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1. KULINARIČNA DELAVNICA – OBUJANJE STARIH JEDI
Danes vam predstavljam res enostavne kuharske recepte, le ti prihajajo od naših mam, babic, prababic. Torej so stari preizkušeni recepti.
Vsaka generacija je verjetno ta recept nekoliko spreminjala. Današnje domače kuharice smo po moje do sedaj najbolj korajžne pri dodajanju ali odvzemanju sestavin kar pri vseh kuharskih receptih, osnova pa ostaja enaka.
ZELJNE KRPICE ali po naše ZELJE S FLIKAMI   
Sestavine za krpice, flike:
40 dag moke ( bele, ržene, pirine, polnovredne… ),
2 jajci ( št.jajc po izbiri ),
sol in 
2-4 žlic vode.

Priprava:
Iz vseh sestavin naredimo trše testo. Testo razvaljamo na debelino slabih
 5 milimetrov. Tega razrežemo v krpice in jih skuhamo v slanem kropu. Naše prednice so pa verjetno delale kar flike, kar pomeni, da so iz dobljenega testa kar z rokami trgale male kose testa. Tako dobljene flike niso bile vse enake debeline, bile so različnih oblik in tudi debelin.

Recept za zelje:
Potrebujemo:
1 kg svežega zelja,
srednje veliko čebulo,
maščobo za praženje čebule ( olje, maslo, mast, grumpe – ocvirke ),
sol,
kumino in
 juho za zalivanje.

Priprava:
Zelje narežemo na kocke, ga polijemo z okisanim kropom. Zelje naj stoji cca 10 minut, toliko, da se nekoliko omehča in potem nima več zanj značilnega vonja.
Čebulo narežemo, lahko na malo večje kose in jo opražimo na maščobi. Dodamo odcejeno zelje, sol, kumino in vse dobro premešamo, zalivamo z juho in vodo. Količino juhe ali vode si sami določimo, odvisno ali imamo radi bolj suho ali bolj močnato jed. Kuhamo na srednji temperaturi, da dobimo nam željeno čvrstost zelja. Zapomnimo si, da zelenjavo, katero lahko jemo surovo, ni potrebno dolgo kuhati. Zelje lahko pustimo malo adente – torej malo trdo. K zelju lahko dodamo še malo ajvarja, po možnosti domačega. Ravno tako nam izboljšajo okus različne vložene solate in namazi, kot so srbska solata, madžarska solata, pazimo pa na količino, priporočam žlico ali dve. Če imamo radi močen okus, pa dodamo mleti poper, čili, hudo papriko.

Kuhane krpice, flike lahko umešamo v zelje. Postrežemo pa jih lahko tudi samostojno, zabeljene z maslom, grumpi – ocvirki ali s krušnimi drobtinami opraženimi na olju.

Tako pripravljene krpice so lahko tudi samostojna jed. Jemo jih lahko s solato, kompotom in jabolčno čežano in še ob mnogo drugih jedeh.

KROMPIRJEVA OMAKA  ali po naše KROMPIRJEV ZOS

Sestavine:
1,5 kg krompirja,
ščep majarona – sama uporabljam zelišče dobro misel,
4 dag masla ali drobnih ocvirkov – grumpov,
1 žlica moke, 
½ srednje velike čebule,
1 žlica kisa
in sol po okusu. Dodamo pa lahko še: 
lovorjev list in ščep žafrana.

Priprava:
Krompir olupimo, narežemo na kocke in skuhamo v majhni količini slane vode, ki smo ji dodali majaron ali dobro misel. Po želji pa tudi lovorjev list in žafran.
Na maslu zarumenimo drobno narezano čebulo in moko, dodamo kis, vse skupaj primešamo krompirju, ki smo ga prej pretlačili, da je kakor močnik in dobro zmešamo.
Dodamo lahko še kakšno narezano kislo kumaro in kis vloženih kumar.
Tudi k Šepičevem zosu pašejo flike.
Sedaj po veliki noči nam je še ostalo malo hrena in nekaj kosov suhega mesa. Vse to lahko porabimo. Hren na drobno naribamo in ga primešamo v zos, meso pa ponudimo k zosu.

Pa dober tek.


							                          Recepte pripravila:
							                      LEONIDA ARBEITER
                                                                                                    Črna na Koroškem, 13.4.2021
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