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ilitica

SAMROLE

SESTAVINE

e 3 zavitki listnatega testa
e 10jajc

e 5Svaniljevih sladkorjev

e 1 kg sladkorja

POSTOPEK

Listnato testo narezemo na trakove in jih navijemo na
modelCke za Samrole. PeCemo pri priblizno 200 °C, dokler
niso zlato rjave zapecene. Pe¢ene Samrole ohladimo in
odstranimo z modelckov.

Za kremo lo¢imo beljake od rumenjakov. Iz beljakov
stepemo trd sneg. Iz sladkorja in malo vode skuhamo
sladkorni sirup. Vro¢€ sirup pocasivlivamo v sneg in ves Cas
stepamo, dokler ne dobimo ¢vrste in sijo¢e kreme. Kremo
nabrizgamo v ohlajene Samrole.



KROFI

SESTAVINE

e 1 kg Hitmix moke za krofe
e 5rumenjakov

e 100 g sladkorja

e 100gmasla

e 40gkvasa

e priblizno 5dl mleka
e 27liciruma

e 1vaniljev sladkor

e Scepecsoli

e olje za cvrtje

¢ marmelada za nadev
e sladkorv prahu

POSTOPEK

V mlaénem mleku raztopimo kvas, malo sladkorja in nekaj
moke. Pustimo, da kvasec vzhaja.

V skledo damo Hitmix moko, rumenjake, sladkor, vanilin
sladkor, stopljeno maslo, rum in sol. Dodamo kvasec in po
potrebi preostalo mleko. Zamesimo mehko in gladko testo.
Testo pokrijemo in pustimo vzhajati priblizno eno uro. Nato
ga razvaljamo in izrezemo kroge. Krofe pustimo Se enkrat
vzhajati.

Cvremo jih v vro¢em olju, najprej pokrite, nato jih obrnemo
in do konca ocvremo odkrite. Ohlajene napolnimo z
marmelado in posujemo s sladkorjem v prahu.



GIBANICA NA HITRO

SESTAVINE

e 500 gvleCenegatesta
e 500 g skute

e 3jajca

e 200 gkisle smetane

e 100 g sladkorja

e 1vaniljev sladkor

e 100gmasla

e po zeljirozine

POSTOPEK

Skuto zmeSamo z jajci, kislo smetano, sladkorjem in vanilin
sladkorjem. Peka¢ namazemo z maslom.

Liste vleCenega testa zlagamo v pekac¢ in jih vmes
premazemo z nadevom ter pokapamo s stopljenim
maslom. Postopek ponavljamo, dokler ne porabimo vseh
sestavin.

Po vrhu premazemo z maslom in pecemo pri 180 °C
priblizno 35-45 minut.



PRLESKA GIBANICA

TESTO

e 1kgmoke

e 2gkvasa

e 2 7licki soli

e 1 Zlicasladkorja

e 0,5dlolja
e 6dlmleka
e 2jajci
NADEV

o 1kgskute
e 2jajci

e 1vaniljev sladkor
e S¢epecsoli
e 100 g kisle smetane

POSTOPEK

Iz moke, kvasa, soli, sladkorja, olja, mleka in jajc zamesimo
mehko testo. Pokrijemo ga in pustimo vzhajati.

Za nadev zmeSamo skuto, jajci, vanilin sladkor, sol in kislo
smetano.

Testo razvaljamo oziroma razvleCemo, premazemo s
skutnim nadevom in zloZzimo ali zvijemo. PoloZimo v pekac
in pe¢emo pri 180-200 °C, dokler ni gibanica lepo zlato
zapecena.



SESTAVINE

e 2jajci

e 250 mlmleka

e 130 g moke (pol ostre in pol gladke)
e 1 Zlicasladkorja

e Scepecsoli

e 1 kavna Zlicka pecilnega praska
e 1vanilin sladkor

e 200 g akacijevih cvetov

e olje za cvrtje

e sladkorv prahu

POSTOPEK
Jajci razzvrkljamo in dodamo mleko. PrimeSamo moko,
sladkor, vanilin sladkor, sol in pecilni prasek. ZmeSamo v
gladko testo.

Akacijeve cvetove nezno operemo in osusimo. Pomakamo
jih v pripravljeno testo in ocvremo v vroc¢em olju.

Ocvrto akacijo odcedimo na papirnati brisaci in posujemo s
sladkorjem v prahu.



DODOLI

SESTAVINE

e 6 kgkrompirja
e 3 kgmoke

e 1kgmasti

e 1kgcebule

e 3veliki loncki kisle smetane

e 500 g sladke smetane za kuhanje
e sol

POSTOPEK

Krompir olupimo, narezemo in skuhamo v slani vodi. Ko je
skoraj kuhan, odlijemo del vode.

Dodamo moko in kuhamo Se nekaj ¢asa. Nato krompir in
moko dobro pretla¢imo, da dobimo gosto zmes.

Posebej na masti preprazimo narezano ¢ebulo. Dodamo
kislo smetano in sladko smetano ter pripravimo preliv.
Dodole postrezemo s smetanovim prelivom in prazeno
¢ebulo.



PISCANEC PO KITAJSKO

SESTAVINE

o 1 kgpiScancjih prsi

e 3 porcije kitajske omake
Hot Chili Sauce

e 800 gtestenin Glas Nudeln

e 3 mesnate rdece paprike

e olje za pecenje

POSTOPEK

PiSs€ancje prsi narezemo na trakove, papriko pa na rezine.
Testenine pripravimo po navodilih na embalazi.

V voku ali vegji ponvi na olju pope¢emo piS¢anca. Dodamo
papriko in prazimo, da se nekoliko zmeh¢a.

Dodamo kitajsko pekoc¢o omako in dobro premeSamo. Na
koncu dodamo pripravljene testenine in vse skupaj Se
kratek ¢as preprazimo.



SESTAVINE

e 600 g ostre moke
e 200 gsladkorja

¢ 350 g margarine

e 1dlvina

e 1jajce

e Scepecsoli
e jabolka

¢ marmelada
e sladkorv prahu

POSTOPEK

Iz moke, sladkorja, margarine, vina, jajca in soli zamesimo
krhko testo. Razdelimo ga na dva dela in pustimo pocivati
priblizno 30 minut.

Jabolka olupimo, naribamo in po zelji sladkamo. En del
testa razvaljamo in poloZzimo v peka¢. Namazemo z
marmelado in dodamo naribana jabolka.

Pokrijemo z drugim delom testa in pecemo pri 180 °C
priblizno 35-45 minut. Ohlajeno pito posujemo s
sladkorjem v prahu.



ilitica

OCVIRKOVCE

SESTAVINE

e 500 g krusne moke
e 350 g ocvirkov

e 25gkvasa

e 1dlmleka

e 2dlkisle smetane
e sol

e poper

e 2rumenjaka

POSTOPEK

V mlaénem mleku raztopimo kvas. Moki dodamo sol,
poper, kislo smetano, rumenjaka in mleko s kvasom.
Zamesimo testo in ga pustimo vzhajati priblizno eno uro.
Testo razvaljamo, potresemo z ocvirki in prepognhemo.
Postopek lahko nekajkrat ponovimo, da dobimo plastovito
testo.

Oblikujemo ocvirkovce, jih polozimo na pekac in pecemo
pri 180-200 °C priblizno 20-25 minut.



BUJTA REPA

SESTAVINE

o 2kgrepe

e 2 kg mesnatih kosti
e 200 g prosene kaSe
e 4 cCebule

e 1glavacesna

e 2dlmasti

o 3zlicerdece paprike

e moka
o sol

e lovor

e kumina

e popervzrnu
e majaron
e Setraj

POSTOPEK

Kosti damo kuhatiin dodamo sol. Kuhamo priblizno pol ure,
nato dodamo odcejeno repo, lovor, majaron in Setra;.
Kuhamo $e priblizno pol ure.

Kosti odvzamemo. V repo dodamo oprano proseno kaso in
od tega trenutka ne meSamo vec, dokler se kasa ne skuha.
Naredimo prezganje. Na masti preprazimo ¢ebulo in Cesen,
dodamo moko in rdeco papriko. Zalijemo s hladno vodo in
dodamo v lonec z repo. Po potrebi Se za€inimo.
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POHANO ZELJE

SESTAVINE
e 600 gkislega zelja
e 80gsunke

e 40 gzaseke

e 20 gdrobtin

e 2jajci

e 1 strokcCesna

e 1 Zlicapetersilja
e lovor

e popervzrnu

e olje za cvrtje

POSTOPEK

Kislo zelje po potrebi odcedimo in narezemo. Na zaseki
preprazimo sesekljano Sunko in ¢esen.

Dodamo zelje, lovor in poper ter vse skupaj podusimo. Ko
se zelje nekoliko ohladi, odstranimo lovor ter primeSamo
drobtine in petersil;.

Oblikujemo manjSe polpete ali kepice. Povaljamo jih v
razzvrkljanih jajcih in ocvremo na vro¢em olju do zlato rjave
barve.
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ilitica

CIMETOVE ROLICE

SESTAVINE

o 1kggladke moke

e 1lmleka

e 500 grjavega sladkorja
e 2 7ZliCki tekoCe vanilje
e b50gkvasa

e 2jajci

e 250gmasla

e Scéepecsoli

e 47Zlice cimetavprahu

POSTOPEK

V mlacnem mleku raztopimo kvas in malo sladkorja.

V skledo damo moko, sol, jajci, vaniljo, preostali sladkor in
mleko s kvasom. Zamesimo gladko testo in ga pustimo
vzhajati priblizno eno uro.

Testo razvaljamo v pravokotnik in premazemo z delom
stopljenega masla. Potresemo 2z meSanico rjavega
sladkorja in cimeta.

Testo zvijemo v rolado in narezemo na rezine. Rolice
polozimo na pekac in jih pustimo Se priblizno 20 minut
vzhajati.

Pecemo pri 180 °C priblizno 20-25 minut.
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BELEZKA
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BELEZKA
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BELEZKA
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ZAHVAIA

Knjizica receptov je nastala v Zavodu Vitica, Gornja
Radgona, v okviru VeCgeneracijskega centra Pomurje, v
sodelovanju z Drustvom podezelskih Zena Gornja Radgona
in ob podpori Obcine Gornja Radgona.

Iskrena hvala vsem udelezenkam in udelezencem
kulinari¢nih delavnic, ki ste s svojo zavzetostjo, dobro voljo
in pripravljenostjo na druzenje soustvarjali prijetne
trenutke ob pripravi in okuSanju domacih jedi.

Hvalezni smo vsem, ki ste v zbirko prispevali svoje
priljubljene recepte, dragocene izkusnje in koS¢ek
kulinariéne dedis¢ine, ki se tako prenasa iz roda v rod.

Naj ostanejo recepti, spomini in okusi, ki povezujejo
generacije.

Dober tek!

A Sofinancira
i Evropska unija  womow
(INTER FORURIA



