AOTE
OEODT T OOE T A DiAOI ¢E0 1EEEI OA DOAGKAdl OEA
Ci OPi AET EAR AOOLEI AR DI OAl AUT E lést) Gn@dE CAT A
Pi OAL AU 1T EAITEIE TOTTOIEIE AITAIER EEAO 0O,

AT AEOE O 1 EOEOO Ci OPi AET EOEACA bi OEAR Al E EA
CAAA EOEAOEAA E posanériikh QitECAGTE AD GG Ko tako ali

. N s oA~

AOOCAE¢ A aplulibdkikbA bl | Aé Al PEsSDIstEet8 izboru daje tudi modrost

OOAOAEHEE T A ATE ET UACTATT OO0 i1 AAEE EOEAOQOF
LAT OEA T A ATE ET I 1THEA EOAAOQOEOI T OOE T A AOOCE
. A T Al T é Erénjska SéaFJesenice in Radovljica smavedli skupno 18 delavnic

Odtega8 O L &piekchZOOMa,2 pa smo vnaprej posneliingT AT T L ElTebel A 91 O

V sodelovanju z izvajalci smo za vaspripraviliDOEé OET é1 UAEOEDbDDLI®AAADO]
osrednjatA | A 1 delavRiE Upano, davamAT AE UAOAT E UADPEOE O bDii

EOI ET AOEéT Ai OOOOAOEAT EOD

LT AOT L AOT A Razvojna agencija Zgornje Gorenjske
vodja projekta+ 5 (! - $/ -1 €A Spodnji Plavz 24e
4270 Jesenice

E: ambroz.cerne@ragor.si
T:04 5813415
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1. GORENJSKIKRAP!

Avtorica: 6 A OA ', Pefib® Er'éetel, Planina pod Golico
NADEV(zay | AT E4V&ike krApe): TESTO:

80 dag suhe skute gt AAC éOT A ;i1
pnt AAC EOEAT A DPOIT OA |20dagajdove moke

p OOAATEA OAIT EEA bBC |sol

OAOGAEI EAT DPAOAOHEI E |kockakvasa

1 jajce 6z7 AAT 11 AgT A O
sol.

ZABELA:
ocvirki ali bela zaseka

PRIPRAVA:
) UAAT AOGI EOADPIT O OAATT UAeéeT AT U T AAAOGIiI 8 . AO
nato izdelava (oblikovanje) krapa in takoj za tem kuha.

. AAAO 1 AOAAEIT OAET h AA O OEI AAT O AHAIT 00/
6EI ATT E OOEASBEAAPGAOKODEITEEGAAR ET DOAAAAEI I
Oi AiT POAEOEAOES8 +OEAT A 1TAE AT Al OA 1 AOAh
DPOAPOALAT A é¢AAOTI A O Ui AOG AT AAi1T OAOGAEI EAT DPA
ET1EEET A EAT DOREBARABADT OOAE AT1T EAEAA8 . E
TA EAEAAR 1 AEET O OOAE EUDPOOOEiI T8 . AUAAT ER
POAT AHAI T8 "EOE I 1TOA ATl E OOEA8 41 EA PiIiAIA
EU OAOQCRI8I ITAAAGORER AA EA Ui AO DPOAIT AIT OOEAW
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

bi 01T Ai 8 +OAPE i1 OAET O TEAE 11 OIiATTIT dal AOAOE
tudi posolimo.

. AOGT OA 11 O0EIT EUAAI AGA OAOOA8 5bP1 OAAEIT yn
i TEA8 2AUI AOEA ET OAI A EITEEETA OOA 1 AEET 060
4-61 AT OET AOOLETT UA AOA EIT Oted pi glutehu, @2dBko AOO E,
EOAPA EUAAT A OOAE 1T A EU AEAIT OA 11 EA8 6 OAI



~DOMA¢ge

DI OTTEIT8 $TAAIT ETAEIT EOAOA8 :cil AOAIT OAOGOI
vsega skupaj nekje g7 dcl. Testo mora priti bolj trdo.

lzdel ATT OAOGOT T A PIiiTEATE AAOEE OAEIT E heAl EEQE
OUEAEA8 6 1 AOPOI OT AI POEI AOO EI AT 1 AEET OA
EUOALAIT HOEOE 1U8 DilEOATT HOAOGEIT AAIT 08
EOAAOAOT A ¢EOPEAAAKS8 ol i1 AT ATA EA AAAAI ET A OAE

EOAD O EOIi PO T A OAUPAAA8 . A EOPEAA DPIlTILEIT
PpiéATE U OIEAIE8 . AOI EOAD CUADPOAIT K OAET h
stisnemo s prsti. Pri tem smo pozorni, da je krap dobro zaprt (glej sliki). Po potrebi

zul AT ET OO EOADPA HA TAIT DIiiTEAITS

&1 01 ¢ £PAI

&1 0 d £PAI A |

+1 EOAPA EUAAI AiTh EEE OAETE OOLAIT O EOI DS
plavati po gladini kropa. Kuhati se morajo pol ure. Naj bodo pokriti. Vmes jialko enkrat
previdno obrnemo.

+1 O EOAPE EOEATEh EEE OUAIAIT U 11 DPAOGET EI
ocvirki. Zelo dobra je tudi zabela z belo zaseko.

et *

#KA]J VSE LAHKO KOMBINIRAMO S KRAPI?

oy I i kot sa .
‘ istarejsa) oblika jedi so krapl e e e
Ostr)lol"l«relll(zn 2]cvirki] V tej obliki jih lahko kombiniramo Z zeleno solato. Lahko pajin]
- zabelj .

v i enice, ..)- V
Kkislim zeljem, kislo repo ali klobasami razlicnih vrst (krvawie'réplfocvo omako. V
S KIS ) L. ded VA npr. ]u o
. . kot topla pred)
‘ :%i kuhinji se lahko servirajo T e _ gobovo
mOdemc(; . kzm ir]1 poletnem casu sO dobre kombinacije krapoxvr“s telVeC];)( .Ol;??‘: Ejetini
| Sp}?mli 1jntsprilogah govejim zrezkom, svinjskim zrezkom, teledji pecenid allJag
- juho ali ko

y

mostojna, enostavna brezmesna jed,



E(o,so krapi gotovi, jih
1A EOT LT EEO
OAUOALAIT EI
zabelimo z ocvirki ali

belo zaseko.

y

»
e

~ #0 ZAMRZOVAN]U KRAPOV

- Krape vedno zamrznimo ze kuhane, torej nikoli surovih! Kuhane ohladimo, zavijemo v

- prozorno folijo in zamrznemo. Ko si jih bomo privoscili je pomembno, da jih
 odmrznemo pocasi, najbolje ez not. Nikoli pa na hitro (npr. v mikrovalovni pecici).
~ Pomembno namrecje, da nadev v notranjosti normalno odmrzne. Potem jih pogrejemo

~ kar v prozorni foliji. Morajo pocasi vreti priblizno 15 minut. Lahko jih pa mrzle

 razrezemo in jih pogrejemo (»popraiimo«) na ocvirkih v ponvi.

Utrinek z delavnice,
22.10.2020.
Potekala je preko
spletne aplikacije
ZOOM.

P e e A
&1 07 d £DAI



Foto:£ DAT A




Avtor:' AHPA® :CEIOGOEITA 005 %AIT AUToER -TEOOOAT A

NADEV(za 10715 krapov): TESTO:

250zt AAC EOEAT:A sol;

o OAI EEA POAPOALA |kockakvasa

sesekljan drobnjak LT EEEA Ol AAET OEA

malo olja; 0,15 L mleka

poper; 05L VOde

SO|; 2 jajCI

cimet.
PRIPRAVA:
Zatesto OAO OAUOI PEI T O 11 Aéishdkorjhingustitid daddhdaA i T L1
Zamesimo testo iz moke, vode, jajc, soli in kvasa. Testo mora biti bolj trdo kot mehko.
Pustimo, da vzhajavmes ga ne gnetemoVUEAEA 1T AE OAi 1T AT EOAO8 |
ostane, ga lahko zamrznemd 1 E DA ODPAéAI T DPEAI

Zanadevnasekljamoé AADjoD OADPOALEI 1

TA TITEO OAIiT OITEEITh AA b
O OEOOI h EOEAT I DOIT OAT 1T
AOT AT1T 1T AOAEI EAT AOI Al EAE

konico cimeta ter sol po potrebi.

Vzhajano testo dobro pomokamo, prav tako
lesenopodlago, na kateri ga bomo razvaljali

na3z5 mi AAAAI ET A8 6UAI AT
ET T AAHEAE ET OAODHEODEBAVBGAL
Foto: Romana Smagin velikosti B O E A i E(lld Clm pT

3 ElI AAéATI E AUE ORKAAimwisfeding VsakddkrpiceX (kvadrata) testa
TATTLEIT TAAAO UA PDPOEATELTT AT1T O1 AATI
DOAPIT CT AT T ET TA UcCi Ol EAI AAT O OAOGOI 0606
UOETE T OITE AiTAT1Té6EAS



Foto: Romana $nagi
gin
Foto: Romana Smagin

+OAPA OEOEAIT O O1IlE
A - i O OT 1 EATE OOARAI E O AEH
SOAET DOEAI ELTI AT E OOAI E OiF AER OAEIlI

A e mo . L EE
DI OOMOAET EF EEE | Etooh eA EOEAL]

Ui oul E¢

o<

#PRELIV CEZ KRAPE JABOLCNA CEZANA

Jabolka olupimo, jih ocistimo pesk in pecljev ter
razre7emo na manjse Kko¥tke. Zalijemo z vodo, dodamo
Kklin¢ke in jih kuhamo, dokler ne zavrejo. Nato naj rahlo
vrejo Se priblizno 10 minut. Zatem vodo odlijemo (ne
pro¢, saj jo lahko uporabimo kot osvezilno domaco
pijaco!). Kuhanim jabolkom odstranimo  Klincke.
Dodamo jim malo cimeta in sladkor ter jih dobro

pretlacimo.

Foto: Romana Smagin
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Avtor:' AHPAO : Ei Ah Ci OOEITA 002 %Al AUTo2Eh -TEOO
TESTO: NADEV:

25 dag mehkebele moke (tip 500) ; 75 dag skute

phuv Al 1] AéT A O A 1 dl kisle smetane

0,03L olja; 273 jajca

0,03 L kisa; sol.

sol.

PRIPRAVA

. AEPOAE OA 11 O0EiIT DPOEDPOAOA OAOOA8 6 bHi Ol AT A
mesitizOT 1T AEET Ol AATTE U | ABDAICIOE BI i AC AEIAREGRAI 1
vodo, dokler testo ne postane gladko in mehko. AOAAAT A ET 1 EéBmiphd OF AA
bl OOAAE ET 1 AEBIN EAAORLOOT MOE®OAD!I EATT h CA C
O APamogav posodonD OAT AL AT T Natb ndj i EAIORN 220 @BAE Aol | EAA Al
éA DT ¢eEOA éAU 11 ¢8

00AA EUAAT AOT  HOOOESkEAA kisb Giaeia00 fajgd ih soll dbrdd O 8
DOAI AHAI T ET Di OEOOEiIiTh ¢é¢A EA AiI OITE OI Al 8

i ARATTEET I 8

Foto: Romana Smagin

Foto: Romana Smagin

10



3PpT ¢EOI OAOOT DPOAOOAOGEIT 1A DI iziegijdniolga OO EI
OOAAET A 1T AOUOAT 8 . AARN&o ghAORA&GTIAANT 1T AAEEOOEh P
pomagamo s prtom(glej zgornjo sliko)8 . AOT HOOOEAIT E OAUAAIT EI T 1.
zavijemo v pomokano ali naoljeno aluminijasto folijo in zavijemo strankot bombone.
3001 OA HOOOEI EA AAITT O OOAI it QICAIEIQ@isdlA ET E
od debelineHOOOEIT EA

m
mr
(v

00AA OAOOEOAT EAI DPOACOAEAIT 1T AOEOEA ET E

Foto: Romana Smagin

11



0. 8RO0 2/ K39 S AESPHAVE! 3 | %EO

Avtorica: Mimi Fisterh %ET 1 T HEA EI AOGEEA 01 OOAh / OOEHA
SESTAVINE
1L vode
1L mleka
0,5kg prosa
onn C OOEEE;
maslo.
PRIPRAVA
6 O AriE #-litrsko posodo nalijemo vodo in jo zavremo. Soliti ni treba. Medtem
I DPAOAT T O1IEOGA8 1A O DPOAOOAAR EEE DOAE 1 Al
UOT A POT OA UAITT T AEEAh EARA o ®OVEITATEOBDEE TEn &

malo operemo.

&1 O d £erAl

Ko voda zavre, dodamo pros®,5EC DOT OA EA DOEAGELD 11 (4] AED E

&1 01 4 £DPAI

zgornjo sliko)8 0 OT 01T 1T AE OOA O O1 AE POEAI ELTT pm IE
-AAOQAT AT AAIT OOARE KABAEEARO * ARE &GO mMmAT AHAI
gostiti. Bodimo previdni, dal A EOEAI 1T DOAAT I Cih EAO OA bl O,

. Al OAéeh EAHA OAI A OA Cci OOE OOAER EIT ET LA 1
dodajanjem mleka po okusu

UOAA é Pred 8erviranjem ’“
zabelimo z maslom. “

| PEOAT OAAADBPO Proso so neko¢ pridelovali tal_<0, da Solga na njivah
oseb zaOAI T OOT ET 1 pozeli in ga v snopah dali suSit v kozolec.

y

bomo pripravili kot sladico, je
EIT1TEEET A OOOOAUIT I

i AT EHAS

12
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#VSESTRANSKA JED ...

Jed je lahko kot samostojna,
kombiniramo na primer joto kot gl
ka%o lahko dodamo marmeladni pre
jabolka, pravzaprav Kkatero koli sadje po okusu.

| ' *

#PROSENA KASA Z GOBAMI: HNAMIG ..
Kago zakuhamo same v vod; N.';lto .Pll;oseno kaso lahko tudi zakuhamo v
dod » _ ook jabol¢ni ¢eZani in shranimo v k
Zaéial.no navce.bu.ll prepraZene gobe, za ozimnico. Cez zimo lahko‘; ?Zarce
Imo z zajbljom, majaronom, kot prilogo k fizol e
poprom in soljo. 80 Xlizolu v zrnu, pire

krompirju ali npr. zraven slivovih
cmokoyv.

veterjo. Za kosilo pa lahko

avno jed in proseno ka$o s ¢espljami kot sl;vidico. C(::z
liv. Namesto sliv lahko dodamo suhe hruske, sveza
Jed se lahko pripravi tudi kot narastek.

na primer za zajtrk ali

et

‘g4 #-)-) 02)0/ 6%E5* %
"4 ¢00i GAT A EAARA EA
66 AOEE Ol EAAIE O
EA 1T AET é podoAdimelNadnko/
zelo pestro prehrano. Ni se ga dalc
vsako leto pridelati. Zmeraj so
poskrbeli, da so imeli seme vsaj za dve
I AOGEh éA TA UA OA«
AA O OOAE AAT ERA
+

&1 O0i 4 £DAI

OAée AOET 8 OEAI A C
kuhini TA T Cl EERHé 08
T AOGT EI EA AAT A O
. AOT O1 AT E E 1 AHAI
EAATE EAAI8 . A b

&1 01 d £PAI

8



T 8ROM2HE/ONE2™ %6 | - %E 4 |

Avtorica:6 AOA ' OCOOEéh OAT UEIT 002 "AOAT h o1 ATET A

SESTAVINEKza 3 osebe)

9 srednje velikih krompirje v;

15 dagbele (ali katerekoli) moke;
sol;

ocvirki ali zaseka

PRIPRAVA

+0O1T I PEO 11 OPEI 1l EERIOdahekdinad vellk lohed solimo. Pomembno

je, da krompir skuhamo do mehkega6 AT EE 1 11T AA 11T OA AEOE UAOI h
i AHAAT j&Bompirikuhan, vanj stresemomoko, pokrijemo posodo innaprej kuhamo.
TorejpOOOEI T DOE | EAGNA TAE G EA&AENjgRoRd.Pl BB E Ald 1

¢AU 11T ET brPoAkéka@d® OGIAA ad@nitdh odstavimo lonec in odlijemomalo

Ol AAg8 +1T1EET OI AA TAITEEAITh TAATEIT Bl 1TAe0O
OA TAI Al DOE 1| AHAT E Oozlpredostd, homditd vodiollahkd pAcA D OA ¢
potrebi dodajali.. AOT Ui AO EOI I PEOEA ET 11T EA IlidhHAI T 8

UA DA alikbrédjem zatlA é A pirE kompirja8 - A r&dejhitro. Paziti moramo,
da jev zmesizadosti vode.

Medtem segrejemo
ocvirke za zabelo.
SAOOEOAIT O OA¢éeEIl

\% sredino posode
naredimo luknjico in
vanjo vlijemo ocvirke.

*

Jed je na videz in po teksturi
zelo podobna pire krompirju.

&7 01 d £DAI

14
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~ ZRAVEN MESTE SO PILI BELO

\
\
\
\

&i 01 d £DAI

et

KAVO ...

V 1 L vrele vode damo dve zvrhani

veliki Zlici kave KNEIPP in /ali
FRANCK. Precej mesamo. Jo
pokuhamo. Kuhati se mora 1-2

minuti. Ce se vidijo penice na vrhu

kave, jih moramo prevreti. Na koncu

prelijemo z mrzlo vodo. Ko
postrezemo, po potrebi zalijemo
mlekom. Neko¢ so jo pili kosci za

zZ
zZejo.

\
Foto:£ DAT A 1 T E

»*

#VERA PRIPOVEDUJE ...

»To je stara, preprosta jed, ki so jo
nekot jedli na podeZzelju. Na$a mama je
me&to kuhala za vecerjo. Ce je je e kaj
ostalo, jo je naslednji dan za zajurk
pogrela tako, da jo je preprazila na
ocvirkih. V tem primeru pride jed bolj
trda in hrustljava. Zraven smo pili belo
kavo. Kakopak, tak motan zajtrk so
potrebovali mozje, preden so $li na
delo. Nekateri mesto jedo tudi s kislim

zeljem ali repo.«

15



Kuham »
SDOMAge

-
0. 8I5PRIGE 10(2:%. * 2) | %4

Avtorica:3 E1 OA osiQQ0RGCEE LAT OE U AALAT A TAéETA

SESTAVINEza 4 osebe)

ADAOOE EAHDOAT EA

4 srednje veliki krompirji ;

¢nm C; AELITIT A

p LI EAA UAOAEA

50 g slanine za okus

¢ ATT AeE EITAAOQE

¢ ET OAT ¢EA OAARe EI
1 por;

p OOAAT EA ,OAI EEA ¢éFf
p OAAéA, PAPOEEA

p I ATEHA OOI;AT A ETI
p LI EAA zdehj@éjmajatord,

e AOAT h é¢AAOI Ah DPAO/
sol.

PRIPRAVA

6 ATAI 1TT1T1TAO OEOEAI DA
krompir, olupljen in narezan na kocke. V

OAeEE 111TAA AAII

narezano slanino, na kockice narezanc

001 UAI AT EAOI EIT E/

ET UAOGOAITh TAOT EG

ognju. Kuhamo vsaj30 minut. Potem v

I1TTAA AT AAIT HA EO Oh
T AGAUATT EITAAOI ET A

e

15720 minut. Po potrebi solimo.

&1 O0i d £DPAI

16
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e

#NASVET ...
»]eSprenja ¢ez no¢ ne namakamo, kajti lahko se nam
zgodi, da se bo skisal, Raje ga namo¢imo uro pred
kuhanjem alj Pa ga zgolj speremo.«

&i 07 ¢ £DAI

&i 01 d £DAI

Foto: Marija Fister

<

et

»Zato, da bo jeSprenij
dobrega in polnega okusa,
je pomembno, da so vse
sestavine domace.«

r

17
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Avtorica: VijoletaSmoleh AT I A6 EEA 3171 AEh OOEET AE
" | 6. [zd 4 osebe) ZABELA

pol srednje velike zeljnate glave; o AT 1t L1 EAA;

1T OAéEE; EOI I PEC 1 velika L. 1 aEndke;

kumina (cela ali v prahu), 3 stroki sekljanega¢ A O1 A
pol lovorovega lista Hi PAE DPAOAOHE
poper;

sol.

ee <

#VIJOLETA PRIPOVEDU]E

»0d mame sem se naucila, da se zelje
najpf*ej prekuha. V tem primeru naj bj
manj napenjalo. Kot otrok se Spomnim

tudi, da je mama ge zelene liste
dala kuhat.«

zelja

y

Foto:£ PAT A 11

PRIPRAVA

, EOOA UATEA TAOALAIT TA [T AEETA ETHéEA EIT EEE
UAAT EOAO 1T A POAOGOAITS8 3TITEIT HA TA8 . AOT 11C¢C
UAT EA UAOGOARh 1T AE Dl OOA H Astrésédnid Adzaj i peake®l0riec. T A O
Zelju dodamo krompir. Vse skupaj zalijemo z vodo le do te mere, da je zelenjava v loncu v
AA1 T OE UAI EOA8 6A¢e EIT O OITEET TA UAIEEAITHN
PITT 01T EOEAOh AT AAIT HAI WA EII Ad@s Ol 4 BE ADE EO.
20730 minut.

. AOT EUAAT AT UAAAIT8 . A TAOEOEEE EI 1 AOOE
. CI OOEiIT U iTEIi8 0TPOALEIT TA OTTEETh AA éA
DOAT ARAIT T8 . AEAE (1Tl @G A CORAEE BOREMT OT 1 ETI T E

I AEET EAA OOAE Ui A¢EAIT S

18



Foto:£ DAT A |1
Foto:£ DAT A 11

»
et

»Neko¢ so slabge zeljnate glave
obrezali in jih uporabili za govnat.
BoljSe so prihranili za zeljnato solato ali
sladko (duseno) zelje.«

r

et

»Govna¢ je dober
tudi kot priloga h
klobasam,
hrenovkam,
govedini itd.«

Foto:£ BAT A 11

19



1. 0.04ui

Ob nedeljahiinpraznikih;je bil jedilnik
bolj pester, nasiten, obilen.
SLEIQAOEAN. DOAUT E¢é Al

&1 Oi 4 E£D/

20
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7. KOLINE

Avior: 6 ET BT * 1)IGATATEERAEA Ef AGEEA ' 17T AT 6T EER ' 11

SESTAVINE

masa iz krvavic;

voda, v kateriso se kuhale krvavice
POl OAT:A EAHA

ocvirki.

et »

#PREDEN GREMO NA PRIPRAVO ...

Godlja} je jed, ki jo lahko pripravimo iz mase
lfrvawc, ¢e nam je med kuhanjem kaksna »pocila«
Ce .df)ma nimamo kolin, lahko to jed pripravimol
tudi iz krvavic, ki jih kupimo prj mesarju. Spodniji
breprostrecept je zapisan ob predpostavki, da smi)
pred tem kuhali krvavice, ’

£

Foto:! | AOi L I £

PRIPRAVA

Maso krvavice @ 1 ¢é K'kr¥avico) poberemo iz lonca. Vodoy kateri so se kuhale

krvavice T E1T AAET T ET T AQ0&AT EiT AAITTARéT AREA¢é¢ EIT  EI
DOl OAT T  Ephed tem prék&han® ile do dveh tretin.+ 1 I E€ET A DOT OAT A
pi 1l EOAT A8 - Amaoivdddvikateki safsdKufiale krvaviceb OA OEODPAE O b4
DOAI AHAI T8 1 A0 11T OA AEOE POKAAADPREDAAEI B OR,
0Ae Al T 1B800H A uthut 0z.OT 1 EET é AOAh . NamesibAdajgd AO UC
D A é Ajo Tahko tudi le prekunamo.V tem primeru KOEAT T  OT 1 EEEAMA OAh A

konca skuha.
GodljolahkojemoskupajuU T AOOEI[ E OO E Rliocvirk@vick PrédAdnitakjem
posujemo z ocvirki.
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6 Aé 1 QTA]EE Pl OA 6EIT EI O
EET T 6EDQ

Foto:! I AOT L I £

Avto:6 ET ET ' 1T AT éT EERh ) Ui AOT EHEA Ei AGEEA ' 1T1AIi

SESTAVINEza en srednje velik modél:

750 g bele moke tip 400;

p LikiaéaE SOEACA Al E OAUAOI
400z450mli 1 AéT A O1T AAN

1 dcl kefirja;

1L E Es&injske masti;

lslaba: 1 E€EA OI AAET OEAN

DIl IsdiEéEA

2002300 g pogretihocvirkov brez masti

200 gnaribanega dimljenega sira

2 dl kisle smetane;

1 jajce;

pestsemen(i A A A llakefitth  AilGré sezamovh).

PRIPRAVA
Najprej napravimo kvasni nastaek. To storimo tako, ‘
AA Uil AARAT T A &dd# Kefir, svinjsko mast in
sladkor. “'

Na kratko: testo za
30AEOQOAIT TTEITh O OOAAET T | ,evirkovico pripravimo 6 AE ET
Ol EEAI T EOAOTE 1 AOOAOARER | tako, kotzadomatikrub. i AQAT I
0T ¢eAEAT T h AA UAéT A EOAO A, AOOAOAE
Ob rob dodamo sol, potem zamesimo. Po potrebi
AT AAEAT T T1AélTT OF AT 8 - AOBlddko (n®ipledodid in ieA O A R
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https://www.youtube.com/watch?v=MRwLJjB6l2I&

preredko) testo. Postopek je

pravzaprav zelo podoben, kot bi = @R »*
DOEDOAOI EATE 1 AO4

Testo oblikujemo v kepo, ki jo Ocvirkovica se odliéno prilega k vsem jedem, ki so
PiliLEIT O bi Oi Ai Sstavni del kolin: godlja, narezek s suhimi

O POOEGAI 8 4A00] lr(nesnu.uilmi alvi t.oplejedi, kot so krvavice, pecenice,
OI ATE OAI DAOAOBOOL a]liﬂ:-zg;ziteclfd(:kh duseno kislo zelje s proseno kago
lepo naraste. Ko je vzhajalo, ga do '

primerne debeline (ne pretanke in

ne predebele) razvaljamo na

DI i TEATE AAOGEE8 . Ai ALAiT CA U

i AHAT EAT OOAPAT EE EAEA EI aniEdnljeAim Qiekhjend) A8 01 C
OEOT i h TAOI DPA HA U 1TAOEOEEh EAOAOEI Oil DO/
OAOOAOET h EE EEE AT AAI T ADCAAIOOT AERL Al EDADRA

o*
e

#VINKO PRIPOVEDUJE o
»Navdih za koline sem dobil pr1

vadkem mesarju, pa tudi pri
mami, ki je pogostokrat pekla

kruh in ocvirkovico.«

Foto:! i AOT L I £

torej ne skoparimo. Pri tem sm@ozorni, da nam sestavine ne bodo uhajale iz poticko

LA A N AN

AT OA UAOCGEGANDIO 3 pEHBseRtiranja po svoje, sajev receptu
navedeneUCT 1 E T EOEOT A BAAARRAHITIA QORMOGTAABGEEAT T O
napapirzapekod DAAAE O 1T Ai AAéAT ET DIl.Pokica Aato mbra A Al

OUEAEAOE HAI POGABELADAPULET U OEI EAAIE DPOAIC

I AOAOOA8 01 OOHETT DOAI ALAIT O DPOAT OOCATET I 1A
T AUAAT EA DPi OOAOGATIT HA O OAI AT E8 1ekBED£T OEAI
0AéAl T DOmAmMmtEAE té6WAil AO PAUEI T h AA OA 1 ADPI Ul

i A¢6OOAER AA PiI OOAEA bi OEAA DPOAOAe OEAOAhR EI
pnt | ET OO0 Pi éAEA O PAEAéOh DPOAAAT ET UobOTl Ailld
ohladila do konca.
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Foto:! i AOi L I £

Celoten postopek izdelave
I AOGEOET OEAA A
Vinkovtem £E 1 I. ¢ EO

Foto:- AOOET + 4
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https://www.youtube.com/watch?v=7NCmBKzgV68

#+1T 1T ETA TA Ai T A6EEE "1 1T AT é1
6 AATEATE E T Cl AAO OAOEEA EOAOQOEEE EEI I 1 ¢
+5 (! - $ /. Dolfiltndv dostopate s klikom na spodnje ikone.

! = Kuham A
Kuham & 0
SDOMA:" | j | SDova

zelodcki

= Svinjska

8

Kuham » .
SDOMAge”

| B
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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

- A £ A XN £ A~ 7

Avtor:' AHPDAOCTE EORAINT A 002 %Al AUToER -1 EOOOAT A

SESTAVINKza 2 osebi)

¢ DAOA DPAéAI
1 L vode(za kislo zelje),
¢cnn ¢ OEAOAC
200 g krompirja;

150z¢ mmm C é AA(
sol;

poper;

0,1 L olja;

kislo zelje.

PRIPRAVA:

0A¢ AT EAA OEOENI TE GE AJITAA B08B &juimipddA ¢ AT 1
® . A DPOEDOAOI | ARDM@R AEHU IO
i T AEPOAEST AREAEODEA ¢é¢AU 1

kupimo v konzervi, to ni potrebno.FE L T 1

damo kuhat in ga malo posolimoV drugi

posodi isto storimo z oluplijenim in

narezanim krompirjem. V ponvi na olju

(lahko tudi na masti ali zaseki) do zlato

.~ OEAOA AAOOA PiDPOALEIT OA

. Ko OOA EELIT I ET EOT I PEO
Ui ARAT T®OAOI,A é BElbdamo
POAPOALATT ¢éAAOI T h OII1h

D OA [ A HPA potrebi dosolimo.

Foto:! [ AOT L | £

Za pripravo kislega zeliavi T 1T AA AT AAIT T1TEA ET OAOHKREI EATI
postekleni. Nato dodamo kislo zeljein gaz vodozalijemo do te mere, da je vso pod vodo.

| A T Al EA UAI E Adkbradethikézi cEdiodperemo Solino, @ib@ramo in

dodamo lovorjev list ter pustimo da se kuhdd A DOBGAINE L T 1
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Kuham »
SDOMAge

L |
8. GOVEJIJEZIKISHRENOVO PRILOGO

Avtorica:/ 1 GA $ABADIOT LATOE U AALAT A TAeéETA 2AAT(

GOVEJI JEZIf¢a 4z6 oseby. HRENOVA PRILOGA:

1 goveji jezik 3 veliki krompirji ;
DAGAOHEI E  Ci ¢ LIEAE 1 AOI
p éAAOI A ¢ LI EAE T1E/
i ATT 1T OHOOAEA ¢ LI EAE EEO!
ET HEAE Cii;ilE. sol.
0001 E; 6 A0T A

ET A6 AE OOI AT A

sol;

poper.

PRIPRAVA:

Goveji jezik operemo inga damo® OAEéEE 111 AA8 : Al EEAIT U 10U
PI PAO ET 001 UAI ATEAOI 8 0OEOOAOEI T h UAOOAIT
T AE OA 1T ALdoiiure ®EAEEOA ¢ AOA OAEHITT EOET EOEAII

EAUEEA ET KddekGhar@,dafiko kaBj@zalultasa AEAAT AT ABOGRER EI
rezandh L liigdé T EE

CA TPodGubd; Kofl bi n&rézaliigdvepehriesbi 1 1 A

&1 O0i 4 £PAI

&i 0i dq £PAI
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