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Tatarski iz jagnjecie. pgume' G

Tomaz Sovdat

Yo kkkk

SESTAVINE

¢ 100 g pljucne

e 1/2 cajne zlice gorcice

e 17lica staranega sira

* 1/2 cajne zlice olj¢nega
olja

e sol

e poper

POSTOPEK

Izbrani kos mesa nastrgamo na majhne koscke. To
lahko storimo z vilicami ali z nozem. Meso
pregnetemo skupaj z naribanim sirom, gorcico in
kanckom olja, kar bo pripomoglo k boljsi teksturi in
okusu jedi.

Vse sestavine temeljito pregnetemo, da se dobro
premesajo in povezejo. Pomembno je, da zmes
postane enotna.

Po okusu zac¢inimo s soljo in poprom in serviramo z
domacim radic¢em.




Pecenc jagnje s lmsg'n

Tomaz Sovdat

ok kk

SESTAVINE

e pribl. 2,5 kg plecka s
kostjo (lahko tudi drugi
kosi s kostjo)

« olje ali svinska mast za
peko

e gorCica

* mediteranska zelisca

e 1glava Cesna

e sol

e poper

Jusna zelenjava
e 400 g korenja
¢ 100 g zelene

e 200 g cebule

POSTOPEK

Plece jagenjcka razrezemo na dva do tri vecje kose. Tako
se bodo lazje marinirali in enakomerno spekli.
Pripravimo marinado iz gorcice, mediteranskih zelis¢ in
sesekljanega Cesna. Meso lemeljilo natremo z marinado,
posolimo in postavimo v hladilnik. Mariniramo vsaj en
dan ali ve¢, da se okusi dobro prepojijo. Pripravimo
zelenjavo. Narezemo jo na enakomerno Kkose, jih
poljubno zacinimo. Pred pecenjem meso popecemo na
vroCi ponvi z vseh strani, da dobi lepo zapeceno skorjico.
PopeCeno meso prestavimo na pekac. Okrog mesa na
pekac nalozimo pripravljeno zelenjavo. Pekac¢ postavimo
v pecico, ogreto na 120 °C. Najprej pecemo odkrito
priblizno 1 uro. Nato meso in zelenjavo zalijemo 7z jusno
osnovo, peka¢ pokrijemo (lahko z aluminijasto folijo) in
nadaljujemo s pecenjem. PeCemo $e dobre 3 ure oziroma
dokler meso ni mehko.

Meso lahko postrezemo 7z razlicnimi  prilogami.
Priporocljive so lahka po$toklja z radi¢em, razlicne vrste
polente (npr. krompirjeva polenta), ali domaci rezanci.
Jed smo tokrat postregli z domacimi rezanci, ki lepo

dopolnjujejo okus pecenega mesa in zelenjave.
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Peéem}agzy’e@amtadaizﬂnm

Tomaz Sovdat

SESTAVINE

¢ podtrebusnina (flam)
oz. izkoSciCena rebra
in kare

e gorcica

¢ mediteranska zelisca

e Cesen

e sol

e poper

Nadev

e cebula

e krompir

¢ Kkorenje

Priloga

e postoklja ali

krompirejva polenta

POSTOPEK

PotrebusSino (flam) mariniramo en dan prej. Pred
peko jo razpremo in nadevamo s preprazenimi
sestavinami za nadev (narezano zelenjavo na do 0,5
cm velike kose). Nadev zlozimo na rob, zavijemo in
rolado zaveZemo. Pe¢emo pri 120 “C. Najprej pecemo
odkrito priblizno 1 uro, nato zalijemo z jusno osnovo
in pokrijemo. Pecemo se dobre 3 ure oz. dokler meso
ni mehko.

V nasem primeru smo pripravili poStokljo z radicem.
Kuhanemu krompirju smo primesali na hitro
preprazen drobno narezan radi¢. Za primerno
teksturo smo dodali sirotko in zacinili po okusu.

Postokljo lahko uzivamo svezo - takoj, lahko pa iz
ostankov pripravimo polpetke in jih ocvremo na
ponvi.
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Domadi rezanci z ragujem oz. golazem,

Tomaz Sovdat

Ragu oz. golaz

1kg mletega jagnjecjega
mesa

0,5 kg cebule

200 g korenja
mediteranska zelisca

3 stroki cesena

sol

poper

paradiznikova domaca

omaka

Priloga

Krompirjeva polenta /

domace testenine

Domace testenine

2 jajci

230 g moke
0,5 dcl sirotke
7lica olja

sol

Ragu (mleto meso)

Za pripravo ragujev najpogosteje uporabimo stegno, plece
in vrat. Za dodatno soc¢nost lahko dodamo kos svinjskih
reber. Najprej preprazimo cebulo in korenje, nato
dodamo $e cesen. Ko se cesen zmehca, dodamo mleto
meso. Vse skupaj dobro preprazimo in zacinimo. Klasicne
zacimbe za ragu vkljucujejo mleto papriko, mediteranske
zacimbe, cili, sol in poper. Ko so zacimbe dobro vmesane
v ragu, jed zalijemo z domaco paradiznikovo omako in
kuhamo priblizno 30 minut.

Golaz (koScki mesa)

Golaz lahko pripravimo po enakem postopku kot ragu,
vendar z razliko, da je golaz treba kuhati dlje ¢asa, da se
meso popolnoma zmehca, priblizno 3 ure. Tudi za golaz
lahko uporabimo stegno, plece in vrat.

Domace testenine

Jajca razzvrkljamo s sirotko. V sredino presejane moke
(pol ostre in pol mehke moke) vlijemo jajcno zmes in testo
dobro pregnetemo. Priporocljivo je, da testo pociva,
pokrito s folijo, do 2 uri. Nato testo razvaljamo in
narezemo na trakce - rezance poljubne Sirine.
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Juha ala. compe in skuta.

Tomaz Sovdat

Krompirjeva kremna juha Krompirjeva juha

o krompir Preprazimo ¢ebulo, nato dodamo na koscke narezan
o Cebula krompir in zalijemo s sirotko. Posolimo in kuhamo,
e maslo dokler krompir ne postane mehak. Juho nato zelo fino

. zmeSamo s palicnim meSalnikom.
e sirotka

Skutina pena

Skutina pena Skuto prelijemo 7 vrelo sirotko in smetano. Zmiksamo

* albuminska skuta (mlada | ¢ ojiznim megalnikom, nato zmes vlijemo v aparat za

slana) smetano. Pred serviranjem aparat ogrejemo, da bo
¢ smetana za kuhanje pena postrezena mlacna.
e sirotka

Juhi smo dodali seneno olje. (Postopek: v soncnicno
olje smo dodali visokogorsko suho seno segreli zmes
na 70 °C in zmesali. Naslednje jutro zmes precedimo).




Sirotkine palatinke

Tomaz Sovdat

* K

e %lsirotke

e 2jajci

e 24 dkg moke
¢ sladkor

ZmeSamo sirotko in moko, nalo vimesamo $e jajca in
sladkor.

Za nadev smo uporabili omako iz suhih tepk in
albuminsko skuto, zaCinjeno s cimetom.




Sirotkin sladoled s tepkovim z“ga%

Tomaz Sovdat

Sladoled

600 ml sirotke

150 g smetane

6 rumenjakov

140 g sladkorja
pomarancna lupina

100 g tepkovega 7ganja

Krema

jabolka
suhe tepke
maslo
sladkor

Karamelizirani orehi

orehi
sladkor

Sladoled

Rumenjake zmesamo s sladkorjem in zalijemo z vroco
sirotko in smetano, ki smo ju segreli na 82 “C. Posebej
prevremo lepkovo zganje in ga skupaj z naribano
pomaranc¢no lupino dodamo k ostalim sestavinam.
Zmes ohladimo in damo v stroj za sladoled.

Krema

Naribana jabolka preprazimo na maslu in dodamo
zmlete, namocene suhe tepke. Po okusu dodamo
sladkor in vse skupaj dobro premesamo.

Karamelizirani orchi
V ponvi raztopimo sladkor do zlatorumene barve,
nato dodamo orehova jedrca. PremeSamo in ohladimo

na peki papirju. Ohlajene orehe sesekljamo.
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Ocurte vzhajane budle.

Tomaz Sovdat

SESTAVINE POSTOPEK
Teslo Najprej poparimo koruzno moko, nato dodamo
e 150 g koruzne moke navadno moko. Ko masa ni ve¢ vroca, dodamo kvas,
o 150 g vrele sirotke sol in sladkor. Vse skupaj vgnetemo v testo in pustimo

vzhajali. Ko je testo pripravljeno, oblikujemo zlicnike
in jih cvremo na primerno ogretem olju.

¢ 100 g navadne moke

o % pivskega kvas .
/s pivskega kvasa Zlicnike lahko postrezemo na sladki skuti. Skuto
e % Cajne 7lice sol

spasiramo in primerno sladkamo, po zelji pa
vmesamo med ali sladkor. Za dekoracijo uporabimo
cvetni prah in suho cvetje.

o 2 veliki zlici sladkorja
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Jagnjedje pastete

dr. Joze Zalar

UH 6-8 oscb

SESTAVINE
e 250 g listnatega testa
¢ 250 g mlete jagnjetine
¢ 50 g prekajene slanine
¢ pol cebule
* 30 g oljcnega olja
¢ sol, mleta paprika
o 7lica sesekljanega
drobnjaka ali petersilja

* 1jajce

POSTOPEK

Jagnjetino in slanino zmeljemo. Na olj¢cnem olju
prazimo sesekljano cebulo, dodamo mleto meso s
slanino, solimo, popramo, dodamo mleto papriko -
sladko ali pekoco - in sesekljan petersilj. Ohlajenemu
haSeju vmesamo S$e jajce.

Listnato testo razvaljamo na 3 mm debelo, narezemo
na kvadrate 5 x 5 cm, robove pomazemo z jajcem in
nadevamo z mesnim hasejem. Oblikujemo Zepke in
jih v vro¢i pecici pecemo pri temperaturi 220°C.
priblizno 15 minut.




Gratinirana jagniedja zloZenka z };ﬁzua

dr. Joze Zalar

ﬂ 4 osche

SESTAVINE

® 400 g jajceveev
(uporabimo lahko tudi
bucke)
* 40 g moke
® 2jajci
® olje za cvrenje
Nadev:
® 240 g sveze mletega
jagnjecjega mesa
® 20 g mascobe
e 80 g cebule
e strok Cesna
o sesekljan petersilj
Preliv:

® 1jajce

o 1dl kisle smetane

POSTOPEK

Jajcevce narezemo podolgoma na malo manj kot
centimeter na debelo, jih solimo, povaljamo v moki,
parisko paniramo in ocvremo. Na dno pekaca damo
plast ocvrtih jajcevcev, pokrijemo jih s plastjo nadeva,
po nadevu polozimo Se eno plast jajcevcev. Vse skupaj
naj bo visoko 5 centimetrov. Prelijemo z meSanico
jajca in kisle smetane ter specemo v srednje vroci
pecici.

Nadev: na mascobi  preprazimo  sesekljano  cebulo,
dodamo mleto ovcje meso in strl cesen. Premesamo in
prilijemo malo mesne osnove. Dusimo, nazadnje Se
solimo in popramo.
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Jagnjedje kraglice polnjene z le3niki in sirom.

dr. Joze Zalar

ﬂ 8 oseb

SESTAVINE
1kg mlete jagnjetine
1 cebula
3 rezine toasta
2jajci

sol, poper

Nadev:

50 g mletih lesnikov

3 stroki ¢esna

40 g sira ementalca
17zlica sesekljane bazilike
30 g olja

sol, poper

70 g masla

POSTOPEK

Priprava nadeva: ¢esen stremo, sir naribamo, baziliko
sesekljamo, vse skupaj pomesamo z oljem, da dobimo
pire. Zacinimo ga s soljo, poprom, dodamo mehko
maslo in lesnike ter dobro premesamo. Z maso
napolnimo brizgalno vrecko. Na pekac, ki smo ga
oblozili s papirjem za peko, nabrizgamo 16 kupckov
mase in jo postavimo v hladilnik, da se strdi. Za mesne
kroglice sesekljamo cebulo, rezine toasta namocimo v
toplo vodo, dobro oZmemo in zgnetemo s cebulo,
mesom in jajci. Mesno maso $e solimo in popramo ter
razdelimo na 16 enako velikih kepic.

Mesne kepice nekoliko splos¢imo in jih napolnimo z
leSnikovim nadevom (nadev prav tako oblikujemo v
manjSe kroglice) in jih predhodno ohladimo v
hladilniku, da so kompaktnejSe za nadevanje. Tako
pripravljene mesne kroglice pecemo v pecici priblizno
20 minut. Za prikuho ponudimo Kislo zelje ali kislo

repo, priljubljene pa so tudi poleg kislega krompirja.
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Jagnjeting. po viniarsko

dr. Joze Zalar ﬂ 8 oseh
SESTAVINE POSTOPEK
1,20 kg jagnjetine (plece Jagnjetino operemo, osu$imo in narezemo na velike

brez kosti) kocke. Cebulo narezemo na kockice, Cesen pa stremo.

Krompir in korencek operemo, olupimo in narezemo na

* 1cebula kocke kot meso. Pecico segrejemo na 200°C.
* 3 stroki Cesna V kozici na olju opecemo kocke mesa jagnjetine, solimo in
¢ 70 dag krompirja popramo. Dodamo ¢ebulo in Cesen ter prazimo 3 - 5
e 70 dag korencka minut. Dolijemo malo vode, pokuhamo in pripravljeno
* 0,031 0lja meso pretresemo v glineno posodo. Timijan operemo in
sesekljamo. Korencek porazdelimo po mesu, zac¢inimo s
* sol, poper soljo, poprom in timijanom. Dodamo $e krompir in lovor,
e sesekljan svez timijan prilijemo mesno osnovo, rdece vino in pokrito v pecici
¢ 2 lovorova lista dusimo 1% ure.

5 dl mesne osnove iz kosti Jed serviramo v rimskem loncu, ki jo pred serviranjem
polresemo s sesekljanim petersiljem.

drobnice

2,5 dl rdecega vina

glinena posoda s

pokrovom, lahko tudi jena

posoda
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Kapama iz jagnjetine

dr. Joze Zalar

ﬂ 10 0scb

¢ 1,50 kg jagnjecjega pleceta

¢ 10 dag mascobe

¢ 80 dag cebule

o 3 stroki Cesna

e 2 dag ostre paprike

¢ 3 dag paradiznikove
mezge

e Jovor, sol

® kostna juha za zalivanje

* po okusu belega vina

® 20 dag Spinacnih listov ali
30 dag mlade ¢ebule

¢ 2 dl kisle smetane

¢ 2 dl navadnega jogurta.

Meso zrezemo na kose. Damo jih v kozico obenem z
mascobo, dodamo sesekljano ¢ebulo, strt cesen, ostro
papriko, paradiznikovo mezgo, lovor, sol in prilijemo
majhno zajemalko kostne juhe. Pokrijemo in dusimo do
mehkega. Med dusenjem veckrat premesamo. Po potrebi
dodamo $e nekoliko belega vina. Ko je meso mehko,
primesamo blansirane (poparjene) S$pinacne liste ali
surovo Cebulo. Ponovno prevremo in poleg ponudimo
jogurt pomesan s kislo smetano.




Jagnjedje stegno pretaknjeno s slanino

dr. Joze Zalar ﬂ 4 osehe

SESTAVINE POSTOPEK

o 70 dag jagnjecjega stegna | Izkoscicenemu jagnjecjemu stegnu obrezemo loj in Kite, ga
pretaknemo s slanino in solimo. Na vroci masti preprazimo
¢ebulo, da ostekleni, dodamo blansiran, olupljen in na
kocke zrezan paradiznik in s tem prelijemo pretaknjeno
stegno v pekacu. Stegno pe¢emo v pecici, ogreti na 180°C,

brez kosti
e sol
o 8 dag prekajene slanine
o 4 dag masti od 50 do 60 minut in ga med peko nenehno prelivamo s
e 1¢ebula sokom od pecenja. Ce je soka premalo, prilijemo Se
nekoliko vode. Pred koncem pecenja prilijemo $e vino.
Peceno meso pustimo pocivati deset minut in nato tenko

o 1 paradiznik

e 1dl belega vina . . X e
zrezemo in serviramo z omako od pecenja, ki ji primesamo

o 1 dl kisle smetane

$e kislo smetano.
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Bistra,juha iz jagnjetine

dr. Joze Zalar

ﬂ 4 osche

* 40 dag nasekanih
jagnjecjih kosti

* 1,51 vode

20 dag jagnjecjega pleceta

sol, poper v zrnju

2 jedilni zlici olja

1 korencek

5 dag gomolja zelene

1 petersiljeva korenina

pol porovega stebla

3 stroki ¢esna

1rdeca in 1 rumena

paprika

e drobnjak za dekoracijo

V loncu segrejemo olje in kosti dobro preprazimo.
Dolijemo vodo, solimo in popramo s poprom v zrnju.
Dodamo $e jagnjecje pleCe, zavremo, zmanjSamo
temperaturo in pocasi kuhamo na zmernem ognju 1 %
ure. Pomembno je, da juha ne vre, kuha naj se pod
precedimo in
Korencek, zeleno in petersiljev koren operemo, olupimo
in do mehkega skuhamo v precejeni juhi.

Cesen olupimo in drobno narezemo. Papriki operemo,

vrelisScem. Nalo juho razmastimo.

razpolovimo in narezemo na tanke trakove. Por operemo
in narezemo na priblizno pol cm debele trakove. Pred
koncem kuhanja damo narezane sestavine v juho in
kuhamo $e desel minut. Juho po Zelji e zacinimo. Meso
in korenovke zrezemo na primerne kose in skupaj s
hi$nimi rezanci vlozimo v juho. Tik pred serviranjem juho
potresemo 7z narezanim drobnjakom.
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Hru3evi Zlinkroji z orehovim sladoledom meeksi

Janja Matk "n”H 4 osehe

SESTAVINE POSTOPEK

Teslo: Izdelamo 7zlinkrofe, pri serviranju dodamo kepico
orehovega kozjega sladoleda meeeksi, da se okusi
dopolnijo in zlijejo drug v drugega.

¢ 250 g bele moke

* 3jajca

e sol

* voda po potrebi

Nadev:

e 250 g mletih suhih hrusk

o 17licka cimeta

» 1velika zlica sladkorja
oziroma sladkor po okusu
(sladkor lahko
nadomestimo tudi z

medom)

* 1jajce
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Jagniedje peteni

dr. Joze Zalar

SESTAVINE
700 g jagnjecjega mesa
brez mascobe
300 g svinjske trebu$evine
ali Speha
20 g soli
4gpopra
5 ¢ majarona
5 ¢ koriandra
1 ¢ muskatnega ore$cka
5 ¢ ¢esna

1-2 dl suhega belega vina

tanko jagnjecje ¢revo

POSTOPEK

Pusto jagnjetino grobo zmeljemo, slanino ali trebusevino
narezemo na zelo drobne kocke (ne zmeljemo!).

Zacinimo, prilijemo belo vino, v kalerem smo namocili
strt Cesen (pazimo, da nam v maso ne padejo KoScki
Cesna), in z rokami dobro pregnetemo. Pustimo najmanj
pol ure na hladnem, nato s pomocjo strojcka maso

napolnimo v dobro ocis¢eno tanko jagnjecje crevo.

Pecenice naj bodo tezke od 50 do 100 gramov oziroma
dolge od 5 do 10 centimetrov.
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Hisni Zlinkrofi z Zitno klobaso in s sirno kremo

Recept prispeva gostilna Miiller iz Crnomlja

SESTAVINE
Testo za rezance
* 400 g moke
e 3jajca
* 50 ml mleka
Nadev
* 100 g koruzne polente
¢ 50 g kremnega sira
* 50 g kozje skute
e sol
e poper
o petersilj, drobnjak
Omaka
¢ 500 ml smetane za kuhanje
* 50 g zorjenega ovejega sira
e sol
e poper
Ostalo
« 7itna klobasa proizvajalcev iz
Bele krajine
« pokovka ajdove kase, vodna

kresa za dekoracijo

POSTOPEK

Najprej pripravimo testo kot za rezance. Nadev za
zlinkrofe po receptu Gostilne Mdller iz Crnomlja
pripravimo iz kuhane koruzne polente (sorta trdinka
osemredka), ki ji dodamo ostale sestavine in dobro
premesamo. Testo razrezemo na kvadralke, na katere
polozimo 7lico nadeva in oblikujemo vecje zlinkrofe. V
slanem kropu jih kuhamo 4 minute. Omako pripravimo iz
smetane za kuhanje, ki jo segrejemo in ji dodamo nariban
ov@ji sir.Ko se s kuhanjem krema zgosti, dodamo sol in
poper po okusu.

Kuhano zitno klobaso iz ov¢jega mesa pred serviranjem
narezemo na rezine in na hitro popecemo. Poltrajna
dimljena klobasa, napolnjena z mesom in proseno kaso, je
znacilna belokranjska jed. Pripravljeni jedi lahko dodamo
pokovko ajdove kase (pripravljena po postopku kot
koruzna pokovka) in vodno kreso. Opozorilo: Klobaso
pristavimo v hladno vodo, pustimo da zavre, odstavimo in
pokrito pustimo pod vreliscem 15 do 20 minut. Zaradi
vsebnosti prosene kase v nadevu kasa nabrekne zato med
kuhanjem klobasa rada poci.
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Bravina v sladkem zelju

Recept prispeva gostilna Miiller iz Crnomlja

SESTAVINE

500 g bravine - ovcetine s
kostmi

1000 g zeljnate glave

100 g cebule (belokranjska
cebula - gribeljski zbul)
100 g korenja

2 stroka belokranjskega
cesna

1 paradiznik

300 g krompirja

vejica petersilja
sesekljana kumina
lovorjev list

poper v zrnju

sol po okusu

POSTOPEK

V lonec damo na ko$cke narezano ovcje meso skupaj s
kostmi, na kocke narezano korenje, sesekljano cebulo
in Cesen, petersilj in zacimbe (kumina, lovor, poper).
Sestavine zalijemo z vodo, tako da so pokrite. Dodamo
paradiznik in solimo po okusu. Kuhamo na blagem
ognju, da se meso zmehca.

Posebej skuhamo na kocke narezan olupljen krompir.
Kuhanega odcedimo. Med tem ocisc¢eno zeljino glavo
narezemo na centimeter velike kocke. Skupaj s
kuhanim krompirjem jih dodamo k mesu in kuhamo
vse skupaj Se pol ure. Enolon¢nico z bravino in
sladkim zeljem ponudimo toplo, s sveze pecenim
kruhom. Za boljsi okus po bravini (meso odrasle ovce)
priporocajo belokranjske

meso pramenke. Za

pripravo bravine lahko uporabimo kose pleceta in
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Sirnica. — slana povitica z ov&jo skuto

Razija Dedi¢
SESTAVINE POSTOPEK
Vleéeno testo Iz sestavin za vleceno testo zamesimo testo, ki ga
¢ 500 g moke gnelemo vsaj deset minut, oblikujemo ga v hlebcek, ki
¢ 3dl mlacne vode naj pociva 30 minut. Iz sestavin za sirni nadev
e SCepec soli pripravimo mehak in bolj teko¢ nadev.
Sirni nadev Spocito testo razvaljamo in ga pokapamo z oljem.
e 500 g puste ovéje skute Testo nato na lanko razvlecemo od sredine proti
o 1dlkisle smetane robovom. Po $irini z nadevom namazemo le del testa.
o 1dljogurta S prtom si pomagamo narediti zavitek v dolzini
o 1jajce delovne povrsine in zvijemo v tanek zvitek. Narezemo
o sol ga na 30 centimetrov dolge sirnice, ki jih oblikujemo v
okrogle ali ovalne povitice ter jih polozimo v
mascoba za peko (maslo, mast ali pomascen pekac.
olje) Postopek ponovimo, dokler ne porabimo vsega testa
in nadeva. Povitice pe¢emo v ogreti pecici na 180 “C
priblizno 30 minut. Ponudimo jih lahko kot
samostojno jed za malico ali kot prilogo k enolon¢nici
ob kosilu.




Recepti jedi “Iz drobnice”

Priloga: Recepti jedi Iz drobnice
Avlorji receplov: Tomaz Sovdal, JoZe Zalar, Janja Matk, Tina Miiller Staresinic¢, Razija Dedi¢
e 7 receplov dr. Jozeta Zalarja (jagnjeCje paslete, gralinirana jagnjecCja zlozenka z
jajcevci, jagnjecje kroglice polnjene z lesniki in sirom, jagnjetina po vinicarsko,
kapama iz jagnjetine, jagnjecje stegno pretanjeno s slanino, bistra juha iz jagnjetine)
S0 povzeti iz vira: Izbrani recepti za pripravo vrhunske jagnjetine, projekt EIP “Reja
razlicnih pasem drobnice za meso in izdelke vrhunske kakovosti”, Visja strokovna Sola
za gostinstvo, velnes in turizem Bled, 2021
e 3 recepti (hiSni zlinkrofi z zitno klobaso in s sirno kremo, bravina v sladkem zelju,
sirnica - slana povitica z ov¢jo skuto) so povzeli iz vira: Knjizica jedi iz mesa in mleka
drobnice, kulinari¢ni vodnik za pripravo jedi iz slovenske drobnice, 2019
Priprava in oblikovanje jedi: Peter Domevscek, Meta Pajer - Pososki razvojni center
Fotografije: Ziga Koren, Boris Pretnar s.p., Matjaz Tavéar, Bojan Tavéar, JoZe Zalar, Janja
Matk, arhiv www.mesarstvo-petrin.si

A D2

YPROGRAM
RAZVOJA
PODEZELIA

Evropski kmetijski sklad za razvoj podeZelja: Eviopa investira v podeZelje

Recepti so del skupnega dokumenta Razvojni imputi projekinih aktivnosti, projekta sodelovanja med LAS z
naslovom Iz drobnice in je sofinanciran s strani Evropske unije iz Evropskega kmelijskega sklada za razvoj
podezelja in Republike Slovenije v okviru Programa razvoja podezelja RS 2014-2020. Organ upravljanja, dolocen
za izvajanje Programa razvoja podezelja RS za obdobje 2014-2020, je Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in

prehrano.
Za vsebino so odgovorni: LAS Dolina Soce, LAS losko pogorj

AS Zgornje Savinjske in Saleske doline
ter LAS Dolenjska in Bela kraj






