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                                        P U S T N E
D O B R O T E
Predavateljica: Ljudmila BOMEŠTAR
Zreče, 4. marec 2011
Program delno sofinancira MŠŠ in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Projekt Odpiranje sistemov izobraževanja in usposabljanja v
širše okolje-partnerstva; »Sistem usposabljanja in izobraževanja za kvaliteto bivanja in dela« se izvaja v okviru Operativnega programa razvoja
človeških virov, razvojne prioritete: Razvoj človeških virov in vseživljenjskega učenja; prednostne usmeritve: Izboljšanje kakovosti in učinkovitosti
sistemov izobraževanja in usposabljanja.
Besedilo ni lektorirano in je za interno uporabo.
ŠOLSKI CENTER SLOVENSKE KONJICE – ZREČE, Tattenbachova ulica 2a, 3210 Slovenske Konjice
Telefon: 03 757 18 00, Fax: 03 757 18 18, DŠ: SI93550049, MŠ: 5052343
Spletna stran: www.sc-konjice-zrece.si, e-naslov: [email protected]
FIŽOLOVA ENOLONČNICA Z ZELENJAVO
Sestavine:
50dag fižola v zrnju
1 čebula
2 stroka česna
1– 2 sveža paradižnika
1 sveža paprika
2 korenčka
¼ zelene gomolj
šopek peteršilja
1 por
0.5 dl repičnega olja
20dag hamburške slanine
sol, poper, mleta paprika
1 žlička parad. mezge
majaron, lovor, šatraj, timijan
bazilika
4 dag polnovredne moke za podmet
Priprava:
Čez noč namočen fižol skuhamo v slani vodi. Na olju prepražimo na drobne kocke narezano
slanino, damo sesekljano čebulo in strt česen,dodamo na kocke narezano zelenjavo in
skupaj dušimo 15 minut. Dušeno zelenjavo stresemo h kuhanemu fižolu, naredimo podmet iz
moke in vode, damo k fižolu in skupaj kuhamo še 15 minut. Enolončnico pred serviranjem
potresemo s sekljanim peteršiljem.
POGAČICE S KRAJNSKO KLOBASO
Sestavine:
1,5dag kvasa
pol žličke sladkorja
1dl vode ali mleka za kvasec
sol
1jajce
kranjska klobasa
gorčica
Priprava:
Iz zgornjih sestavin naredimo kvašeno testo, ki naj ne bo premehko. Testo dvakrat
pregnetemo in ga razvaljamo 2 cm na debelo.Iz razvaljanega testa izrežemo okrogle
pogačice premera 4cm. Premažemo jih s stepenim jajcem in na vsako položimo rezino
kranjske klobase, ki smo jo na spodnji strani premazali z gorčico. Pečemo pri 180ºC 15 – 20
minut.
Program delno sofinancira MŠŠ in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Projekt Odpiranje sistemov izobraževanja in usposabljanja v
širše okolje-partnerstva; »Sistem usposabljanja in izobraževanja za kvaliteto bivanja in dela« se izvaja v okviru Operativnega programa razvoja
človeških virov, razvojne prioritete: Razvoj človeških virov in vseživljenjskega učenja; prednostne usmeritve: Izboljšanje kakovosti in učinkovitosti
sistemov izobraževanja in usposabljanja.
Besedilo ni lektorirano in je za interno uporabo.
ŠOLSKI CENTER SLOVENSKE KONJICE – ZREČE, Tattenbachova ulica 2a, 3210 Slovenske Konjice
Telefon: 03 757 18 00, Fax: 03 757 18 18, DŠ: SI93550049, MŠ: 5052343
Spletna stran: www.sc-konjice-zrece.si, e-naslov: [email protected]
OCVRTE KROMPIRJEVE KROGLICE S ŠUNKO ALI KRANJSKO KLOBASO
Sestavine:
25dag krompirja
10dag ostre moke
1 jajce
1,5dag masla
sol
riban sir
prekajena šunka ali kranjska klobasa
olje za cvrtje
Priprava:
Krompir operemo in skuhamo neolupljenega. Kuhanega olupimo in še vročega
pretlačimo. V ohlajenega damo jajce, maslo,ostro moko, sol in nariban sir ter na hitro
naredimo testo. Šunko ali klobaso zrežemo na rezine.
Testo razvaljamo, narežemo na kvadrate ali krogce, nanje položimo šunko ali
klobaso in oblikujemo kroglice. Kroglice ocvremo v vročem olju. Ponudimo kot prilogo
ali jih ponudimo s solato.
OCVIRKOVČKE
Testo:
50dag moke
1dl vode
2dl mleka
1 jajce
3dag soli
2dag kvasa
Nadev:
1 žlica zaseke
50dag ocvirkov, slanine, klobase ali šunke
olje za pekač
Priprava:
Naredimo kvašeno testo. Posebej segrejemo ocvirke. Vzhajano testo razvaljamo in
po njem enakomerno potresemo pripravljene ocvirke. Nadevano testo zvijemo v
tanjšo štruco jo narežemo na 2cm debele kolobarje. Položimo jih na pekač, malo
vzhajamo in spečemo.
Program delno sofinancira MŠŠ in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Projekt Odpiranje sistemov izobraževanja in usposabljanja v
širše okolje-partnerstva; »Sistem usposabljanja in izobraževanja za kvaliteto bivanja in dela« se izvaja v okviru Operativnega programa razvoja
človeških virov, razvojne prioritete: Razvoj človeških virov in vseživljenjskega učenja; prednostne usmeritve: Izboljšanje kakovosti in učinkovitosti
sistemov izobraževanja in usposabljanja.
Besedilo ni lektorirano in je za interno uporabo.
ŠOLSKI CENTER SLOVENSKE KONJICE – ZREČE, Tattenbachova ulica 2a, 3210 Slovenske Konjice
Telefon: 03 757 18 00, Fax: 03 757 18 18, DŠ: SI93550049, MŠ: 5052343
Spletna stran: www.sc-konjice-zrece.si, e-naslov: [email protected]
PROSENE POGAČICE
Sestavine:
15dag prosene kaše
10dag čebule
1 žlica masla
20dag skute
2 rumenjaka
timijan
origano
sol, poper
maslo za peko
Priprava:
Proseno kašo skuhamo, odcedimo in ohladimo. Na razpuščenem maslu prepražimo
sesekljano čebulo. K ohlajeni kaši dodamo skuto, rumenjaka, čebulo in zelišča,
začinimo s soljo in poprom ter dobro zmešamo. Maso za nekaj časa postavimo v
hladilnik. Iz mase oblikujemo pogačice in jih na maslu opečemo na obeh straneh 2 -3
minute. Poleg ponudimo solato.
MIŠKE S SUHIM SADJEM
Testo:
50dag gladke moke
2dag kvasa
0,5dag soli
3 rumenjaki
3dag sladkorja
7dag masla
0,2dl ruma
limonina lupina naribaj
1 vanilin
3dl mleka
10dag suhega sadja( jabolka, hruške, slive)
maščoba za cvrenje
Priprava:
Naredi mehkejše kvašeno testo, vanj zmešamo narezano suho sadje in pustimo vzhajat. V
vročo maščobo polagamo miške z žlico in jih zlato rumeno ocvremo. Potrosimo jih s
sladkorjem v prahu.
Program delno sofinancira MŠŠ in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Projekt Odpiranje sistemov izobraževanja in usposabljanja v
širše okolje-partnerstva; »Sistem usposabljanja in izobraževanja za kvaliteto bivanja in dela« se izvaja v okviru Operativnega programa razvoja
človeških virov, razvojne prioritete: Razvoj človeških virov in vseživljenjskega učenja; prednostne usmeritve: Izboljšanje kakovosti in učinkovitosti
sistemov izobraževanja in usposabljanja.
Besedilo ni lektorirano in je za interno uporabo.
ŠOLSKI CENTER SLOVENSKE KONJICE – ZREČE, Tattenbachova ulica 2a, 3210 Slovenske Konjice
Telefon: 03 757 18 00, Fax: 03 757 18 18, DŠ: SI93550049, MŠ: 5052343
Spletna stran: www.sc-konjice-zrece.si, e-naslov: [email protected]
SKUTINE MIŠKE
Testo:
50dag skute
2,5dl mleka
4 jajca
1kg moke
1 pecilni
1 vanilin
limonina lupina
20dag sladkorja
olje za cvrenje
sladkor za posipanje
Priprava:
Skuto, jajca. Sladkor, vanilin sladkor, limonino lupino penasto zmešamo. Počasi
dodajamo moko s pecilnim praškom in mleko. Testo dobro zmešamo, oblikujemo
žličnike in jih ocvremo v vročem olju. Še vroče potresemo s sladkorjem v prahu.
POLNOVREDNI BUHTELJNI Z VIŠNJEVO MARMELADO IN LEŠNIKI
Sestavine:
40dag polnovredne moke
1,25dl mleka
2,5dag kvasa
8dag masla
7dag medu
2jajci
sol, ščepec cimeta, ščepec klinčkov
limonina lupina
1vanilin sladkor
Priprava:
Iz sestavin za testo, naredimo mehkejše kvašeno testo. Pokrito naj v hladilniku počiva tri ure.
Testo ponovno pregnetemo in naj na hladnem počiva še pol ure.
Lešnike prepražimo v pečici do svetlo rjave barve. Ohlajene sesekljamo in jih pomešamo z
marmelado in rumom. Testo razvaljamo na pomokani deski v pravokotnik velikosti 30- 40cm,
in ga razrežemo na kvadrate (6x6cm).Na vsak kvadrat damo po žličko marmelade in
oblikujemo buhteljne. Buhteljne pomakamo v raztopljeno maslo in jih zlagamo v pekač. Na
toplem naj nekaj časa vzhajajo, nato jih pečemo v pečici 35 – 40 minut pri 160ºC.
Program delno sofinancira MŠŠ in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Projekt Odpiranje sistemov izobraževanja in usposabljanja v
širše okolje-partnerstva; »Sistem usposabljanja in izobraževanja za kvaliteto bivanja in dela« se izvaja v okviru Operativnega programa razvoja
človeških virov, razvojne prioritete: Razvoj človeških virov in vseživljenjskega učenja; prednostne usmeritve: Izboljšanje kakovosti in učinkovitosti
sistemov izobraževanja in usposabljanja.
Besedilo ni lektorirano in je za interno uporabo.
ŠOLSKI CENTER SLOVENSKE KONJICE – ZREČE, Tattenbachova ulica 2a, 3210 Slovenske Konjice
Telefon: 03 757 18 00, Fax: 03 757 18 18, DŠ: SI93550049, MŠ: 5052343
Spletna stran: www.sc-konjice-zrece.si, e-naslov: [email protected]
SRAČJA GNEZDA
Krhko testo:
12dag masla
18dag moke
2 rumenjaka
2dag svežega kvasa
1 žlica sladkorja
1 žlica mleka
Nadev:
2 beljaka
10dag sladkorja
10dag mletih orehov
1 žlička kakava
Priprava:
Najprej naredimo krhko testo, ki ga razdelimo na tri enake dele. Vsakega posebej razvaljamo
v pravokotnik velik okoli 20 krat 10cm. Za nadev beljake s sladkorjem stepemo v trd sneg in
vmešamo orehe s kakavom. Tudi nadev razdelimo na tri enake dele in vsak pravokotnik
namažemo z nadevom in zvijemo v tri svaljke. Svaljke režemo na 1,5cm debeline, jih damo
na namazan pekač obložen s peki papirjem, pečemo 15 minut pri 160ºC.
ŠTRAVBE
Testo:
1kg moke (pol ostre – pol mehke moke)
1 žlička soli
5 – 6 dag kvasa
1 žlica sladkorja
0,5l mleka
5 dag margarine
3 žlice olja
4 rumenjaki
1 celo jajce
1 naribana limonina lupina
Priprava:
Naredimo kvašeno testo in pustimo vzhajat 30 minut. Vzhajano testo razvaljamo za 1cm na
debelo. S koleščkom izrežemo pravokotnike ali kvadrate v velikosti 12 krat 6 cm, po sredini
štravbe zarežemo dvakrat. Pustimo, da ponovno vzhajajo. Cvremo jih v srednje vroči
maščobi nekaj minut po obeh straneh. Pred serviranjem jih potrosimo s sladkorjem v prahu.
Program delno sofinancira MŠŠ in Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada. Projekt Odpiranje sistemov izobraževanja in usposabljanja v
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