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Przepisy kulinarne ze Słowenii 

 

Smetanore murke (Ogórki z maślanką) 

(dla 4 osób) 

1 kg ogórków 
1 mała cebula 
750 ml maślanki 
250 ml kwaśnej śmietany 
3 ząbki czosnku 
odrobina zmielonego kminu rzymskiego 
sól 
pieprz 
 
Ogórki obrać i zetrzeć na grubej tarce, lekko posolić. Dodać drobno pokrojoną cebulę. 
Odstawić na ok. 30 min, aby puściły wodę. Wymieszane ogórki i cebulę odcisnąć i odsączyć. 

Do maślanki dodać drobno posiekany czosnek z kminkiem i pieprzem. Wymieszać. Następnie 
dodać kwaśną śmietanę. 

Gotowy sos wylać na ogórki i wymieszać. 

 

Jota (potrawa z fasoli i kiszonej kapusty) 

(dla 4 osób) 

500 g czerwonej fasoli (suchej) 
100 g przerośniętego boczku (można pominąć) 
1 cebula 
2 ząbki czosnku 
500 ml bulionu warzywnego 
1 łyżka stołowa koncentratu pomidorowego 
500 g ziemniaków 
500 g kiszonej kapusty 
sól  
pieprz 
 
Fasolę namoczyć przez noc, następnie gotować w świeżej wodzie. Doprowadzić do wrzenia 
i gotować ok. 10 min. Potem gotować jeszcze 45 min na małym ogniu i odcedzić. 

W międzyczasie pokroić w kostkę boczek, cebulę, czosnek i ziemniaki. 

Na dużej patelni wytopić tłuszcz z boczku, dodać cebulę i czosnek. 

Dodać bulion warzywny, koncentrat pomidorowy, ziemniaki i kiszoną kapustę. 
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Zagotować masę i dusić jeszcze na małym ogniu, aż ziemniaki będą miękkie. Następnie dodać 
fasolę i gotować jeszcze 2-3 minuty. Doprawić do smaku solą i pieprzem. 

 

Idriski zlikrofi (pierogi z nadzieniem ziemniaczanym) 

(dla 6 osób) 

Farsz: 

50 g bekonu 
1 łyżka stołowa oliwy z oliwek 
500 g pokrojonej w kostkę cebuli 
500 g ugotowanych i pokrojonych w kostkę ziemniaków 
1 łyżeczka suszonego majeranku 
60 g pokrojonego szczypiorku 
sól  
pieprz 
 

Ciasto: 

300 g mąki pszennej 
1 jajko 
1 łyżeczka oliwy z oliwek 
trochę wody 
 

Przygotowanie ciasta: 

Zagnieść mąkę, jajko i oliwę, dodając wodę, by uzyskać gładkie ciasto. Odstawić na 30 min 
w chłodne miejsce. 

Przygotowanie farszu:  

Podsmażyć na oliwie drobno pokrojony boczek. Dodać cebulę i dusić, ciągle mieszając, aż 
cebula uzyska złocisty kolor. Wymieszać z ziemniakami, szczypiorkiem, majerankiem, 
doprawić do smaku solą i pieprzem. Zrobić kuleczki wielkości orzecha laskowego. 

Wykonanie pierogów: 

Rozwałkować ciasto na dwie części. Na jednej rozłożyć kuleczki farszu (w dość dużych 
odstępach). Przykryć drugą częścią ciasta. Wyciąć pierożki, a ich brzegi docisnąć palcami. 
Następnie wrzucić do osolonej wody i gotować do wypłynięcia na powierzchnię. Wyjąć łyżką 
cedzakową, podawać z roztopionym masłem i szczypiorkiem. 
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Orehova potica (rolada orzechowa) 

Ciasto: 

75 g cukru 
1 kostka świeżych drożdży 
¼ litra mleka 
1 łyżeczka soli 
500 g mąki 
2 żółtka 
1 łyżeczka ekstraktu waniliowego 
30 ml oleju słonecznikowego 
1 łyżeczka rumu 
skórka z jednej cytryny 
65 g roztopionego masła 
1 roztrzepane żółtko do pomalowania ciasta 
 

Nadzienie orzechowe: 

250 g zmielonych orzechów włoskich 
5 ml rumu 
50 g cukru 
45 ml gęstej śmietany 
 
Rozpuścić drożdże i 10 g cukru w 60 ml mleka. Zaczyn zostawić na 15 min w ciepłym miejscu. 

Do miski wsypać mąkę z solą. Zrobić w środku dołek i wlać tam zaczyn drożdżowy. Posypać 
odrobiną mąki. 

Ubić żółtko z resztą cukru, olejem, rumem i startą skórką z cytryny. Następnie, mieszając, 
dolać pozostałe mleko i masło. 

Mieszankę tę dodać do mąki z drożdżami. Wszystko dobrze wymieszać (najpierw z zaczynem 
drożdżowym, potem z mąką). 

Ciasto włożyć na posypaną mąką powierzchnię. Ugniatać, aż będzie miękkie i elastyczne. 
Włożyć z powrotem do miski, przykryć ściereczką i odstawić na półtorej godziny w ciepłe 
miejsce.  

Zrobić krem z orzechów, cukru, rumu i śmietany. 

Ciasto raz jeszcze wygnieść rękami, a następnie rozwałkować na prostokątny placek. 
Rozsmarować krem orzechowy i zrolować. 

Włożyć na blachę albo do prostokątnej formy. Nakłuć w kilku miejscach, przykryć ściereczką 
i jeszcze raz zostawić do wyrośnięcia na półtorej godziny. 

Rozgrzać piekarnik do 180˚C. Posmarować ciasto roztrzepanym żółtkiem i piec ok. 40–50 
minut. 
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Prekmurska gibanica (ciasto z jabłkami, orzechami, makiem i serem) 

(na formę o średnicy 26 cm) 

Ciasto kruche: 

175 g mąki pszennej 
1 szczypta soli 
1 duża szczypta cukru 
75 g zimnego masła 
1 żółtko 
15 ml lodowatej wody 
 
Ze składników zagnieść ciasto. Uformować kulę, zawinąć w folię spożywczą i zostawić na 30 
min w zimnym miejscu. 

Ciasto na strudel: 

450 g mąki pszennej 
1 łyżeczka soli 
2 jajka 
20 ml oleju słonecznikowego 
300 ml ciepłej wody 
50 g roztopionego masła 
 
Zmieszać mąkę z solą. Jajka i olej wymieszać z wodą. Dodać do mąki i dobrze wygnieść. 
Kilkakrotnie wybić ciasto, żeby je napowietrzyć na gładką masę. Gdy ciasto już się nie klei, 
ugniatać jeszcze 5 minut, żeby było naprawdę elastyczne. Uformować kulę, włożyć do miski, 
przykryć i na 30 min zostawić w temperaturze pokojowej. 

Nadzienie jabłkowe: 

450 g obranych jabłek pociętych na plasterki 
½ łyżeczki cynamonu 
25 g cukru 
50 g okruszków białego chleba 
 
Jabłka z cynamonem włożyć do garnka i dusić przez 10-15 minut. Domieszać cukier i okruszki 
chleba. Wystudzić 

Krem: 

2 żółtka 
2 białka 
300 g bardzo gęstej śmietany 
 
Wymieszać żółtka ze śmietaną. Dodać ubite na sztywno białka. 4 łyżki odłożyć na bok. 

Nadzienie serowe: 

75 g rodzynek 
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50 g cukru 
350 g chudego twarogu 
1 łyżeczka ekstraktu z wanilii 
 
Rodzynki namoczyć we wrzątku. Odcedzić i ostudzić. Wymieszać twaróg z cukrem 
i ekstraktem z wanilii. Dodać rodzynki, śmietanę i 1/3 kremu. 

Nadzienie orzechowe: 

200 g zmielonych orzechów włoskich 
50 g cukru 
3 łyżki rumu 
 
Wymieszać składniki i dodać 1/3 kremu 

Nadzienie makowe: 

200 g zmielonego maku 
50 cukru 
starta skórka z ½ cytryny 
60 ml mleka 
 
Wszystkie składniki wymieszać i dodać resztę kremu 

Wykonanie: 

Nagrzać piekarnik do 180˚C 

Wysmarować formę o średnicy 26 cm. Wyłożyć dno ciastem kruchym – brzegi powinny być 
trochę wyższe. Następnie położyć połowę nadzienia makowego. Ciasto strudlowe podzielić 
na 10 części – rozwałkowywać części pojedynczo, bezpośrednio przed wykładaniem. 

Na nadzienie położyć pierwszą warstwę strudla. Posmarować roztopionym masłem (to samo 
zrobić z kolejnymi warstwami ciasta strudlowego). Położyć połowę nadzienia serowego i 
kolejną warstwę strudla. Następnie położyć nadzienie makowe, kolejną warstwę strudla, 
wszystkie jabłka, kolejną warstwę strudla i od nowa na przemian warstwy nadzienia 
makowego, orzechowego, serowego i strudla. 

Na koniec położyć dwie warstwy strudla, resztę masła i kremu. Nakłuć ciasto w kilku 
miejscach. Piec przez godzinę na złotobrązowy kolor. 

 

Tłumaczenie: Ewa Kononienko-Pawlas 


