Przepisy kulinarne ze Stowenii

Smetanore murke (Ogorki z maslanka)
(dla 4 oséb)

1 kg ogorkow

1 mata cebula

750 ml maslanki

250 ml kwasnej smietany

3 zgbki czosnku

odrobina zmielonego kminu rzymskiego
sol

pieprz

Ogorki obraé i zetrze¢ na grubej tarce, lekko posoli¢. Dodaé¢ drobno pokrojong cebule.
Odstawié na ok. 30 min, aby puscity wode. Wymieszane ogdrki i cebule odcisng¢ i odsaczyc.

Do maslanki dodaé drobno posiekany czosnek z kminkiem i pieprzem. Wymieszaé. Nastepnie
dodac¢ kwasng Smietane.

Gotowy sos wyla¢ na ogorki i wymieszad.

Jota (potrawa z fasoli i kiszonej kapusty)
(dla 4 osdb)

500 g czerwonej fasoli (suchej)

100 g przerosnietego boczku (mozna pomingc)
1 cebula

2 zgbki czosnku

500 ml bulionu warzywnego

1 fyZka stotowa koncentratu pomidorowego
500 g ziemniakow

500 g kiszonej kapusty

sol

pieprz

Fasole namoczy¢ przez noc, nastepnie gotowaé w Swiezej wodzie. Doprowadzi¢ do wrzenia
i gotowac ok. 10 min. Potem gotowac jeszcze 45 min na matym ogniu i odcedzié.

W miedzyczasie pokroi¢ w kostke boczek, cebule, czosnek i ziemniaki.
Na duzej patelni wytopi¢ ttuszcz z boczku, dodaé cebule i czosnek.

Dodac bulion warzywny, koncentrat pomidorowy, ziemniaki i kiszong kapuste.



Zagotowad mase i dusic jeszcze na matym ogniu, az ziemniaki bedg miekkie. Nastepnie dodac
fasole i gotowad jeszcze 2-3 minuty. Doprawié¢ do smaku solg i pieprzem.

Idriski zlikrofi (pierogi z nadzieniem ziemniaczanym)
(dla 6 0s6b)
Farsz:

50 g bekonu

1 fyzka stotowa oliwy z oliwek

500 g pokrojonej w kostke cebuli

500 g ugotowanych i pokrojonych w kostke ziemniakdw
1 fyZzeczka suszonego majeranku

60 g pokrojonego szczypiorku

sol

pieprz

Ciasto:

300 g mqki pszennej

1 jajko

1 tyzeczka oliwy z oliwek
troche wody

Przygotowanie ciasta:

Zagnie$¢ make, jajko i oliwe, dodajgc wode, by uzyskaé gtadkie ciasto. Odstawié¢ na 30 min
w chfodne miejsce.

Przygotowanie farszu:

Podsmazy¢ na oliwie drobno pokrojony boczek. Dodaé cebule i dusi¢, ciggle mieszajac, az
cebula uzyska ztocisty kolor. Wymiesza¢ z ziemniakami, szczypiorkiem, majerankiem,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Zrobié¢ kuleczki wielkosci orzecha laskowego.

Wykonanie pierogdow:

Rozwatkowac ciasto na dwie czesci. Na jednej roztozy¢ kuleczki farszu (w do$é¢ duzych
odstepach). Przykry¢ drugg czescig ciasta. Wycigc pierozki, a ich brzegi docisngé palcami.
Nastepnie wrzucié¢ do osolonej wody i gotowaé do wyptyniecia na powierzchnie. Wyjaé tyzka
cedzakowg, podawac z roztopionym mastem i szczypiorkiem.



Orehova potica (rolada orzechowa)
Ciasto:

75 g cukru

1 kostka swiezych drozdzy

% litra mleka

1 tyzeczka soli

500 g maki

2 z0ttka

1 fyzeczka ekstraktu waniliowego
30 ml oleju stonecznikowego

1 tyzeczka rumu

skorka z jednej cytryny

65 g roztopionego masta

1 roztrzepane z6tftko do pomalowania ciasta

Nadzienie orzechowe:

250 g zmielonych orzechdow wtoskich
5mlrumu

50 g cukru

45 ml gestej Smietany

Rozpusci¢ drozdze i 10 g cukru w 60 ml mleka. Zaczyn zostawi¢ na 15 min w cieptym miejscu.

Do miski wsypaé¢ make z solg. Zrobi¢ w srodku dotek i wlaé¢ tam zaczyn drozdzowy. Posypac
odrobing maki.

Ubi¢ z6ttko z resztg cukru, olejem, rumem i startg skérkg z cytryny. Nastepnie, mieszajgc,
dola¢ pozostate mleko i masto.

Mieszanke te doda¢ do maki z drozdzami. Wszystko dobrze wymieszac (najpierw z zaczynem
drozdzowym, potem z maka).

Ciasto wlozy¢ na posypang maka powierzchnie. Ugniataé, az bedzie miekkie i elastyczne.
Wiozy¢ z powrotem do miski, przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ na pottorej godziny w ciepte
miejsce.

Zrobi¢ krem z orzechdw, cukru, rumu i Smietany.

Ciasto raz jeszcze wygnies¢ rekami, a nastepnie rozwatkowaé¢ na prostokatny placek.
Rozsmarowac krem orzechowy i zrolowaé.

Wiozy¢ na blache albo do prostokatnej formy. Naktu¢ w kilku miejscach, przykry¢ Sciereczka
i jeszcze raz zostawié do wyrosniecia na péttorej godziny.

Rozgrzac piekarnik do 180°C. Posmarowac ciasto roztrzepanym zottkiem i piec ok. 40-50
minut.



Prekmurska gibanica (ciasto z jabtkami, orzechami, makiem i serem)
(na forme o srednicy 26 cm)
Ciasto kruche:

175 g mqki pszennej

1 szczypta soli

1 duza szczypta cukru
75 g zimnego masta

1 z6ttko

15 ml lodowatej wody

Ze sktadnikow zagnies¢ ciasto. Uformowac kule, zawingé w folie spozywczg i zostawi¢ na 30
min w zimnym miejscu.

Ciasto na strudel:

450 g mqki pszennej

1 tyzeczka soli

2 jajka

20 ml oleju stonecznikowego
300 ml cieptej wody

50 g roztopionego masta

Zmiesza¢ make z sola. Jajka i olej wymieszaé z woda. Doda¢ do maki i dobrze wygniesc.
Kilkakrotnie wybi¢ ciasto, zeby je napowietrzy¢ na gtadkg mase. Gdy ciasto juz sie nie klei,
ugniatac jeszcze 5 minut, zeby byto naprawde elastyczne. Uformowac kule, wtozyé do miski,
przykry¢ i na 30 min zostawi¢ w temperaturze pokojowe;.

Nadzienie jabtkowe:

450 g obranych jabtek pocietych na plasterki
Y% tyzeczki cynamonu

25 g cukru

50 g okruszkdw biatego chleba

Jabtka z cynamonem wtozy¢ do garnka i dusi¢ przez 10-15 minut. Domiesza¢ cukier i okruszki
chleba. Wystudzié

Krem:

2 76ttka

2 biatka

300 g bardzo gestej Smietany

Wymieszac z6ttka ze Smietang. Dodac ubite na sztywno biatka. 4 tyzki odtozy¢ na bok.

Nadzienie serowe:

75 g rodzynek



50 g cukru
350 g chudego twarogu
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Rodzynki namoczyé we wrzatku. Odcedzi¢ i ostudzic. Wymiesza¢ twardg z cukrem
i ekstraktem z wanilii. Doda¢ rodzynki, $Smietane i 1/3 kremu.

Nadzienie orzechowe:

200 g zmielonych orzechdw wtoskich
50 g cukru
3 tyzki rumu

Wymieszac sktadniki i dodac 1/3 kremu

Nadzienie makowe:

200 g zmielonego maku

50 cukru
starta skorka z % cytryny
60 ml mleka

Wszystkie sktadniki wymieszac i dodac reszte kremu

Wykonanie:

Nagrza¢ piekarnik do 180°C

Wysmarowac¢ forme o Srednicy 26 cm. Wytozyé dno ciastem kruchym — brzegi powinny by¢
troche wyzsze. Nastepnie potozy¢ potowe nadzienia makowego. Ciasto strudlowe podzieli¢
na 10 czesci — rozwatkowywac czesci pojedynczo, bezposrednio przed wyktadaniem.

Na nadzienie potozy¢ pierwszg warstwe strudla. Posmarowac roztopionym mastem (to samo
zrobi¢ z kolejnymi warstwami ciasta strudlowego). Potozy¢ potowe nadzienia serowego i
kolejng warstwe strudla. Nastepnie potozy¢ nadzienie makowe, kolejng warstwe strudla,
wszystkie jabtka, kolejng warstwe strudla i od nowa na przemian warstwy nadzienia
makowego, orzechowego, serowego i strudla.

Na koniec pofozy¢ dwie warstwy strudla, reszte masta i kremu. Nakiu¢ ciasto w kilku
miejscach. Piec przez godzine na ztotobrgzowy kolor.

Ttumaczenie: Ewa Kononienko-Pawlas



