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KnjiZica z recepti je nastala v okviru projekta Dobrote iz srca z namenom prenosa kulinari¢nega znanja. Projekt sta izvajali Drustvo

podezelskih Zena in deklet Pol$nik in Drustvo za razvoj podeZelja LAZ. 1zdelava je sofinancirana s sredstvi LAS Srce Slovenije. Za
vsebino je odgovoren izdajatelj publikacije.

Naslov:
Dobrote podeie[ja, zbrani recepti Drustva podeielskih Yena in deklet Polgnik

lzdalo:

Drustvo podeie[skih Zena in deklet Pol$nik
Mamolj 30, 1282 Sava
Www.srce-ime-povezuje.si/ dpzdpolsnik

Tekste zbrale in uredile: Amalija Kadunc, 1zabela Nograéek, Marinka Beve, Klara KrZigni
Fotograﬁje: Klara Krignik, Barbara Budar

Lektoriranje: Jasmina Vajda Vrhunec

Ob[ikovary'e kry' iZice: Irena Planingek

Ob[ikovary'e CGP: Manca Stopar

Tisk: Tiskarna Oman

Naklada: 200 izvodov

Pol3nik, avgust 2014



OREHOVI ROGLJICKI Marinka Beve
SIMONOVI PISKOTI Marinka Logar
DISAVNI POLJUBCKI Marija Vozelj
KRAPKI Agata Borisek

OREHOVI STRUKELJCKI Danica Juvan
DROBNJAKOVI STRUKLJ1 Majda Kotar
SLANI POLZK] Antonija Borigek

SLANI KIFELJCI Alenka Sivk

OCVRTE ROZE Pavla Jelenc
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POTRATNA POTICA Tatjana Vozel
OREHOVA POTICA Janja Bolta
METINA POTICA Marija Kotar
OREHOVA POTICA lvanka Prime
POPRTNIK Marija Poznajelsek
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DOBROTE PODEZELJA

Drustva so glavni predstavniki kraja na sejmih in priveditvah. Kako se sploh lahko bolje predstavimo kot s kulinariko? Ta vpliva na
vse Cute, stojnica, oblofena zjedmi, pa hitreje pritegne in pusti bo[j§ ivtis.

Dobrote podeie[ja so nastale kot del pvqjekta Dobrote iz srca, ki se je soﬁnanciva[ iz sredstev LAS Srce S[oven'ge. V okviru proj ekta
smo izdelali celostno podobo, v katero smo ovili domade pekovske dobrote polsniskih in jablaniskih gospoding. Ime tako izhaja iz
dejstva, da je projekt povezal dve podeZelski drustvi: Drustvo podeZelskih Zena in deklet Pol$nik ter Drustvo za razvoj podeZelja Laz,
kivsako v svojem okoyu spodbvy'ata razvoj in povezujeta preb ivalcev skupne aktivnosti. V tem letu trajanja pvqjekta smo tako uredili
pogoje za peko in prodajo izdelkov v okviru obeh drustev ter s tem omogoéili razvoj dodatnih dejavnosti za Zenske s podeZelja.

Kot zakladnica kul'mariénega znanja, ki ohravgja ney'okusnejéo dedig¢ino, so nam svoje recepte in skrivnosti, za katere so pre_je[e
Stevilna priznanja, zaupale &lanice Drustva podeZelskih Zena in deklet Pol$nik. Zbrali smo jih v tej knjiZici, ki smo jo oblekliv podobo

znamke Dobrote podeieb'a, pod katero boste vy'ihove izdelke lahko prepozna[i tudiv pvihodvy'e.

Klara Kr¥ignik, Vodery'e in koord'macya projekta Dobrote iz srca

Klavra Mavrink




DRUSTVO PODEZELSKIH ZENA IN DEKLET POLSNIK

Zametki Drudtva podeZelskih Zena in deklet Pol$nik segajo v leto 1999, ko so &lanice Krajevne organizacije Rdecega kriza organizirale
tedaj peke peciva in kuhanja. Prosile so me, da vodim tecaj peke peciva, in ker sem rada pekla in imela kar nekaj dobrih receptov, ki
jih je bilo vredno deliti z drugimi, sem z veseljem privolila. 1zvedle smo kar nekaj te¢ajev in na zakljuénem se je porodila Zelja, da bi
ustanovile drustvo, ki bi tudiv prihodry'e povezovalo Yenske na podeie[ju. 14. féﬂ)rua*g'a 2000 smo to idejo tudi uresnicile ter
ustanovile Drustvo podeZelskih Zena in deklet Pol$nik. Sedaj delujemo Ze petnajst let in ponosna sem, da mi je bilo vodenje drustva
zaupano Ze od samega zaletka.

Brez aktivnih ¢anic drugtvo ne bi bilo tako uspesno. Skozi leta de[ovavy'a je bilov drugtvo vé[avy' enih tritnosemdeset &lanic, trenutno
nas je Sestdeset. Clanice drustva spod’oujamo, da se izpopo[vy'lge_:jo na razli¢nih usposabyar}j ih, ki_j ih organiziramo, in das svojimi
izdelki sode[vy'ejo na razli¢nih ocenjevanj th. Tako se redno ude[eivy'emo ocenjevanja izdelkov v okviru Dobrot slovenskih k‘metij na
Ptuju, sodehgemo pa tudina Pot[cy'adi v Gabrovki in Lity'skem karnevalu za nay'bo[jéi krof.

Nasa najvecja pr'u’editev, ki jo vsako leto organiziramo vjuliju, in sicervsako leto na dmgi kmetg' i, je Kmecki dan. Povezujemo se z
Zvezo kmetic Sloveny'e, kjev aktivno delvy'em v odboru Zveze kmetic S[oveny'e za [jubyansko regijo. V veliko pomoé pri de[ovavy'u S0
nam tudi odpovne organizacije. Tako nam Ze vrsto let nudita podporo Kmety'ska svetovalna sluzba Litija in Stic¢is¢e NVO osredry'e
Sloveny'e, Ei nam pomagata, da uspesno razvijamo in izvajamo nase aktivnosti.

Vsem, ki ste nam v teh letih delovanja stali ob strani, se iskreno zahva[jv_tjemo, hlerati pa upamo, da bomo tudiv prihodvy' e uspesno
sodelovali.

Marinka Bevc, pvedsednica Drustva pode%elskih Yena in deklet Pol$nik

-




OREHOV1 ROGLJICKI

Sestavine

1000 g moke

300 g sladkorja v prahu
300 g mletih orehov
250 g margarine

250 g mas

2 jajci

2 vanilin s[adko[ja

Marinka Bevc

Orehove roglji¢ke izdelujem rotno, deprav marsikdo
misli, da imam napravo, s katero si pomagam, da so
enake oblike. Skrivnost je v rokah, ki so sev teh letih
tako usposobile. Za ove]/}\ove rogljitke sem prejela znak

kakovosti, kar je najvegje priznanje v Sloveniji ter odraz
treh srebrnih in $tivih zlatih priznan, ki sem_jih Y
sedmih letih prejela za sodelovanje na Dobrotah
slovenskih kmetij na Ptuju.
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Postopek izdelave

V posodo damo moko, dodamo sladkor in orehe ter vse skupaj malo
premesamo. Dodamo narezano margarino in maslo ter na koncu Se
Jjajei, ki ju penasto stepemo z vanilin sladkorjem. Vse skupaj zgnetemo v
testo in ga pustimo malo pocivati.

Oblikujemo rogljitke in jih peemo 20—25 minut brez ventilacije na
170 °C. Iz dobljene mase dobimo 2 kg rogljickov.
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Postopek izdelave

Najprej stepamo jajca in sladkor (priblizno 5 minut), da se masa speni.
Nato dodamo druge navedene sestavine in vse skupaj zgnetemo v testo.

Testo naj pociva 20—30 minut.

Pigkote izdelamo s strcy'ékom za izde[ovary'e piékotov, pri cemer
uporabimo Zeleni nastavek. Pedemo jih 7—10 minut na 180—200 °C.

SIMONOVI PISKOT!

Sestavine

1000 g moke

500 g sladkorja

5jaje

250 g mar%arine alimasla
2 vanilin sladkorja

2 pecilna pvaéka

Marinka Logar

Od veselj ado peke do prenosa tradicije pomakary'a

igkotov v aj. Za peko me je navduéi{a pokojna taséa,
ki je bila izvrstna kuharica. Pigkote sem poimenova[a
o svojem sinu, ki j ih zelo rad pomakav éay', to tradicy'o
paz veseljem nada[juje tudi m[a_jéi sin. Na ta nacin so
Se okusnejéi.




DISAVNI POLJUBCK]

Sestavine za testo Sestavine za preliv
300 g moke 100 g jedilne ¢okolade
200 g sladkorja v 100 g masla
prahu

100 g rozin pomoéenih

v pomarantni sok

100 g na kocke

narezane jedilne

tokolade

150 g masla

12lica gustina

1pecilni prasek

1vanilin sladkor

2 3lici kakava

2j a[jci

4 Zlice pomarantnega
S0

naribana [upina 1
pomarance in1 limone
nekaj zrn soli

noZeva konica
muskatnega oredtka
noZeva konica ingverja
slaba polovica kavne
Zli¢ke cimeta

Marija Voze [J

Tokrat je recept presel iz mlajée na starejdo ﬁeneracij 0,
saj sem recept za poljubcke dobila od svoje heere.

Vanje sem se za[ju’oi[a, ko J ihje prvic spek[a. Ker tako
lepo disijo in so tako zelo slastni, jih imenujem kar

digavni pobulaéki.

o
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Postopek izdelave

Maslo spenimo s sladkorjem in jajci ter nastalo maso dodamo k moki,
ki smo ji dodalivse druge sestavine. Vse skupaj zmeSamo v testo, iz
katerega z rokami naredimo krog[ice vvelikosti oreha. Po [agamojih na
pekad z vejimi razmiki, ker nekoliko narastejo. Pedemo jih priblizno 20
minut na 175 °C.

Nad soparo stopimo okolado in maslo. Oh[ajene poyubéke namodimo
do polovice Y stop[jeno okolado.
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Postopek izdelave

1z navedenih sestavin zgnetemo testo in naredimo za oreh velike
kroglice. Pova[jamo_j[h v be[jaku in nato takoj v legnikih. Na[agamo
jih na peka(: zvedjimi razmiki, ker rahlo narastejo. Na sredino vsake
kroglice s kuhalnico naredimo [ukry' ico. Krog[ice pecemo 18—20 minut
na 180 °C.

Postopek izdelave nadeva
Vse sestavine zmesamo, da dobimo gladko maso, s katero napo[nimo
vretke za brizgar}je. Na ohlajene krogﬁce nabrizgamo nadev.

KRAPKI

Sestavine za testo Sestavine za nadev
140 g masla 180 stopljene

70 g sladkorja Cokolade

1vanilin sladkor 30 g masla

$epec soli 4 Zlice stepene sladke
2 rumenjaka smetane

180 g moke 1,5 jusne Zlice medu
50 g nasekljane

okolade

mleti le$niki za posip

Agata BoriSek

Ceprav petem drobno pecivo za razlitne prireditve,
najraje naredim zavitek iz domade skute. V drugtvu
sodelujem od zaletka in se rada udelezim teajev peke.




OREHOVI
STRUKELJCK]

Sestavine za testo Sestavine za nadev

100 g moke 600 g mletih

150 g masla orehov

150 g sladkorja 1sladka smetana

50 g kvasa sladkor

0,5 [ mleka nastrgana

4 rumenjaki limonina lupina

malo ruma rum

malo soli 1vanilin sladkor
sneg 4 beljakov

Danica Juvan

Maslo pripravljam sama. Najprej domado sladko
smetano zmesam, da dobim »puter«. Tega nato polasi
kuham 1 uro, ga osolim, malo ohladim in odlyem
maslo. Ostanejo tropinice, s katerim zabelim Zgance.
V Drustvu podeie[skih zena in deklet Pol$nik vedno
rada sode[vy'em pri prikazu razlitnih kmedkih opravil
na prireditvi Kmedki dan, s tako pomagam, data
opravila prib[iiamo udelezencem pr'u'editve.

o
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Postopek izdelave
Kvas zdrobimo v mleko in ga nato dodamo v moko. Polasi dodajamo
druge sestavine za testo in ga zgnetemo. Pustimo, da vzhaja 1 uro.

Posebej zme$amo sestavine za nadev: orehe, sladko smetano, sladkor,
limonino lupino, rum, vanilin sladkor in sneg beljakov.

Testo nato razvaljamo in namazemo z nadevom. Trikvat ga zavijemo in
narezemo $trukeljcke. NaloZimo jih na peka¢ in premazemo z jajcem.
Petemo jih priblizno 20 minut na 180 °C.
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Postopek izdelave testa

V moko zdrobimo kvas, dodamo jajci, sol in olje. Vodo dodajamo po
potrebi, da lahko zgnetemo mehko testo. Razdelimo ga na 2—3 hlebéke,
jih pokrijemo in pustimo pocivati 1 uro.

Postopek izdelave nadeva

Na malo vrode masti zlijemo stepena jajca in jth meSamo, da zakrknejo.
Posebej segrevamo smetano do vretja. Nato vanjo vmesamo zakrknjena
Jjajea, dodamo na drobno narezan drobnjak (1—2 dl) in vse skupaj malo
ohladimo.

Na prtu razvaljamo testo in ga e z rokami raztegnemo, da je res zelo
tanko. Namazemo gaz nadevom in zvijemo. Testo razrezemo na
poljubno dol%ino in $truklje pedemo na 180 °C, da lepo zarumenijo.

DROBNJAKOVI
STRUKLJ1

Sestavine za testo Sestavine za nadev
800 g moke 4 dl domace sladke
2 jajcl smetane

za en oreh kvasa 3 jajca

$epec soli svinjska mast

3 ;ﬁce olja drolinjak

mlaéna voda

Majda Kotar

Na pohodu Od cerkvice do cerkvice so ti §tmkyi
najbolj zaZeleni, s pohodniki, ki pridejo mimo
stojnice, vedno sprasujejo, alije e kaj tistih dobrih
§tmkeljékov. Veasih so taksne §’[mkye pripravili in
skuhali v vreli slanivodi terjih postreg[i za kosilo
koscem. Lahko si pvedstav[jate, kaksne koli¢ine
Strukljev je pojedlo 20—30 koscev.




SLANI POLZK]

Sestavine za testo Sestavine za nadev
750 g moke 2 jusni Zlici margarine
2 kavni Zli¢ki soli 2 jajei

1dlolja 200 g siraali150 g

42 g kvasa slanine

0,5 | mleka

Antonija BoriSek

V drustvu sodelujem Ze od zaletka. Pedem za vse
priveditve v kraju in za promocijo drustva na stojnici.
Tako je zelo velika verjetnost, da me boste sreali na
stojnicah, kjer se predstavljamo z Drustvom

podezelskih Zena in deklet Pol3nik.

o
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Postopek izdelave

1z navedenih sestavin naredimo testo in ga pustimo vzhajati. Nato testo
razvaljamo in ga namazemo z raztopljeno margarino in jajci, ki ju
zmeSamo skupaj. Testo posujemo z naribanim sirom ali drobno
narezano slanino. Nato ga zavijemo z obeh strani in po sredini
prevezemo. Narezemo ga na priblizno za pol prsta debele kolobarje. Te
polagamo na pekat, jih premazemo s stepenim jajcem in posujemo s
poljubnimi semeni.

Pedemo jih na 200 °C pribliZno 20 minut oziroma toliko ¢asa, da
postanejo zlato rumeni.
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Postopek izdelave

Naredimo kvasec in ga pustimo na kratko vzhajati. V skledo damo
moko, dodamo vzhajani kvasec in druge sestavine ter zgnetemo testo.
Vzhaja naj pol ure. Hleb&ek razvaljamo, razrezemo, zvijemo vsak kos in
pedemo na 180 °C priblizno 20 minut.

Vvsak kos poljubno dodamo salamo, sir ali pa ga posujemo s sezamom.

Naredimo lahko tudi sladko razliico, ¢ dodamo dokolado, marmelado

ipd.

SLANI KIFELJCI

Sestavine za testo Sestavine za nadev
300 g moke po okusu lahko

250 g margarine dodamo razlitne

40 g kvasa salame, sir, za posip
1dl mleka sezam, pri sladki
malo soli razlicici pa Cokolado,

marmelado ipd.

Alenka Sirk

Drudtvu podeZelskih Zena in deklet Pol$nik sem se
pridruila med zadnjimi. Z veseljem pomagam na
prireditvah ali pri promociji na stojnicah. Delam in
Zivim na kmetg' i, po izobrazbi sem gostinka in rada
delam z [judmi.




OCVRTE ROZE

Sestavine

0,5 [ mleka

3jajca

120 g sladkorja v prahu
po Zelji malo ruma

moka po potrebi

Pav[a]elenc

Ocvrte roze sem prvi¢ delala za sestrino povoko, Ceprav
semjih Ze prej videla na emetiji, kjerje bila sestra za
deklo. Ko se je poroéi[a,_ji_je mama pri kovatu narotila
model, ki je zda_j primeni. S pridom sem ga
upovab[jala za razne praznike in poroke. Kyub mojim
zavidljivim 83 letom ocvrte roZe Se vedno rada
ponudim gostom. Modele za roze pa zdaj iz nerjavnega
jek[a izdelby'e moj brat.

o

dabaly oyl
Postopek izdelave

1z navedenih sestavin naredimo zmes kot za palaéinke, moko pa

dodamo po potrebi.

A% priprav[jeno zmes pomakamo model v obliki roZe in pustimo, da se
zmes nanj prime. Nato ga takqj potopimo v razgreto o[je in roZze na
hitro zlatorumeno ocvremo.




o

debale oyl
Postopek izdelave

Rumery'ake, sladkor in vanilin sladkor stepemo, dodamo maslo in
rum. Poasi ume$amo v moko, ki smo ji prej dodali sol, vzhajan kvas
in mleko. Me$amo $e priblizno 1015 min, do_je vse skupaj dobro
zmes$ano, pa maso zajemamo z %lico in obli’rm_jemo kvogﬁce, tezke
7—10 dag. Pustimo jih vzhajati priblizno 30 minut.

V kozico na[y’emo o[je in ga segrejemo na 150 - 160 °C. Krofe
zlatorumeno specemo na obeh straneh, tako da ] th pecemo na vsaki
strani pvibﬁino 6 minut. Najprej specemo zgornjo, vzhajano stran
kvofa v pokriti posodi. Nato kvof obrnemo in ga pecemo Se 6 minut na
dmgi straniv odkriti posodi.

KROFI

Sestavine

1000 g moke 4 rumenjaki

80 g kvasa 1dl ruma

8og masla 1vanilin sladkor
8og sladkmja sol

2 jajci mleko po potrebi
Romana Repovz

Za krofe sem na Litijskem karnevalu leta 2013 prejela
prvo mesto, zanje pa uporabljam recept, ki sem vam ga
pravkar zaupala. Tudi drugace rada dam svoje izdelke
na ocenjevanje. Tako poleg sodelovanja na Litijskem
karnevalu s svojimi izdelki redno sodelujem tudi na
Dobrotah slovenskih kimetij na Ptuju in na Poticijadi v
Gabrovki.




KOSTANJEVA
RULADA

Sestavine za biskvit
2 ja}jci

2 Zlici sladkorja

3 2lice vode

5 zlic moke

Sestavine za smetanov
nadev
0,5 | sladke smetane

1 kremﬁx

Sestavine za ¢okoladni

Sestavine za kostanjev  preliv

nadev 150 g jedilne Eokolade
0,5 kg kostanjevega 3 zlice sladkorjav
pireja prahu

150 g margarine 3 Zlice vode

150 g sladkorjav 50 g margarine

prahu
2 #lici ruma

S’ceﬂ&a Vozel

Jeseni naberem kostzmje, ki ] ih nato skuham, o[vqoim
in iz nj th naredim pire, ki ga shranim v skvhry' L, kjer ga
imam na volj o za razlitne sladice ¢ez celo leto. Seveda
%a najraje uporabim za kostanjevo rulado. Ceprav je
upljenje kostanjev zamudno delo, saj je poleg olupka
treba odstraniti tudi koZo, v druzbi ta ¢as hitro mine,
njegov okus panas Vazvese[jly'e celo leto.
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Postopek izdelave biskvita

Rumenjaka penasto stepemo s sladkorjem in vodo. Pocasi dodamo
moko in sneg beljakov. Biskvit petemo v rebrastem modelu velikosti 1
cm x 30 cm, in sicer 13 minut na 220 °C.

Postopek izdelave kostanjevega nadeva
Kostanje skuhamo, olupimo in naredimo kostanjev pire. Stepemo ga z
margarino, sladkorjem in rumom.

Postopek izdelave smetanovega nadeva
Sladko smetano dobro stepemo in proti koncu vanjo stresemo kremfix.

Postopek zlaganja

V rebrasti peka¢ damo tanko mokro krpo (lahko tudi gazo). Model
obloZimo s kostanjevim nadevom, nanj stresemo stepeno sladko
smetano in jo poravnamo. Na vrh poloZimo $e biskvit in vse skupaj
takoj obrnemo na pladenj. Na vodni pari stopimo ¢okolado, sladkor,
margarino invodo. Vse skupaj prelijemo s &okoladno glazuro in do
serviranja pustimo na hladnem.
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Postopek izdelave Sestavine k

Mleko segrejemo in v njem raztopimo sladkor. Nato dodamo stepena I F e

Jjajea, 1vanilin sladkor in rum. Moko solimo, dodamo vzhajan kvas in 84 0[%

druge sestavine. Z rotnim mesalnikom zgnetemo testo in ga pustimo Wl[eka

vzhajati. Vzhajano testo razdelimo na 4 dele in ga pustimo e malo 2dl Ol a

vzhajati. 8 lic sladkoga
2JaJC i

Nato testo razvaljamo v kroge in vsakega razrezemo na 8 trikotnikov. sol

Vsak trikotnik nadevamo z marmelado in ga zvijemo. 1vanilin sladkor
malo ruma

Rogljitke zatnemo zavijati na Sirokem delu. Konce nekoliko

upognemo navznoter. . .

Peg Mimi Kuhelj

Ko roglji¢ki $e malo vzhajajo, jih namazemo s stepenim jajcem in
pedemo v petici na 180 °C priblizno 15—20 minut.

Ze pri RK Pol3nik smo se dogovarjale, da bi ustanovile
tedaj ali celo drustvo. Beseda je dala besedo in tako
nam je uspelo — ustanovile smo Drustvo podezelskih
Zena in deklet Pol$nik, ki deluje od leta 2000. Vsa ta
leta sodelujem s peko drobnega peciva in Vocrlj i&kov

z marmelado na prireditvah in pri promoc ji na
stojnicah. V drudtvu z veseljem pomagam in sodelujem.




KOKOSOVA POTICA

Sestavine za testo Sestavine za nadev

500 g moke 0,5 | sladke smetane
50 g kvasa 400 g kokosove moke
100 g sladkorja 200 g sladkorja

50 g kakava 1vanilin sladkor

50 g masla ali 3 jajca

margarine sneg 3 beljakov
1dlolja

3 dl mleka

3 rumenjaki

$lepec soli

malo ruma

Nada Kokalj

Strast do peke je iz hobija hitro prerasla v nekaj ve,
gemur so sledila Stevilna priznanja. Sodelovala sem
na prireditvah v svojem kraju, za promocijo Pol$nika
na raznih sejmih, prireditvah, razstavah in kmedkih
dnevih, Ze od samega zaletka pa sodelujem tudi na

Poticijadi v Gabrovki, kjer sem za svojo kokosovo potico

prejela Ze tri zlata priznanja in eno srebrno.

o

debale oyl
Postopek izdelave testa

Moko presejemo v skledo, dodamo kakav in malo soli. Posebe_j
segrejemo mleko, maslo in o[je. V malo m[aénega mleka damo kvas in
pustimo, da vzhay'a. Rumevy'ake stepemo, dodamo sladkor, malo ruma
in mleko z magéobo. Vse skupzy' damo v moko s kakavom in dobro
zme$amo. Dodamo $e vzhajani kvas, zgnetemo v gladko testo in
pustimo, davz hey' a.

Postopek izdelave nadeva

Sladko smetano zavremo, dodamo kokosovo moko, sladkor in vanilin
sladkor. Ko se nadev malo ohladi, zmegamo Se jajca in sneg be[jakov, ki
so ostali od testa. Testo Vazva[jamo, namazemo z nadevom in zvijemo.
Damo gav dva modela za potico in velkrat prebodemo. Pustimo, da e
enkrat vzhaja, inga damo peciv neogreto pecico. Pecemo ga 1uro na
180 °C.




o

debal oyl
Postopek izdelave testa

A% vecjo posodo presejemo moko. V sredino naredimo [ukry'o invanjo

nadrobimo kvas, posujemo s sladkmjem in p‘re[g'emo S tc:f[im mlekom.

Pustimo vzhajaﬂ 10—15 minut. Nato dodamo dmge navedene sestavine
invse skupaj zgnetemo v g[adko testo. Pustimo ga vzhzy'aﬁ na dvojno
koli¢ino.

Postopek izdelave nadeva

Vse navedene sestavine dobro Ppremesamo, da se med sebo_j dobro
prepojijo. Vzhay'ano testo Vazvayamo na prst debelo, ga premazemo z
nadevom, zvijemo in prestavimo v model. Pustimo, Oél gemalo vzhzy'a.
Pedemo 50 minut na 180 °C. Peeno potico prestavimo na redetko, jo po
vrhu premazemo z o[jem in pustimo, da se ohladi.

ROZICEVA POTICA

Sestavine za testo
550 g moke

60 g sladkorja

42 g kvasa

2 dl mleka

1dlolja

3 Zlice kisle smetane
2 jusni Zlici ruma
1vanilin sladkor
sol

1jajce

2 mmevy'aka
naribana [up inica1
limone

1zabela Nograsek

Sestavine za nadev
350 g roZifeve moke
200 g sladkorja

4 dlmleka

1vanilin sladkor

4 Zlice ruma

6 Zlic olja

2 naribani jabolki
nastrgana{up nica 1
limone

Moje prvo priznanje za peko sem dobila prav za
roZidevo potico na Poticijadi v Gabrovki leta 2014.
RoZidevo potico imam Ze od nekdaj zelo rada, ker ima
okus po éokoladi in lepo didi. Poticijada me je
spodbudila, da jo tudi sama spetem. Za svojo prvo
potico sem tako prejela bronasto priznanje, kar me
navdusuje za peko potic tudi v prihodnje.



POTRATNA POTICA

Sestavine za biskvite
svetel biskvit

3 jajca

180 g moke

180 g s[adkowja

6 zlic mlatne vode
1vanilin sladkor
1/2 pecilnega praska
temen biskvit
3jajca

150 g moke

30 g kakava

180 g s[adkorja

6 zlic mladne vode
1vanilin sladkor
1/2 peci[nega praék
kvageno testo

400 g moke

1jajce

s{aﬁkor

sol

limonina lupina
mleko

15 g kvasa

Tatjana Vozel

Ze od malih nog zZivim in delam na kmeﬁji. Tako sem

Sestavine za nadeve
nadev iz skute

500 g skute

1 kisét smetana

1 J‘a{'ce

3 Zlice sladkorja

nadev iz orehov
400 g mletih orehov
3 dl mleka

3 Zlice sladkorja
limonina [up inica
cimet

vanilin sladkor

si tudi poklicno pot zaértala kot kmetijski tehnik, saj

rada opravljam delo v naravi in z Zivalmi. Svoje znanje

rada delim z drugimi, zato sem tudi sama poma%a[a
drustvu pri izvedbi teaja peke potic in predstavila,

kako specem eno izmed svcy'ih potic.

20

o

debale oyl
Postopek izdelave

Ce[a_jay'ca stepemo s sladkovjem, vanilin s[adkorjem in vodo. Dodamo
moko, zmesano s peci[nim pvaékom, in nastalo maso vlyemo % pekaé
velikosti 25 cm x 37 cm, obloZen s papirjem za peko. Po enakem
postopku naredimo tudi temni biskvit. Oba biskvita pedemo 20 minut
na 200 °C.

Za izdelavo kvaéenega testa kvas in sladkor vzhzy'amo v mlatnem
mleku. V posodo vsujemo moko, dodamo vzhajani kvas, Jajee, sol in
limonino [upino ter vse skupaj zgnetemo v gladko testo. Pustimo ga
vzhay'ati 30 minut.

Za vsak nadev posebej zmesamo vse navedene sestavine.

Postopek zlaganja

Kvaseno testo Vazvay' amo v dvo_jni velikosti pekaéa zvigjim robom
velikosti 25 cm x 37 em. Polovico ga damo v pekag, druga polovica pa
naj gleda iz pekaéa na delovno povrsino. Testo premazemo s

po[ovlco skuﬁnega nadeva in ga pokvy'emo s temnim biskvitom. Biskvit
premazemo z orehovim nadevom in ga pokrijemo s svetlim biskvitom.
Ta biskvit premazemo s pveostalo polovico skut'mega nadeva in ga
pokrijemo s kvagenim testom, kiie ostal na delovni povrsini. Testo
premazemo z jajcem in ga nekajkrat prebodemo, da se znebimo zraka
med skuto in testom. Potico damo v pecico, ki jeogretana180 °C, in
pecemo 40 minut.
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debale oyl
Postopek izdelave

Kvas zdrobimo, mu dodamo sol in sladkor tervse skupzy' zalijemo s

top lo meganico mleka in vode. Po vrhu posujemo 1 #licko moke in
pustimo na toplem, da vzhega. Tudi moko ta &as dr¥imo na top lemv
posodi za mesanje. Rumevy'ake, margarino, sladkorv pvahu in vanilin
sladkor stepemo, da masa nekoliko naraste, na koncu pa dodamo rum,
skorj ico limone in top lo mleko. Vse skupey' dobro premesamo, nato pa
maso skup:y' z vzhzy'anim kvasom v[g' emo v pogreto moko. Testo dobro
umesimo in ga pustimo vzhaj ati.

Postopek izdelave nadeva

Orehe zaly'emo z vrelim mlekom, dodamo sladkor, rum in na koncu e
na rahlo ume$amo penasto stepena beb’aka. Vzha}jano testo razvaljamo
na pomokani pod[agi do debeline 0,5—1 cm, ga pomazemo s stopljeno
margarino in nanj razmazemo nadev. Posujemo ga z namocenimi
rozinami in zvijemo.

Pekal namaZemo z mas$obo, osujemo z drobtinami in vanj poloiimo
zvito potico. Pustimo jo, da szay'a toliko fasa, da poveca svoj volumen
vsaj za enkrat. Prebodemojo z

zobotrebcem.

Tik preden damo potico v pogreto pecico, jo premazemo s stop[jeno
margarino. Pecemo na 180 °C pVUo izno 1uro. Ko je potica pecena, jo
narahlo poékropimo zvodo, pokvy'emo S kuhiry'sko krpo in pustimo 10
minut na hladnem. Potem jo obrnemo na desko, tako da je zgornji del
spoday', in jo ohladimo do konca.

OREHOVA POTICA

Sestavine za testo Sestavine za nadev

42 g kvasa 1000 g mletih orehov
0,5 dlvode 200 g rozin

0,5 dl mleka 2 vanilin sladkorja
1000 g moke 300 g sladkorja

3 rumenjaki 3 2lice ruma

100 l% sladkorja v 3 stepeni beljaki
prahu 0,5 [ mle

$&epec soli

1vanilin sladkor

?li¢ka sladkorja

200 g zmehdane
margarine

1 Zlica ruma

1,5 dl toplega mleka
naribana simj ica ene
limone

1,5 2lice drobtin

Janja Bolta

Pedenje potice je zame kot kak3en obred, saj potico
petem v navadnem kmetkem $tedilniku na drva. Tega
najprej dodobra zagrejem, ko dam potico v petico, pa
samo e malo dodajam kurjavo. Za pecenje potice v
kmeckem $tedilniku je potrebne kar nekaj prakse,
vendar ga ne bi zamenjala za pecenje v navadni petici.
Za orehovo potico sem prejela zlati priznanjina
Poticijadi v Gabrovki.




METINA POTICA

Sestavine za testo Sestavine za nadev
30 g kvasa 2,5 dl kisle smetane
500 g moke 2 celi jajci

100 ¢ masla 2 beyak}a

2,5 dl mleka 8og drobtin

2 mmevy'aka 100 g sladkorja

100 g sladkorja meta

limonina luplnica
1 2lica ruma
sol

Marija Kotar

Zlato priznanje za metino potico, ki sem ga leta 2014

prejela na Poticijadi v Gabrovki, me je zelo presenetilo.

Z metino potico namre¢ nisem imela namena
sodelovati, dokler me v to ni prepri¢ala predsednica
Drugtva Podezelskih Zena in deklet Pol$nik Marinka
Beve, ki je v metini potici videla priloznost, da jo

vzljuby'o tudi dmgi.

o

debale oyl
Postopek izdelave

1z sestavin zamesimo rahlo testo in ga pustimo, da vzhaja in naraste
vsaj za enkratno koli¢ino. Testo nato razvaljamo, namazemo s
pripravijenim nadevom in ga potresemo z meto. Oblikujemo primeren
Strukelj in ga poloZimo v peka.

Strukelj naj sega do % pekaca. Pustimo ga, da ponovno vzhaja. Pred
pelenjem Strukelj premazemo s stepenim beljakom in ga postavimo v
pecico, ogreto na 180 °C, za priblizno 1 uro. Nekaj asa potico pustimo v
pekatu, da se malo ohladi, nato jo zvinemo na desko.




o

debale iyl
Postopek izdelave

Najprej naredimo kvasec: kvas razdrobimo v neka:j mleka, dodamo
sladkor in malo moke ter postavimo na top lo, da vzhaja. V moko
vme$amo maslo, mleko, mmergake, sladkor, rum in sol. Nazadry'e
dodamo kvasec. Zamesimo testo, ki naj potiva in vzhaja1 uro.

Postopek izdelave nadeva
Mletim orehom dodamo hladno mleko, sladkor, smetano ali maslo,
vanilin sladkor, rum in beljake. Vse skupaj zmesamo v g[adek nadev.

Ko je testo vzhaj ano, ga Vazvay' amov pvavokotno obliko in namaZemo
znadevom. Nato ga zavijemo in poloZimo v pekaé ter pedemo 50 minut
na180 °C.

OREHOVA POTICA

Sestavine za testo Sestavine za nadev

25 g kvasa 400 g mletih orehov
500 g moke 80 g sladkorja

8og masla 40 g masla ali smetane
2,25 dl mleka 1,5 dl mleka

2 rumenjaka 1vanilin sladkor

80 g sladkorja 12lica ruma

?lica ruma 2 beljaka

sol

lvanka Primc

Potice so moja specia[iteta in strast, kar dokazvy' ejo
Stevilna priznanja, ki sem j th prejela na Dobrotah
slovenskih kmet@j na Ptuju. Za orehovo potico, za
katero z vami delim recept, sem leta 2014 pveje[a znak
kakovosti. Ta mi zelo veliko pomeni, saj ga pode[yo
tistim, ki tri leta zapored prejmejo zlato priznanje.



POPRTNIK

Sestavine za testo

kvasec (40 g kvasa, 160 g surovega masla
1dl mlatnega mleka, 160 g sladkorja

Zlitka sladkorja, 6 rumenjakov

Zlica moke) 1vanilin sladkor

1000 g mehke bele 2licka ruma

moke malo limonine [upinice
2litka soli

0,5l top[ega mleka

Marija Poznaj elsek

Zelo rada petem za praznike in razna »Zegnanjac, saj
s tem skrbim, da se ohravy'ajo tradicy'a in stari obiéay'i.
Veasih se je privsaki hisi pekel poprtnik, ki ga je zjutraj
na praznik treh kraljev (6. januarja) razrezala
gospodinja. Preden se je kruh narezal, ga je gospodinja
vign'l[a v zrak in otroci so morali skoiti, da so ga
dosegli. Nato so kruh razrezali na manje kose in ga
dali tudi vsem Zivalim. To je bil boZi¢ni blagoslov za
Zivali.

o

dabale iyl
Postopek izdelave

Kvas razpustimo v mleku, dodamo sladkor in moko ter postavimo na
toplo, da vzhaja. V skledo presejemo moko in dodamo sol. V sredini
naredimo luknjo, vanjo stresemo kvasec in med mesanjem dolivamo
mleko, ki smo mu dodali magéobo, sladkor, mmery'ak, rum in limonino
[up inico. Stepamo toliko dasa, da postane testo na povrsini g[adko, %
notranjosti pa elasti¢no in se lo¢i od posode in kuhalnice.

Nato testo pokry'emo s prtom in ga pustimo vzhayaﬁ. Vzhay'ano testo
premazemo z jajcem in naredimo poSevno 4 ali 5 plitvih zarez. Petemo
gav ne prevroci pecici pribliino 1uro. Prvih 10 minut pecemo na 200
°C, nato pa $e 40 minut na 180 °C. Med peenjem pustimo vrata petice
zaprta, of; testo ne upade, koje %e lepo naraslo. Ce sta testo in petica

dobra, testo zelo naraste in je zelo lahko.




M KROMPIRJEV KRUH
dobrsle Mt%{w
N~

Postopek izdelave :

Najprej naredimo kvasec: kvas razdrobimo, dodamo sladkor, sol invodo SeStavmekza testo

ter pustimo vzhajati 10-15 minut. 1;)([)0 g moke

Vv veéjo posodo presejemo moko, v sredini naredimo [ukry'o, v katero 200 g kuhanega n pretlaéenega kmmp trja
stresemo kvasec, dodamo $e mleko alivodo in krompir. Gnetemo toliko 3 dl mleka

asa, da dobimo gladko, rahlo in prozno testo. Pustimo ga na top[em mlaénavoda po potrebi

vzhajati. Preden damo kruh v pecico, ga na vrhu zarezemo in kvasec (42 g kvasa, Zlitka s[adkoy'a, S¢ep soli,
premazemo z jajcem. PeCemo ga eno uro, najprej 10 minut na 200 °C, 1,5 dl mladne vode)

nato $e 50 minut na 180 °C.
Anica Sirk

Sama pecem kruh v krusni pedi, saj menim, da je tako
veliko bolj&i. V hisi, kjer sem Zivela, je bila krusna pe,
tako da ni bilo vprasanje, ali jo postaviti tudiv higi, ki
| svajo zidala z moZem. V njej pedem kruh za svojo
- -3 druino, pripravim pa ga tudi za privedi’[ve ali
= promocijo drustva na stojnicah.




2001

2002

2003
2004
2005
2000

2007

Amaoliva

KMECK] DNEVI DRUSTVA PODEZELSKIH
ZENA IN DEKLET POLSNIK

Vsako leto v mesecu juliju pripravimo prireditev Kmecki dan — vsako leto
na drugi kmetiji in v drugem kraju Krajevne skupnosti Pol$nik. Prireditev
ima velik etnologki pridih, saj velik pomen dajemo ohranitvi starih kmeckih
opravil, navad in obi¢ajev na vasi.

Amalija Kadunc, strokovna priprava programa in povezovanje prireditve
Kmecki dan

Kimetke igre - Kmetija Kotar -Stempihar, Stranski Vrh 9
Tekmovanje skupin: Zetev pSenice s srpi, kodnja trave s koso, grabljanje trave, izdelava kopic sena

Mlatenje pSenice od snopa do éiste%a zrnja - Kmetija Verbajs, Mamolj 20
Mlatenje pSenice s cepci in staro mlatilnico, rehtanje, pajklanje, rezanje slame, sestavljanje voza, pokrivanje kozolca s
umpo

Metev prosa in vasovanje na vasi - Kmetija Kos Martin, Tepe 9
Metev prosa, vasovanje na vasi

dee[ava lesa, tesanje in Zaganje - Kmetija Hribar, Pol$nik 7
Zaganje lesa z Zago amerikanko in motorno Zago, obdelava lesa s starimi orodji za les

Muljenje korenja in $ranganje na vasi - Kmetija Nogradek, Velika Preska 7
Muljenje korenja, Sranganje pred poroko; $aljiva igra »kravja ruleta«

Od ovce do preje - Kmetija Kogir, Preveg 3
Predstavitev ovéereje, predenje na kolovrat, pletenje iz volne s pletilkami, strizenje ovc; $aljiva igra »kozje dirke«

Pastirica kravce pase, ona ima svoje $pase - Kmetija Kotar -Stempihar, Stranski Vrh 9
Pagni§tvo, kodnja sena na star in novejsi natin, spravilo sena na star lesen voz; peka krompirja na »pastirtkovem« ognju

200 8 Jesen navasi - Kmetija Odlazek -Plav&i¢, Mamolj 5

2009

Grabljanje in spravilo listjia v mrezo — priprava stelje in butaric za zimo, stiskanje sadja in Zganjekuha, zabavne igre

Pridnost kmetkih rok - Kmetija Sirk Martin, Mamol; 25
Zetev s srpi, mlatenje Zita s cepci in na mlatilnici, stara kadda; kulinarika: peka kruha v krugni peci, domadi rezanci in

blekci; delavnica za otroke: peka piskotkov; prikaz ljudskega obidaja godovanje oziroma »ofiranje«



2010
2011

2012
2013
2014

2015

Kmetke igre - Kimetija Kos Slavko, Tepe 1
Kmetke igre med sorodnimi drustvi iz dmgih kr:y'ev; pvikaz dela peric nekot

Kmeti¢ le Poj d orat, Zenka sejat’ - Kmetya]e[enc, Bovovak 1
Oranje njive s konjsko vprego, branavy'e, ﬂancavy'e pese, sajenje kromphja, postavitev ﬁio[ovih ]m‘eke[

Cez dan smo lan trli in &esali, zveler paza vole barantali - Kmetija Povse, Polgnik 17
Teritev lanu s tradicionalnimi orodg i predery'e lana na kolovratu, izdelki iz domaéega lana; Zivinski sejem in ]oarantavy'e
za kravico

Na kmeﬁj ije [epo - Kimetija Dolingek, Do[go Brdo 6
Zaganje in sekanje metrsl/,{ih drv, trsk in butaric za zimo, izdelovavy'e kodar iz vrbovih viter, grabe[j, ko$ar, pehwjev;
priprava domadi _jeoﬁ: svivy'ska obara in ajdovi zganci

1z kuhivy’e o prazenem krompirju disi, iz mleka dowmé’ga se dobra skuta navedi - Kmetija Koncar, Stranski Vrh 15
Kopanje krompbja S kopaéo in motiko, strizenje ovc; priprava domadih jedi: prazen krompiv, krompirv oblicah, $ara,
skuta in skutni namaz; stari obiéay' i [J'udske pesmi in p[e‘cenje ventkov iz iingevla, bré[jana in puspana

I?méabnost ne pozna meja
Saljive kimetke igre (sodeljovavy'e sorodnih drustev)
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