KOROSKI DAN

Koroska tradicionalna kuhinja je znana po tem, da nikogar ne pusti lacnega :)

Dobrote Koroske vas bodo presenetile s svojo pestrostjo in polnim okusom. Priprava vecine
koros$kih jedi po receptih, ki si jih gospodinje zZe desetletja Sepetajo iz roda v rod, iz ene hise v
drugo, zahteva precej znanja, skrbi in ¢asa. Zato si je tudi za uZivanje kvocevih nudelnov,
mavzelnoyv, tovstih grumpov, ozejenih Zgankov in drugih dobrot, ki jih z najve€jo mero ljubezni
in skrbnosti pripravljajo na koroskih domacijah, treba vzeti ¢as.

Vsakdanjo prehrano so na Koroskem v€asih predstavljale preproste mocnate jedi na primer
zganki (zganci), nudini (Struklji), povitneki (zavitki), knedIni (cmoki). Pekli so rzen kruh, ki je bil
najbolj cenjena vrsta kruha, ob €asu praznikov pa boljSi prazni¢ni kruh: pogaco, Sarkelj in
potico. Pozimi je bila na mizi zelo pogosto kislo zelje in kisla repa. V druZinah premoznih ljudi
(gostilnic¢ariji, trgovci in veliki kmeti) je prazni¢no kosilo predstavljala suha Zupa s farfl€i (juha,
v kateri se je kuhalo suho svinjsko meso z osukanci), rpi¢ev zos (krompirjeva omaka) in kuhano
dimljeno meso.

Na koroski dan si bomo privoscili:
- koroSko skuto z rzenim kruhom,
- kuhano govedino s kruhovim hrenom,
- prazen krompir z ocvirki,
- telecjo obaro z ajdovimi Zliéniki.

Uporabnikom, ki imajo predpisano dieto o0z. posebne zdravstvene potrebe glede
prehranjevanja, bomo ponudili njim prilagojeno razli€ico jedi.

Za vas smo pripravili osnovne recepte, povzete iz dolgoletne prakse kuharic in kuharjev CUDV,

razliénih kuharskih priro€nikov in osebnih zapiskov ter svetovnega spleta. Posamezne recepte
in nasvete so prispevale tudi sodelavke in sodelavci, ki imajo koroSke korenine.

Osnovni recepti

Koroska skuta z rzenim kruhom

Jed je primerna za vegetarijansko prehrano.

Za pripravo koroske skute, za Stiri osebe potrebujemo:
- 0,5 kg skute,
- ena velika ¢ebula,
- sol, poper, buéno olje — vse po okusu.

Cebulo narezemo na drobno, zme$amo s skuto, solimo, popramo, polijemo z buénim oljem,
premesamo in postreZzemo.

Za pripravo enega kg rzenega kruha, kar zadostuje za Stiri osebe, potrebujemo:
- 550 g rZzene moke,
- 1/2 kocke sveZega kvasa (cca. 20 g),
- Cajna zZli¢ka soli (poravnana) oz. sol po okusu,
- 500 ml mineralne vode z mehur¢ki (Radenska, Donat ... ),
- 2 Zlici jogurta (tekoCega ali ¢vrstega), lahko tudi kisle smetane (cca. 60 g),
- 3 Zlice olivnega olja.



Pripravimo vse sestavine.

Rzeno moko presejemo skozi cedilo (¢e moke ne presejemo, kruh ne bo rahel, ampak bo
”zbit”). Tudi sicer se lahko zgodi, da kdaj kruh ne bo tako rahel, saj se razlicne moke razlikujejo
med sebo.

Na sredini moke naredimo jamico in vanjo nadrobimo kvas. Ce uporabljate suhi kvas, koligino
prilagodite glede na navodila proizvajalca suhega kvasa, naeloma pa je polovica kocke
svezega kvasa enakovredna eni vre€ici suhega kvasa.

Dodamo jogurt (lahko je Cvrst ali teko€, lahko uporabite tudi kislo smetano), olivno olje. Na rob
posode damo sol.

Zmesi dolijemo mineralno vodo z mehurcki in vse skupaj s pomocjo elektricnega mesalnika z
nastavkom za gnetenje zmeSamo v enotno zmes. MeSamo lahko tudi ro¢no ali z leseno
kuhalnico.

Ko so vse sestavine za domac rzen kruh dobro premesane, vzamemo pekac in ga obloZimo s
papirjem za peko. Vanj stresemo maso za kruh in jo enakomerno porazdelimo po pekacu.
Pekac¢ pokrijemo s Cisto kuhinjsko krpo in pustimo, da vzhaja. Vzhaja naj na mirnem koti¢ku
delovnega pulta. Pekaca ni potrebno potrebe po tem, da ga dajete poleg toplotnega vira (npr.
radiator, topla pecica).

Kruh naj vzhaja priblizno 60-90 minut - toliko, da se podvoji. Kruh v&asih vzhaja hitreje, drugic
pocasneje, zato pri vzhajanju namesto gledanja na uro, raje opazujte kruh kako je narasel.

Proti koncu vzhajanja, vklopimo elektricno pecico in jo nastavimo na 170 °C (ventilacijska
peka). Ko se pecica segreje, kruh odkrijemo in ga s pekaCem vred potisnemo v ogreto pecico
in peCemo 50-60 minut. Kruh je pecen, ko je skorja lepo zapecCena. Ali je kruh pecen tudi v
notranjosti, lahko preverite tako, da vanj zapiCite zobotrebec. Ko zobotrebec izvleCete, mora
biti le-ta suh. Ce je na njem kaj testa, peko podalj$ajte za nekaj minut, nato pa ponovno
preverite ali je kruh pecen.

Ko je kruh pecen, ga vzamemo iz pecice, damo iz pekaca in odstranimo papir za peko. To
naredimo previdno, saj je vse skupaj zelo vroCe. Kruh nato nalahno poskropimo z nekaj
kapljicami vode in ga zavijemo v Cisto bombazno kuhinjsko krpo. Krpa naj ne bo oprana z
mehcalcem, da se kruh ne navzame vonja. Pokrit kruh se naj ohladi. Nato na hladnega
narezemo.



Kuhana govedina s kruhovim hrenom, prazen krompir z ocvirki

Kuhana govedina je primerna za vsejedce.
Za to, da dobimo kuhano govedino, moramo pripraviti govejo juho ;)

Za pripravo goveje juhe, za Stiri do pet oseb potrebujemo:
- 1 kg govedine s kostmi,
- 3 korenja,

- 1 peterSiljeva korenina,
- 0.25 gomoljne zelene,
- 0.5 paradiznika,

- 1 manjsi por,

- 2 Cebuli,

- 2 stroka Cesna,

- 1 8Cepec soli,

- 6 zrn &rnega popra,

- 1 lovorjev list,

- 1 Sopek petersilja,

- 1 vejica timijana,

- 1 vejica majarona,

- 1 vejica zelene,

- malo lustreka.

Goveje meso in kosti operemo ter obriSemo. Por operemo. Korencek in petersiljevo korenino
ostrgamo oz. olupimo in razrezemo na Cetrtine. Zeleno in &ebulo olupimo ter razreZzemo na
vecje kose. |z nekaj vejic petersilja, timijana, majarona in zelene naredimo zeliS¢ni Sopek.

V vedji lonec vlijemo 2,5 litra hladne vode, dodamo meso in €im hitreje zavremo. Ko juha zavre,
temperaturo zmanjSamo za toliko, da teko€ina komaj opazno brbota. S povrSine s penovko
pobiramo pene.

Ko se na povrsini nehajo delati pene, lonec pokrijemo (pustimo le manj$o Spranjo) in na nizkem
ognju juho kuhamo 90 minut.

Juho odkrijemo in dodamo vso zelenjavo, poper, lovor, neolupljene stroke Cesna, lustrek in
zeliséni Sopek. Ce se nam zdi, da je povrela velika koli¢ina vode, jo $e dodamo (vendar naj bo
vrela!), nato pa lonec napol pokrijemo in juho kuhamo Se eno uro. Deset minut pred koncem
kuhanja juho solimo.

Juho odstavimo in pustimo stati 10 minut, da se nekoliko ohladi in zbistri. Nato jo precedimo
skozi gosto ziCnato cedilo. Juho uporabimo z zakuho po zelji

Ostane nam kuhana govedina, ki jo hranimo na toplem, pred uporabo narezemo na tanke
rezine in nato postrezemo s kruhovim hrenom.



Kruhov hren

Jed je primerna za vsejedce. Ce namesto goveje juhe ali jusne osnove uporabite vodo, je jed
primerna tudi za vegane.

Za priblizno 3 — 4 osebe potrebujemo:
- 500 g starega kruha ali Zemljic (najbolje belega),
- 600 ml goveje juhe oziroma jusne osnove (€e nimate ni¢ od tega, lahko dodate
tudi vodo),
- zaCimbe za juho po Zelji, €e zalivate z vodo,
- Zlica olja,
- 2 do 3 zZlice surovega naribanega hrena.

Star kruh ali Zemljice nareZzemo na kocke. Narezan kruh damo v lonec in ez njega polijemo
govejo juho oziroma jusno osnovo.

Na malem ognju kuhamo priblizno 15 do 20 minut, da se kruh razpusti. Vmes neprestano
medamo, da se ham ne prismodi.

Nato dodamo mesanico za€imb, olje in hren. Dobro preme$amo.

Na malem ognju pustimo $e par minut. Ce je omaka pregosta, jo $e malo zalijemo s
tekocino.

Prazen krompir z ocvirki

Prazen krompir je lahko tudi veganska jed, ¢e ne dodamo ocvirkov in masti. V osnovi je jed
primerna za vsejedce.

Za pripravo prazenega krompirja z ocvirki, za 5 do 6 oseb potrebujemo:
- 1 kg krompirja,
- 500 g cebule,
- 130 g ocvirkov v svinjski masti,
- 6 zlic son&ni¢nega olja,
- sol in poper po okusu,
- posusSeni petersilj za dekoracijo.

V lonec za kuhanje polozimo opran krompir in vlijemo toliko vode, da pokrije ves krompir, na
lonec namestimo pokrovko in ga postavimo na Stedilnik. Kuhamo na srednje mocnem ognju
okoli 20 do 30 minut, odvisno od velikosti krompirja.

Ko je krompir kuhan, vodo odcedimo in krompir pustimo, da se nekoliko ohladi, nato ga olupimo
in postavimo na kroznik.

Ko se krompir kuha, vzamemo drugi lonec in vanj damo soncni¢no olje ter ga na nizki
temperaturi segrevamo. Na deski za rezanje na drobno narezemo 500 g Cebule. Ko se olje v
loncu segreje, dodamo narezano Cebulo, jo nekoliko posolimo in na nizki temperaturi prazimo
15 do 20 minut ter veckrat premeSamo.

Na preprazeno Cebulo damo ocvirke v masti in nadaljujemo s prazenjem $e 5 do 7 minut na
nizki temperaturi ter veCkrat premesamo.



Med tem Casom narezemo oluplien krompir na manjSe kose in ga dodamo prazenim
sestavinam, premeSamo, solimo in popramo po okusu.

Vse dobro premeSamo. Ko so sestavine v loncu lepo zdruzene, vzamemo pripomocek za
tlaCenje krompirja in na grobo pretla¢imo vse sestavine v loncu.

Vse skupaj dobro preme$amo in prazimo Se 5 minut. Po poteku tega ¢asa lonec odstranimo z
ognja in pustimo, da se malo ohladi. Prazen krompir z ocvirki je pripravljen, postrezemo ga kot
prilogo in po Zelji okrasimo s posu$enim petersiljem.

Kuhano govedino, kruhov hren in prazen krompir razporedimo po kroZniku in postreZzemo.

Ajmoht - tele¢ja obara z ajdovimi zli¢niki

Jed je primerna za vsejedce.

Za ajmoht oz. telecjo obaro potrebujemo:
- 500 g teletine (vrat, stegno, prsi) in kost,
- Zlica masti,
- manj$a Cebula,
- 2 korencka,
- peterSilieva korenina,
- kos zelene,
- por,
- 11lvode ali judne osnove,
- limonina lupinica,
- majaron,
- Va Zlicke muskatnega oreSc¢ka Zlica ali 2 limoninega soka,
- sol in poper.

Meso narezemo na kocke in ga skupaj s kostjo preprazimo na mascobi, da lepo porjavi. Oboje
vzamemo iz lonca in na mascobi, ki je ostala, poprazimo €ebulo, da se zmeh¢a. Dodamo
Cesen, da zadisi, nato Se preostalo zelenjavo. MeSamo in prazimo $e priblizno 5 minut. Nato
vrnemo v lonec meso s kostjo, zalijemo z vodo ali jusno osnovo, lonec pokrijemo in na
najmanjSem ognju kuhamo, da pocasi brbota tako dolgo, da se meso zmeh¢a.

Pred koncem dodamo timijan, majaron, muskatni oreSc¢ek in limonino lupinico. Ko je obara
skuhana, jo po potrebi posolimo, popopramo in okisamo s sokom limone. Ponudimo jo z
ajdovimi zli¢niki.

Ajdovi zli€éniki
Jed je primerna za vegetarijance.

Za 4 osebe potrebujemo:
- 5dag masla,
- 3jajca,
- sol,
- 12 dag ajdove moke.

V skledi vmeSamo surovo maslo in rumenjake ter solimo. Prime8amo sneg, ki smo ga naredili
iz beljakov in ajdovo moko.



Z Zlico oblikujemo Zli¢nike in jih zakuhamo v slanem kropu ali goveji juhi. Kuhamo jih 8 - 10
minut.

Dobro jih odcedimo, damo v jusnik in prelijemo z vro€o juho. Lahko potresemo s sesekljanim
petersiljem.

DOBER TEK!



