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Jja,
; maane cebule 20 dag
preka]ene slanine, sol, poper
~ Vse sestavine.zgnetemo v

voljno testo. Razdelimo ga na tri hlebéke, povrhu namazemo z
oljem in pustimo pocivati pol ure. Za nadev-narezemo olupljen
krompir na kocke, mu dodamo drobno narezane Cebule in
slanino, sol in'poper ter dobro premesamo. Testo razvaljamo in
razvlecemo ter po vsej povrsini namazemo z nadevom in ga z
prtom tesno zvijemo. Potico pecemo v namascenem pekacu 45
minut pri temperaturi 180 stopinj. Ko je pecena, jo poskropimo z
mlacno vodo in pokrijemo s prticem ter pustimo, da pociva 15
minut, tako je Se socnejsa.

B, K/é/é"(l/y;fé(l Jerer
1 manjsa koleraba, 1
korencek, 1 rumen koren, 2
Cebuli, 3 stroki cesna.
20 dag mladega fizola, 4
krompirji, 10 dag sesekljane
prekajene slanine, petersilj,
poper, rdeca paprika, sol, 1
zlica masti, 1 dl metliske
crnine; 1-dl juhe.

b
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10 sesekljano Cebulo in Cesen, dodamo
n pust1m0 da vse zarumem Ko dodamo se na

kromplr Kuhamo dokler se vse ne omehca Zabehmo S
podmetom iz moke in rdece paprike in pustimo, da Sara $e
enkrat prevre. Na koncu kuhe je zalijemo z vinom in posujemo s
sesekljanim peterSiljem. K Sari postrezejo belokranjci
krompirjevo potico.

B, e/(if/ﬂ/z/f)fﬁ corlfpe

1 kg svinjine, sol poper, petersilj, cesen, olje ali mast za cvrenje
Testo za paniranje: 20 dag moke, 3 jajca, 2 dl mleka, sol, poper
Rumenjake stepemo.med mleko, dodamo moko, solimo in iz
beljakov stepemo trd sneg, ki ga rahlo umeSamo med gostejse
testo.

Meso zmeljemo, solimo in popramo,
dodamo sesekljan cesen in petersil].
Vse skupaj dobro premesimo in

- oblikujemo priblizno 5 cm velike
kepe. Pustimo, da pol ure pocivajo,
jih povaljamo v moki, nato Se v
tekocem testu in jih ocvremo na
vro¢i mascobi. Ko lepo zarumenijo




na eni strani, jih obrnemo in ocvremol kjna drug'o

Cvrtje lahko ponudimo toplo s slanim kmmp]r]em ali s kaksno
zelenjavo, lahko pa tudi kot hladno jed s kislo papriko,
paradlzmkom kumaricami in gobami. Zraven se lepo pnleze
methska crmna ali belokranjski rose.

@ﬂ/&f?ﬂ@ﬂ/ﬂ/ frogace TS

1 kg pSenicne moke, 4 dag kvasa,  *g°

2 jajci, malo olja, sol, kumina
V-skledi zamesimao iz moke,
mlacne vode, vzhajanega kvasa,
jajc in precej soli gladko testo. :
Pustimo da le malo vzhaja in ga le
rahlo potol¢emo ali kot recejo
Belokranjci, "potepemo”. Oblikujemo ga v hlebec in zarezemo v
testo drobne kvadrate, posujemo s kumino in ga v dobro
namazanem pekacu pecemo 30 minut pri 180. stopinjah
temperature. Vcasih obogatijo pogaco tako, da testo potresejo $e
s sunko, prekajeno slanino ali s sirom. Pogaco ponudijo kot
dobrodoslico s kupico vina ali k raznim mesnim jedem, in gostje jo
lomijo kar sami.

) g
Spcen jink o leilo

Prekajen svinjski Sink, 30 dag moke, 5 dag kvasa, voda, sol.
Opran Sink namocimo ¢ez no¢ v vodo, da se razsoli. Postavimo
kvas in iz moke, vzhajanega kvasa in vode umesimo testo.
Pustimo, da pol ure vzhaja, nato ga razvaljamo v tako veliko
ploskev da bomo lahko vanJo zavili Sink. S testeno oblogo ga

- e polozimo v namascen pekac in
ga postavimo v pecico. Pecemo
ga pri srednji temperaturi, za
en kilogram sinka racunamo
eno uro pecenja. Pecen Sink
ohladimo, ponudimo pa toplega
ali hladnega z nastrganim
hrenom
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1kg mladega jagenjckovega hrbta s kostjo, rozmarin, olje, sol,
poper, 1 dag moke, 2 zlici kisle smetane.

Jagenjckov hrbet dobro natremo z roZzmarinom, soljo in
poprom. Polozimo ga v namascen pekac in ga eno uro pec¢emo
v pecici pri 200 stopinj.
Med peko ga veckrat
prelijemo z lastnim sokom.|
Peceno meso prelozimo v
drugo posodo, sok od
pecenja pa precedimo,
zgostimo z moko in kislo
smetano, pustimo, da
prevre in z omako
prelijemo pecenko. Kot
prilogi ponudimo pecen
mladi krompir in korencek
na maslu. '
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Skozi stoletja poznano gostisée, prvi prijazni
belokranjski pozdrav popotnikom na son¢ni
strani Gorjancev. Druzinsko

vodena gostilna, kjer gre izro€ilo pristnega
gostoljublja iz rodu v rod, je med gosti cenjena
predvsem po dobri

domaci hrani.

V sezonskem casu radi postrezejo z
belokranjskim jagenjckom ali odojkom,
specenim na zaru. Poleg bogate zbirke
buteljcnih vin iz Metliske okolice vam bodo
radi postregli tudi z odlicnim namiznim vinom iz
lastnega vinograda.

Ne zamudite priloZnosti za pokusino
KARAMPAMPULI,

znamenitega zeliScnega Zganja, katerega
recept pozna samo domaci gostilnicar.
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