Belokranjska pogaca. Chleb stowenski

Sktadniki:

400 g maki pszennej

240 g wody

1 tyzeczka soli

20 g drozdzy h

1/2 tyzeczki cukru

1 jajko do posmarowania chleba
kminek caty

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w misce. Drozdze wczesniej rozpusci¢ w
wodzie z cukrem.

Wyrabia¢ ciasto przez ok. 10 minut. Wtozy¢ do miski 1 zostawi¢, by wyrosto.
Powinno podwoi¢ swojg objetosc.

Wyja¢ z miski 1 dwukrotnie zlozy¢ tak, jakby chciato si¢ uformowacé sakiewke.
Zostawi¢ do wyrosni¢cia na ok. 40 minut, zrobi¢ nacigcia co 4 cm (mozna tez
zrobi¢ przed ro$nieciem, tak tatwiej).

Posmarowac rozktoconym jajkiem, posypac obficie kminkiem, wstawi¢ do
nagrzanego do 220°C piekarnika i piec ok. 25 minut,
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Struklji

Sktadniki na cztery porcje:

1 kg gtadkiej biatej maki

1 kostka drozdzy (100 ml wody)

1 tyzeczka soli

1 jajko

1 tyzka oliwy z oliwek

200 ml letniej wody

masto

bulka tarta, mielone orzechy wtoskie
1 tyzka miodu

Drozdze rozbijamy, dodajemy tyzeczke cukru 1 letnig wode 1 odstawiamy do
wyrosnigcia w ciepte miejsce. Make przesiej do miski; dodaj drozdze, sél, jajko
1 tyzke oliwy. Zagnie¢ gladkie ciasto. W razie potrzeby doda;j letnig wodg.
Ciasto odstawiamy na godzing do wyrosni¢cia w ciepte miejsce. Ciasto
rozwatkuj na grubg blaszke, na wierzch posyp zmielonymi, suchymi orzechami
wloskimi, ponakluwaj widelcem i1 odstaw na 15 minut w ciepte miejsce. Gotuj
na parze przez 20 minut pod przykryciem.

Pokrdj na kawatki. Butke tarta podsmaz na patelni z mastem 1 polej bulka.
Skrop miodem na wierzchu, aby uzyskac¢ lepszy smak.




Omlet Pohorije

Sktadniki na 4 osoby:

4 jajka

4 tyzki cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
szczypta soli

4 tyzki maki

1 tyzka rumu

200 g dzemu zurawinowego

300 ml bitej Smietany

2 tyzki likieru migtowego

Najpierw przygotuj ciasto. Oddziel biatka od z6ttek. Biatka ubij na sztywno z
solg 1 cukrem. Dodaj zo6ttka 1 rum 1 delikatnie ubijaj dodajac make. Wlej
przygotowane ciasto na blache wylozong papierem do pieczenia. Piecz omlet
przez 8-10 minut w 180 ° C. Podczas pieczenia podgrzej dzem zurawinowy.
U6z upieczony omlet na owalnym talerzu i posmaruj go konfitura, zt6z na pot 1
udekoru;j bita Smietang z dodatkiem likieru migtowego.






Pajticke

Sktadniki:

ciasto drozdzowe

1 kg biate; maki

30 g drozdzy

1 tyzeczka cukru

Nadzienie orzechowe z cebulg
100 g mielonych orzechéw wioskich
2 cebule

5 tyzek oleju

2 tyzki bulki tartej

1 tyzeczka soli

zlarna pieprzu czarnego

Ze sktadnikow wyréb ciasto na zakwasie 1 odstaw do wyrosnigcia. W

mi¢dzyczasie przygotuj nadzienie, uzywajac jako gtownych sktadnikoéw
orzechow wtoskich 1 cebuli. Cebule obierz 1 pokrd) w plastry. Rozgrzej troche

thuszczu na patelni 1 usmaz cebule. Smaz powoli, az zmieni kolor na zo6tty, a

cata ciecz wyparuje. Dodaj usmazong cebule do zmielonych orzechéw wtoskich

1 dobrze wymieszaj, dodajac sol 1 pieprz.

Gdy ciasto wyrosnie, rozwatkuj na zadang grubos¢, rownomiernie rozprowadz
farszem 1 zn6w mocno rozwatkuj. Roladke pokrdj w plastry o grubosci okoto

2-3 centymetrow 1 ut6z na nattuszczonej blasze do pieczenia. Piecz okoto 30

minut w temperaturze 160—-170 ° C.






Pierogi Kobarid

Sktadniki na 20 pierogow
Nadzienie:

340 g orzechow wioskich
600 g cukru

34 g rodzynek

34 g masta

70 g buiki tartej

96 g mleka z rumem

6 g kakao

Ciasto:

416 g maki

1,6 g soli

8 g oleju

414 g wody

Rozmiar kluski: 8 cm (dtugos¢), 4 cm (szeroko$c)

Przygotowanie

Make zalej osolong wrzaca woda, dodaj tyzke oleju i wymieszaj ciasto. Zrdb
rolke 1 pokrdj na rowne plasterki, a nastepnie sptaszcz je rgka, aby utworzy¢
mate kotka, na ktore mozna natozy¢ nadzienie. Z16z razem dwie strony i dobrze
docis$nij, aby uzyskaé zaktadke. Zrob palcem posrodku maty dotek, aby uzyskac

charakterystyczny ksztatt.



Gotuj w osolonej wrzacej wodzie przez 10 minut lub do momentu wyptynigcia
na powierzchni¢. Dopraw butkg tarta smazong na masle 1 posyp cukrem i
mielonymi orzechami wtoskimi.




Kranj Struklji (rolled dumplings)

Sktadniki (na 8-10 osob):

Ciasto:

180 ml mleka

1 jajko

4 tyzki bialej maki

Szczypta soli

Nadzienie:

2 76ttka

Biata mgka

530 ml mleka lub $mietanki

1 czubata tyzka masta

5 zottek

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
1 tyzka cukru

4 bialka jaj, ubite na sztywng piang
dzem $liwkowy lub morelowy
Polewa:

250 ml $mietany

2 jajka

Przygotowanie



Z ciasta upiecz nieco grubsze nale$niki. Z 2 zéltek 1 maki zagnie¢ twarde ciasto,
a nastgpnie je zetrzyj. Ugotuj tak wykonany starty makaron jajeczny w mleku
lub $mietanie, az stanie si¢ gesty. Ostudz 1 dodaj wczesniej zmigkczone masto.
Delikatnie ubij jajko 1 dodaj do makaronu, nast¢pnie dodaj ubite biatka 1 dzem.
Rozsmaruyj to na nale$nikach, pokrdj na trzy czgs$ci, zroluj, wtdz do osobnych
blach do pieczenia i polej polewa. Piecz w piekarniku w temperaturze 200 ° C
przez 10 do 15 minut. Podawac na goraco.




