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podeZelje Evropski kmetijski sklad za razvoj podeielja:
Evropa investira v podeielje.



kolaski pridelki

in izdelks

Slovenska pustna kulinarika - Ohranjamo tradicijo s podezelja!

Za vas smo zbrali nekaj receptov slovenske pustne kulinarike. Naj vam ne bo vseeno, kaksne sestavine
izberete. lIzberite najboljSe iz narave - ekoloSke sestavine. EkoloSka Zivila so pridelana z ljubeznijo na
okoliskih kmetijah na naravi prijazen nacin v sodelovanju z naravo brez lahko topnih mineralnih gnojil,
kemi¢no sintetiziranih fitofarmacevtskih sredstev (pesticidov), gensko spremenjenih organizmov in
proizvodov pridobljenih iz teh organizmov ter razli¢nih regulatorjev rasti. Gre za visoko kakovostna Zivila, z
bogato prehransko vrednostjo in visoko vsebnostjo vitaminov, mineralov in antioksidantov.

Sestavine za pustne dobrote najdete pri nasih ekolo3kih kmetijah. Dober tek! EKO podeZelje z.0.0.

Pri Baronu« - IzletniSko-ekoloSka kmetija Uranjek

Planica 6, 2313 Fram

T: 02 60144 51; 051317 104
E: info@pribaronu.si
www.pribaronu.si

Ponudba: zelis¢a, €aji, sokovi, sirupi, pesta, sezonska zelenjava, mesni izdelki, kis, jajca, likeriji,
Zganja, moke in sadje.

Sestavine:

Testo:

250 g pSenictne bele moke

30 g masla, 4 rumenjaki

4 7lice kisle smetane

1Zzlicka sveze stisnjenega limoninega soka
20 g sladkorja, sol

2 Zlici belega vina, 1 Zlica ruma

Posip: Za cvrtje:
e sladkorv prahu e soncnincno olje

Priprava:

V posodo stresemo moko in med njo razdrobimo maslo. Dodamo Se sol, rumenjake, kislo
smetano, limonin sok, sladkor, belo vino in rum. Vse skupaj dobro zgnetemo, da nastane lepo
gladko testo. Pripravljeno testo naj na hladnem pociva priblizno 30 minut. Testo na tenko
razvaljamo - cca. 2 mm. Nato s kolescem narezemo pravokotnike. VV vsak pravokotnik s kolescem
naredimo 1 zarezo in oblikujemo flancate. Segrejemo olje in flancate ocvremo v njem. Na koncu
krhke flancate potresemo Se s sladkorjem v prahu.
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»Pri Baronu« - IzletniSko-ekoloSka kmetija Uranjek
Planica 6, 2313 Fram
T: 02 60144 51; 051317 104
E: info@pribaronu.si
WwWW.pribaronu.si

Ponudba: zelis¢a, ¢aji, sokovi, sirupi, pesta, sezonska zelenjava, mesni izdelki, kis, jajca, likerji,
zganja, moke in sadje.

Sestavine:

Testo:

200 g pSenicne bele moke
1jajce

150 g sladkorja v prahu
1jogurt

1€ajna zlicka ruma

2 pecilnega praska

Za cvrtje:
e soncnicno olje

Priprava:

V skledo ubijemo jajce, dodamo rum in jogurt. PremeSamo, dodamo sladkor v prahu, moko in
pecilni prasek. Vse skupaj dobro zmiksamo. V kozici segrejemo olje. S ¢ajno zlicko zajemamo
testo in kroglice, ki naj bodo velike kot oreh, z drugo Zlicko polagamo v vroce olje. Kroglice zlato
ocvremo, jih s penovko poberemo iz olja, zloZimo na kroznik in posujemo s sladkorjem v prahu.
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»Pri Baronu« - I1zletnisko-ekoloska kmetija Uranjek www.eko-podezelje.si
Planica 6, 2313 Fram

T: 02 60144 51; 051317 104

E: info@pribaronu.si

www.pribaronu.si

Ponudba: zelis¢a, €aji, sokovi, sirupi, pesta, sezonska zelenjava, mesni izdelki, kis, jajca, likerji,
Zganja, moke in sadje.

Sestavine:

e 650 g pSenitne bele moke
3 dcl mleka
60 g sladkorja
60 g masla
50 g kvasa
6 rumenjakov
2 Zlici ruma
2 Zlici olja
limonina lupinica
sol

Za cvrtje: Polnilo: Posip:
e soncnincno olje mareliéna marmelada sladkor v prahu

Priprava:

V posodo presejemo moko in v sredini naredimo jamico. Ob strani potresemo sol. Posebej
zmeSamo 4 Zlice mlacnega mleka in malo sladkorja, nato dodamo kvas in malo moke. Vse skupaj
vlijemo v jamico in pustimo da kvasec vzhaja. Medtem ko kvas vzhaja, penasto stepemo
rumenjake in preostali sladkor. Dodamo Se stopljeno maslo, 2 Zlici olja, rum, limonino lupinico in
preostalo vroce mleko. Vzhajan kvasec zmeSamo z moko, jo razporedimo po robu sklede in
dodamo jajéno mesanico. Testo dobro zgnetemo, ga pokrijemo in pustimo na toplem vzhajati
priblizno 1 uro. Testo nato razvaljamo za prst debelo, ga pokrijemo s prtickom in pustimo
vzhajati Se priblizno 10 min. Iz testa izrezemo kroge in jih polagamo na ogreto in s prtickom
pokrito desko. Kroge nato pokrijemo in pustimo vzhajati Se 30 min. V loncu segrejemo za
priblizno 2 prsta visoko olja. Vanj polagamo krofe. Lonec pokrijemo in krofe cvremo priblizno 2
min. Nato krofe obrnemo in cvremo Se 2 minuti na drugi strani. Krofe polagamo na papirnate
brisacke. Ko se nekoliko ohladijo, vanje vbrizgamo marmelado in jih potresemo s sladkorjem v
prahu.
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Sestavine:
e 750 g pSenitne bele moke
e 100 g masla
® 2jajci
e 4dcl mleka
e 40 g kvasa
e 1Zlicasladkorja
e sol

Namaz:

e 500 g ocvirkov

Premaz:
* jajce

Priprava:

V posodo stresemo moko in na sredini naredimo rahlo jamico. V drugi posodici raztopimo kvas,
kateremu smo dodali 2 Zlici mlaénega mleka in sladkor. Kvasni nastevek prelijemo k moki in
poctakamo, da kvas vzhaja. Posebej razzvrkljamo rumenjaka, toplo mleko, stoplejno maslo in sol.
Jajéno zmes prilijemo k moki. Vse skupaj gnetemo toliko ¢asa, da se testo lo€i od posode. Nato
ga pokrijemo in pustimo vzhajati. Ko naraste na dvojno velikost, testo razdelimo na dva dela.
Vsak del posebej razvaljamo za prst debelo. Na rahlem ognju stopimo ocvirke. Vsak del posebej
namazemo z mlacnimi ocvirki, ga zvijemo in poloZimo v namascen pekac. Vsak del na nekaj
mestih naspikamo z zobotrebcem. Pustimo da Se nekaj €asa vzhajata, nato obe ocvirkovci
premazemo z jajcem in pe€emo priblizno 1 uro na 200° C.
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Sestavine:
Testo:
e 75 dag bele moke
e 3dlmleka
e 10 dag masti ali masla
e 2rumenjaka
e 4dagkvasa
e 1Zlicasladkorja
e 1Zlicasoli
Nadev:
e 50 dag suhega mesa (3ink ali kraca)
e 30dagkase
o 2jajci
e (ebula
e c(esen
e sol
® poper
e mascoba
Priprava:

Kvas, malo sladkorja in malo toplega mleka zmeSamo in pustimo, da vzhaja. V posodo stresemo
moko, ki jo posolimo in kvasni nastavek ter pustim, da kvas vzhaja. Med tem v drugi posodi
razzvrkljamo rumenjaka, dodamo sladkor in stopljeno maslo. Dobljeno jajéno zmes dodamo moki
in kvasnemu nastavku. Vse sestavine zamesimo v gladko testo. Pol ure ga pustimona toplem, da
vzhaja, pokritega s prtickom. Med tem ¢asom pripravimo nadev. Meso kuhamo pol ure v vodi in
ga nato ohladimo. Juhi, v kateri se je kuhalo suho meso, dodamo kaso in to kuhamo toliko ¢asa,
da je kasa primerno kuhana. Meso narezemo na male koScke in ga dodamo k kuhani kasi,
premeSamo in dodamo Se ostale sestavine. Vse skupaj dobro premeSamo. Nato testo razvaljamo
in na sredino testa namaZemo nadev 2 do 3 cm na debelo. S testom ovijemo nadev. Stulo
polozimo v namascen pekac jo na nekaj mestih prebodemo z zobotrebcem in jo pustimo Se 15
min, da vzhaja. Pe€emo jo v pecici 1 uro na 180° Celzija.
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Sestavine:
Za posip: Preliv:

* 12 dag ostre moke e 2lontka sladke

e 12 dag zdroba smetane

e 10 dag sladkorja e 1loncek kisle

e 1 pecilni prasek smetane

e 3vanili sladkorji * 3jajea

e 2dcl mleka

Makov nadev: 54 S e s

e 15 dag mletega 5l

maka

J]aboléni nadev: Tiielsey AR

* 4jabolka e 15 dag mletih
* cimet orehov

e malo cimeta

Skutin nadev:
e 0,5 kg skute

Priprava:

V posodi zmeSamo moko, pecilni prasek, sladkor, vanili sladkorje in zdrob, da dobimo posip.
Dobljen posip enakomerno porazdelimo na pet enakih delov. Peka¢ namaZemo z margarino ali
maslom. Prvi del posipa enakomerno razporedimo po pekacu. Na posip potresemo skutni nadev,
nato dodamo drugi del posipa, sledi nadev z mletim makom, €ezenj potresemo naslednji del
posipa. Nadaljujememo z jabolénim nadevom, nanj pa potresemo Se predzadnji posip. Zadnji je
orehov nadev, ki ga na koncu potresemo z zadnjim delom posipa. Zaklju€¢imo s prelivom, ki ga
polijemo po vrhu gibanice. Pe€emo v pecici 1uro na 180° C.
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Sestavine:
Testo:

70 dag ajdove moke
15 dag bele moke
10 dag drobtin

10 dcl slanega kropa

Nadev:
e 40 dag ocvirkov

Priprava:

Vodo zavremo, solimo in prelijemo preko ajdove moke v posodi. Malo pustimo, da se ohladi.
Ohlajeno zvrnemo na desko in z belo moko zamesimo testo. Dobljeno testo razvaljamo ga
namazemo z stopljenimi in mlaénimi ocvirki, dodamo drobtine in ga zavijemo, da dobimo obliko
klobase. Klobaso zavijemo v kuhinjsko krpo. Testo zavuto v kuhinjsko krpo damo v slan krop in
kuhamo pol ure. Nato ga vzamemo iz vode, odstranimo servet in razrezemo na priblizno 2 cm
rezine. Struklji z ocvirki se odliéno podajo k kislemu zelju.

Ekoloska trznica Maribor | Glavni trg, Maribor | pet.: 9.00 - 12.00

Ekoloska trznica Europark Maribor | sre.: 14.00 - 19.00

Partnersko kmetovanije | dvorisce KGZS-Zavod Maribor | Vinarska 14 |¢et.: 16.00 - 17.00
Trgovina Zelena tocka Murska Sobota (BTC) | pon.- sob. 8.00 - 20.00

Trgovina Zelena tocka Ljubljana (Citypark) | pon. - pet. 9.00 - 21.00 |sob. 8.00 - 21.00
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