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Va3 zanesljivi partner na kmetijii | 'KMETIISKO VRTNARSK!
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PARTNER NA KMETIJl’

Kmetijsko goddarska zadruga z.0.0.

KGZ SLOGA KRANJY, z. 0. 0., SMO
zemlje in sonca, ki nam omogoca
hrane, ki je osnova za zdravje in p
nase domovine.
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Recept

POLETNA SOLATA POLONCA p[y_o

SESTAVINE:
solata gentile (400 g) mladi korencek (ve¢ji korencek)
mlado zelje (100 g) mladi ¢esen (2 stroka)

krompir Polonca za solate (100 g) domace bucno olje (po okusu)
paradiznik (100 g) domac jabolcni kis (po okusu)

solatne kumarice (100 g) sol (po okusu)
rdeti fizol Polonca (100 g) bu¢na semena Polonca (2 Zlici)

zrnja koruze (vlozena) (140 g) drobnjak (1 Zlica)

SS10GINA o,

PRIPRAVA

Solato operemo in natrgamo na primerne kose. Zelje naribamo ¢im bolj na tanko,
narezemo paradiznik in kumarice. Korencek naribamo na drobno. Krompir in fizol
skuhamo. Na solato dodamo Ze ohlajen fizol, Se nekoliko topel kuhan krompir,
vloZzeno koruzo, paradiznik, kumarice, korencek, strt cesen ter sol, olje in kis. Na
koncu po solati posujemo nasekljana buc¢na semena in malo drobnjaka. Vse skupaj
premesamo in takoj postrezemo. Poleg poletne solate Polonca lahko ponudimo
pecenega piStanca in kozarec dobrega belega vina. V vrocih poletnih dneh pa je ze
samo velika skleda solate samostojna jed.

Dober tek!

Recept
GETARIJANSKI ALl
V\?EGANSKl BURGER

2 jajci za maso + 1jajce za
mazanje burgerja, za vegane
fizol ¢esnjevec Polonca (0,25 dag) namesto jajca uporabimo gosto
cicerika (1 konzerva) tekocino cicerike
buéna semena Polonca zacimbe (muskatni orescek,
soncnicna semena [1 pest] peteriilj, 2 stroka Eesnﬂ, 1velika
veliko rumeno korenje preprazena cebula, kajenski
poper, sol, 2 majhni zZlicki
domace vegete, 2 zlici
olivnega olja)

SESTAVINE:

ISLOGINA 3,
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PRIPRAVA

Fizol po navodilih skuhamo in ga ohladimo. Na kuhinjskem multipraktiku pripravimo
nastavek za mletjie mesa (najdrobnejso klino). Na maso zmeljemo hladen
fizol/ciceriko, bucna in soncnicna semena ter korenje. V maso dodamo Se zac¢imbe in
jajce. Vse skupaj dobro premesamo v gosto zmes, ki jo potem po zelji oblikujemo.
Pomazemo z razzvrkljanim jajcem in potopimo v posip iz bu¢nih semen. Ce Zelimo
klasicen burger, posipa ne uporabimo. Klasi¢ni burger popecemo na olivnem olju,
burger z bucnimi semeni pa ocvremo v naravnem olju (soncni¢nem, olju iz koruznih
kalckov ...).

Dober tek!
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PECIVO Z AJDOVO MOKO

SESTAVINE ZA BISKVIT:

Ponos slovenske
zemlje in sonca.

SESTAVINE ZA NADEV:

@ jajca (5) @ vlozene mandarine (2
4 sladkor (150 g) kozarca)
4 pecilni prasek (1 zavitek) & stepena sladka smetana
4 ajdova moka Polonca (100 g) 050
4 bela moka (100 g) @ Zelatina v prahu (1 zavitek)
4 vaniljev sladkor, burbonska @ rum (2 jedilni zlici)
vanilja (3 zavitki) 4@ jagodna marmelada
4 pomaranéna lupinica (1 kos bio (1 kozarcek)
pomarance)
4 mandljevi listici (1 zavitek) FSLOGINA o

PRIPRAVA

Biskvit klasicno specemo tako, da najprej stepemo jajca in sladkor do cvrstosti,
nezno dodamo obe moki, preostale sestavine in pecemo pri 1770 °C 15 do 20
minut. Biskvit ohladimo, polijemo s sokom mandarin in premazemo z domaco
jagodno marmelado. Posebej stepemo sladke smetano (ne do koncne cvrstosti),
dodamo rum in stopljeno Zelatino. En kozarec mandarin vmeSamo v smetanovo
zmes, kremo enakomerno namazemo na biskvit. Po vrhu lepo zloZzimo preostanek
mandarin. Na koncu jih potresemo z listi¢i mandeljnov..

Dober tek!

Recept
MAFFINI S KORUZNO MOKO

Ponos slovenske
zemlje in sonca

SESTAVINE:

@ jdjca(3) 4 Vvaniljev sladkor, burbonska vanilja
4 koruzna moka Polonca (150 g) (1 zavitek)

4 bela moka, tip 500 (100 g) 4 limonina lupinica (1 zavitek)

@ _sladkok [15,0 g]' . 4 zanadev: domaca marmelada

4@ maslo (velika zlica) 4 za posip: kokosova moka

4 pecilni prasek (1 zavitek)

PRIPRAVA

Jajca in sladkor stepemo do ¢vrstosti, nezno dodamo obe moki, pecilni prasek,
vaniljev sladkor - burbonsko vaniljo, limonino lupinico in zmehc¢ano maslo. Testo
nalijemo v posodice za mafine in na vrhu posujemo kokos. Z marmelado mafin
namazemo po koncu pecenja, lahko pa jo vbrizgomo tudi v sredino mafina.
Pecemo 20 minut pri 170 °C, da so lepo zlato rumeno zapeceni.

Dober tek!



AJDOVA KASAV SOLATH

Ponos slovenske
zemlje in sonca.

SESTAVINE:
@ ajdova kasa Polonca (250 g) 4 majhna cebula (1 kos)
@ korencek (1kos) 4 lepi kolobarji pora (0,5 kosa)
4 vejica zelene (1kos) 4@ cesen (1strok)
@ vejice petersilja (2 kos) 4 jabolcni kis (1do 2 Zlici)
@ rdeca paprika (1 kos) @ sol (Scep)
@ bucka cuketa (0,5 kosa) 4 bucno olje (2 Zlici)
4 Dpinjole (2 zlici)

PRIPRAIA

Ajdovo kaSo skuhamo do mehkega in jo ohladimo. Posebej na hitro preprazimo
vso zelenjavo, ki smo jo predhodno naribali ali nasekljali na poljubne koscke (naj
bo Se ¢vrsta in lepe oblike). Zelenjavo ohladimo in dodamo ajdovi kasi, vse skupaj
rahlo premeSamo, dodamo sol, kis in olje ter Se enkrat premesamo, posujemo s
pinjolami in nasekljanim petersiljem.

Dober tek!

Receft
PROSENA KASAV SOLATI

Ponos slovenske
zemlje in sonca

SESTAVINE:

4 prosena kasa Polonca (250 g)
4 bucna semena Polonca

(3 zlice celih in 3 Zlice
nasekljanih semen)
motovilec (200 g)

rdeci radic (100 g)

nariban korencek (1 kos)
rdeca paprika (1 kos)
balzamicni kis (po okusu)
sol (po okusu)

hladno stiskano oljéno oljE

PRIPRAVA

Proseno kaso skuhamo in ohladimo. Operemo motovilec in rdeci radi¢. Dodamo
jima proseno kaSo, nasekljana buc¢na semena Polonca, nariban korencek in na
kocke narezano rdeco papriko. Dodamo Se kis, olj¢no olje in sol, premeSamo in po
vrhu posujemo cela bu¢na semena Polonca.

Dober tek!



Recept

KROMPIRJEV] ZGANCI

SESTAVINE:

4 krompir Polonca za kuhanje in prazenje
(30 dag)
voda (1,5 1)
psSenicna moka (40 dag)
zaseka ali ocvirki (10 dag)

PRIPRAVA

Olupljen krompir narezemo na listke, prelijemo z vodo, solimo in skuhamo do
polovice (10 minut). Dodamo moko, nato naj pokrito vre 15 minut. Dobro polovico
Zgancevke odlijemo, vendar jo prihranimo. Z mocno kuhalnico meSamo Zgance in
po potrebi prilivamo Zgancevko. Bolj mehke zgance pozneje rezemo z mastnimi
vilicami, suhe pa drobimo z mocnimi vilicami. Ko je moka dobro premesana s
krompirjem, prilijemo vro¢o mas¢obo in $e enkrat gladko zmesamo. Zgance pokri-
jemo in pustimo na vrocem ali pa jih damo v skledo in zabelimo po okusu: z

ocvirki ali vroco zaseko, pomesano z Zlico sveze kisle smetane.
Dober tek!

170

Recept .
IRJEVI STRUKLJI S SUNKO
KR?\WSLANINO IN KORENJEM

SESTAVINE ZA TESTO: SESTAVINE ZA NADEV:

4@  krompir Polonca za 4 Sunka ali slaning, narezana na
krompirjevo testo in pire majhne kocke
(50 dag) naribano korenje

sol nasekljana ¢ebula
zmehéano maslo ali margarina domaca vegeta

(5 dag)
jajca (2)
ostra moka (25 dag)

PRIPRAVA

Nadev pripravimo tako, da na olju ali Se bolje na svinjski masti preprazimo cebulo,
Sunko ali slanino in korencek. Ko vse skupaj lepo zarumeni, dodamo $e domaco veg-
eto in namazemo na testo. Potek dela: krompirjevo testo na tenko razvaljamo,
namazemo z nadevom in ga tesno zvijemo ter ohlapno zavijemo v kuhinjsko krpo ali
folijo. Kuhamo v slani vodi 20 minut. Krompirjeve Struklje lahko serviramo kot
glavno jed s solato ali pa kot prilogo raznim omakam iz temnega mesa (govedinag,
divjacina ...). Palijemo jih z maslom, na katerem smo na hitro preprazili petersilj.

Dober tek!
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KROMPIRJEV KRUH

SESTAVINE:

krompir Polonca za krompirjevo testo in
pire (4 man;jsi kosi)

sol (po okusu)

maslo (2 zlici)

kvas (2 kocki)

voda (0,5 | mlacne vode, lahko od
kuhanega krompirja)

pirina ali druga moka (60 dag)

PRIPRAVA

V posodo vsujemo moko, naredimo prostor za pretlacen krompir z maslom (za
vegane in vegetarijance uporabimo kokosovo maslo) in dodamo kvasni pripravek
(kvas, vodo, sladkor in S¢epec moke). Vse skupaj dobro pregnetemo in pustimo
dvakrat vzhajati. Ko kruh oblikujemo, ga damo vzhajati v posodo, ki jo prej posu-
jemo s polento, da se kasneje ne prime pekaca. Preden gre v pecico ali pec, lahko
hlebec dekorativno zarezemo. Pecemo na 170 °C v pecici od 45 do 60 minut, Se

boljSe pa v razbeljeni krusni peci.
Dober tek!
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Recept
KROMPIRJEVA JUHA S KORUZO

SESTAVINE:

@  krompir Polonca za kuhanje in

prazenje (25 dag)
olje (2 zlici)
cebula (0,5 kosa)
cesen (3 stroki)

mleta kumina (po okusu)
timijan (vejica)

vloZena koruza (20 dag)
pecenkin sok ali jusna kocka
petersilj (po okusu)

voda (1,5 1)

" SLOGINA
PRIPRAVA

Na olju zlato poprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo na kocke (1 cm) narezan krom-
pir in ga na cebuli meSamo. Dodamo strt cesen in zalijemo z 1,5 | vode. Juho
solimo in pustimo vreti 10 minut. Zamesamo kumino, timijan in odcejeno koruzo.
Za okus prilijemo Zlico pecenkinega soka ali dodamo jusno kocko. Preden juho
postrezemo, jo v skledi potresemo s petersiljem.

Dober tek!
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KROMPIRJEV! KROGH

SESTAVINE:

krompir Polonca za testo in pire (450 g)
pSenicna bela moka (115 g)

olivno olje (2 Zlici)

drobnjak (2 Zlici)

sol

poper

SHS10GINA o,

WM T

PRIPRAVA

Krompir olupimo, razrezemo in skuhamo v osoljeni vodi. Ko je kuhan, ga
odcedimo in zmeckamo. Dodamo nasekljan drobnjak, moko, olivno olje, sol in
poper. Vse skupaj zmeSamo v testo in ga razvaljamo na debelino 5 mm. 1z
njega izrezemo kroge premera 5 cm, katere pecemo v namasceni ponvi na
Sibki temperaturi priblizno 10 minut.

Dober tek!

74

Recept

KROMPIRJEV JAJCNI HREN

SESTAVINE:

krompir Polonca za kuhanje in
prazenje (300 dag)

sol

kuhana jajca (3)

olje (4 Zlice)

kis

krompirjeva voda

nariban hren ali hren iz kozarcka

" SL0GINA
V) [AT
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PRIPRAVA

Oluplien krompir solimo in skuhamo. Kuhanega odcedimo, pretlacimo in
prilijemo olje ter malo prihranjene krompirjevke. Vse skupaj zmeSamo rocno ali
z mesalnikom. Nato primeSamo hren, sesekljana ali pretlacena kuhana jajca,
malo kisa in po potrebi Se nekaj krompirjevke, da bo jed soc¢na.

Dober tek!
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Lepo vabljeni po cectavine za

Avtorica receptov: Marija Mehle . .
— pLov £ odlicne in zdrave jedi v naco Slogino Spajzo.
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