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Projekt HRANA NI ZA TJAVENDAN
KUHAJMO SEZONSKO, LOKALNO IN UPORABIMO OSTANKE HRANE
Univerza v Ljubljani, Pedagoska fakulteta, 19.3.2019

Izvajalka delavnice: s. Bernarda Goste¢nik

JUHA, ZAKUHA ,GLAVNE JEDI, SOLATA,SLADICA

Kruh z rickovimi tropinami, zeli§¢na juha, vleeno testo - kasSnati Strukeljci, segedin golaz,
koruzni pecenjak, zdrobov cmok s slanino, ajdov strukelj z ocvirki, zape¢en por s krompirjem,
rizeva solata, pomladanska solata, pecena ajdova kasa, krompirjevo testo - jabol¢ni Strukelj s

krompirjevim testom.

KRUH Z RICKOVIMI TROPINAMI: krugna moka, kvas, ri¢ek, sol, voda
ZELISCNA JUHA: Koleraba, korenje,petersilj,por, Gebula, sol,lovor, poper
KASNATI STRUKELIJCI: moka, jajce, olje, prosena kasa, sv. mast, &ebula
SEGEDIN: zelje, meso,¢ebula, paradiz. mezga,moka,paprika,kisla smetana
KORUZNI PECENJAK: zdrob, maslo, jajca,moka

ZDROBOVI CMOKI S SLANINO: zdrob,slanina, olje, jajca

AJDOV STRUKELIJ: ajdov moka,ocvirki

ZAPECEN POR S KROMPIRJEM: por, krompir,jajce,smetana,parmezan
RIZEVA SOLATA: riz, grah, Sunka, olje, kis

POMLADANSKA SOLATA: redkvica,por, korencek, olje, kis

REZANCNI NARASTEK: rezanci, jajca, smetana,sir

PECENA AJDOVA KASA: kasa, mleko, skuta ali orehi, jajce, kisla smetana
JABOLCNI STRUKELJ S KROMPIRJEVIM TESTOM: krompir, jabolka, moka,maslo,jajca,

kvas,sladkor, cimet
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KRUH Z LANENIMI TROPINAMI

45 dag pSeni¢ne moke, 5 dag lanenih tropin, 1 Zli¢ka soli, 2 dag kvasa, 3 dl mleka
Pseni¢no moko presej v skledo, dodaj lanene tropine, ob strani sol, in v sredino zlij vzhajan
kvas. Postopoma prilivaj mla¢no mleko. Gneti tako dolgo, da se testo loci od rok. Testo naj
vzhaja na toplem. Ponovno ga pregneti,oblikuj v Struco, daj v namazan pekac in Se enkrat

vzhajaj, dokler se modelne napolni. Peci pri 200 °C 45 min.

ZELISCNA JUHA

1 kg zelenjave (peterSiljev koren, korencek, Sopek petersilja, zelenina vejica, Cetrt
gomolja zelene, ¢ebula, 2 stroka ¢esna, por, nekaj ohrovtovih listov, 4 manjsi
paradizniki, ), 2 | vode, nekaj zrn popra, sol

Ocisceno zelenjavo razrezi in kuhaj z drugimi sestavinami dobro uro. V precejeno

juho zakuhaj Strukeljce

KASNATI STRUKELJCI

vleceno testo: 18 dag moke, jajce, Zlica olja, %5 1 vode, sol; nadev: 5 dag svinjske masti,

5 dag cebule, 15 dag prosene kase, 3 dl zelenjavne juSne osnove, 2 jajci, Zlica sesekljanih
petersiljevih listov, S¢ep majarona, poper, noZeva konica muskatnega orescka

Napravi vleceno testo in naj po€iva pol ure. Na svinjski masti preprazi sesekljano ¢ebulo,
tem namazi razvle€eno testo in ga zvij z obeh strani proti sredini. Z lesenim noZem nareZi na

Strukeljce in jih zakuhaj v vrelo juho. Kuhaj 5 do 7 min.

GOLAZ S KISLIM ZELJEM (SEGEDINER)

Zlica mascobe, 4 Zlice sesekljane Cebule, 1 kg sveZe svinjske potrebusine, Zlica moke, Zlica
sladke mlete paprike, 1 kg kislega zelja, sol, 2 Zlici kisle smetane, Zlica paradiZnikove
mezge

Na mascobi zarumeni ¢ebulo, pridaj na kosc¢ke zrezano meso in pokrito dusi, da se zmehca;

po potrebi po malem prilivaj krop. Ob strani kozice na mascobi preprazi moko, kmalu nato e
papriko, premesaj in pridaj kuhano in odcejeno zelje, sol in kislo smetano ter zlico

paradiznikove mezge. Vre naj Se 10 min. Postrezi s peCenim krompirjem.
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AJDOVI STRUKLJI Z OCVIRKI

testo: 30 dag ajdove moke, % 1 slanega kropa; 6 Zlic sveZe scvrtih ocvirkov

Ajdovo moko popari in napravi gladko testo. Hladnega razvaljaj za nozev rob debelo in ga
potresi z ocvirki. Zvij, zavij v pomazan prti¢, povezi z vrvico in v slanem kropu pocasi kuhaj

pol do tri Cetrt ure ali zavij v folijo in kuhaj v sopari pol ure. Zabeli z ocvirki.

ZDROBOVI CMOKI S SLANINO

12 dag prekajene slanine, 20 dag pSenic¢nega zdroba, 7 | mleka, 2 jajci, sol, Zlica olja

Na drobne kocke narezano slanino preprazi z zdrobom, prilij mleko, zavri in odstavi. V
hladno zamesaj jajci, naredi srednje velike cmoke, ki naj vrejo v slanem kropu 5 min. Nato jih

odcedi, zabeli z oljem in postrezi s kislim zeljem, obaro ali golazem.

ZDROBOV PECENJAK Z JAJCI

2 I mleka, sol, 11 koruznega zdroba, 4 jajca, 10 dag moke, 10 dag olja za pecenje

V vrelo posoljeno mleko zakuhaj zdrob; ko se malo ohladi, posami¢ vmesaj rumenjake. Ko se
zmes dobro ohladi, dodaj ¢vrst sneg in vmeSaj moko. Testo vlij na vroce olje in peci pri 180

°C 20 do 25 min. Ce hoces sladek pedenjak, vtepi med sneg 2 do 3 Zlice sladkorja.

ZAPECEN POR S KROMPIRJEM

%2 kg pora, sol, 2 kg krompirja, 1’2 dl smetane, 3 jajca, 10 dag parmezana, 3 dag masla
Porova stebla razrezi po dolgem, operi jih in narezi na rezance. V slanem kropu jih skuhaj do
mehkega in odcedi. Skuhaj tudi olupljen krompir, a ne premehko. Krompir zrezi na tanke
rezine. Smetano zvrkljaj z jajci in drobno naribaj parmezan. V namazano kozico nalozi plast
zrezanega krompirja, nanj plast pora, potresi z zZlico parmezana in polij z jajéno zmesjo. Tako
nalagaj vrsto za vrsto. Po vrhu potresi parmezan in kos¢ke masla ter v pecici rumeno zapeci

pri 180 °C, kar bo trajalo priblizno 20 min.

POMLADANSKA SOLATA
15 dag rdecih redkvic, 20 dag pora, 15 dag korencka, sol, olje, kis

Redkvice operi in zrezi na listke, o¢iS¢en por zrezi na rezance, korencek naribaj. Vse skupaj

posoli, dodaj olje in kis ter zmesaj.
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RIZEVA SOLATA, PRVA

20 dag riza, pol skodelice kuhanega graha, korencek, kisla kumarica, 10 dag Sunke,
majoneza iz enega rumenjaka, sol

Riz 20 min. kuhaj v ve¢;ji koli¢ini slanega kropa. Odcedi ga in stresi v skledo. Dodaj grah,
drobno nariban korencek, na rezance narezano Sunko, nakockano kumarico in razred¢eno

majonezo. Osoli in premesaj. Namesto majoneze lahko vzames samo olje in kis.

REZANCNI NARASTEK

40 dag rezancev, 5 dag masla, 2 jajci, 2 Zlici kisle smetane, Zlica sesekljanih petersiljevih
listov, Zlica naribanega sira; preliv: 2 dl smetane, 2 jajci, sol

Kuhane rezance odcedi. Dobro umesaj maslo in jajci, dodaj kislo smetano, petersilj, sir in
zame$aj rezance. Stresi v pomasceno skledo za narastke, polij z jajéno smetano z malce soli in

peci pri 180 °C pol ure. Postrezi kot samostojno jed s solato.

PECENA AJDOVA KASA

40 dag ajdove kase, sol, 17: | mleka, 2 jajci, 17 dl kisle smetane, 10 dag skute ali zmletih
orehov

Ajdovo kaso skuhaj v slanem mleku in jo pusti, da se ohladi. Jajci penasto umesaj, dodaj kislo
smetano in skuto ali orehe. Zamesaj med kaSo, nato pa vse skupaj stresi v pomasceno nizko
lonéeno posodo in peci pri 180 °C 25 do 30 min., da se po vrhu naredi skorjica. Ce kaso

uporabimo kot prilogo, je ne sladimo. Lahko pa jo postrezemo kot sladko pogaco.

JABOLCNI STRUKELJ S KROMPIRJEVIM TESTOM

testo: % kg kuhanega krompirja, 8 dag masla, 5 dag sladkorja, 2 rumenjaka, 1 dag soli,
vzhajan kvas iz 1 dag kvasa in 2 Zlic mleka,28 dag moke; nadev: 6 dag masla, 8 dag
drobtin, cimet, 7 kg olupljenih, na tanke rezine narezanih jabolk, 5 dag sladkorja; jajce za
mazanje

Pretla¢enemu krompirju pridaj maslo, sladkor, rumenjaka, sol in vzhajan kvas; z moko zgneti
gladko testo in ga pokrij za pol ure. Na maslu zarumeni drobtine in jih potresi s cimetom.
Razvaljano testo potresi z drobtinami, jabolki in sladkorjem ter ga zvij. Polozi ga na
pomascen pekac in postavi na toplo, da bo vzhajalo. Nato Strukelj pomazi z jajcem in peci pri

180 °C 35 do 40 min.



