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3 Kulinaricno popotovanje S

Maribor, mesto najstarejse trte, vina in kulinarike :;--'
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Vsi se z veseljem spominjamo mladih dni in babicinih dobrot,
ki so nas razvajale ter nam polnile Zelodce.

8 5 "

S to kulinaricno knjiZico se ponovno vracamo h koreninam, da skupaj obudimo jedi,
ki zaznamujejo naso destinacijo. Ponudili vam jih bomo z izvrstnimi Stajerskimi vini, katerih

-

trden temelj predstavlja nasa vinogradniska tradicija, o kateri prica tudi svetovna znamenitost —

v Mariboru rastoca Stara trta, najstarejSa trta na svetu!
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Na naslovnici: slivovi cmoki,

www.maribor-pohorje.si/slivovi-cmoki.aspx



http://www.maribor-pohorje.si/slivovi-cmoki.aspx
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UZITKOV POLN PISKER

Pohorska bunka z domacim sirom

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Pohorska bunka predstavlja izredno kakovosten suhomesnati

izdelek iz svinjine. Znacilna je za SirSe podroc¢je Pohorja. Mesnino

""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" odlikujeta bogat pookus po popru in prijetha mesna aroma, kateri da

svoj pecat zorenje na ostrem pohorskem zraku.

Mesnino ponudimo tanko narezano s prilogami, kot so vloZene gobe ali kumarice,

kmecki sir in kruh, pecen v krusni peci. Vsaj uro pred postreZbo jo vzamemo iz
....................................................................................................... hladilnika, da se sprostijo vse arome, in nareZemo na rezine, ki naj bodo nekoliko
....................................................................................................... debe[ejfe od rezin pr§uta,



Vinogradnistvo Freser

Ritoznoj 17,2310 S1. Bistrica

+386 (0)2 80 34 215,+386 (0)31 577 980
vino@freser.si

www.freser.si

Delovni cas
Cetrtek - sobota: 13.00-22.00
nedelja: po dogovoru

-4
Iu

. Bunka je krepka jed, h kateri sodi

‘ krepko vino. Suh renski rizling
z malo visjim alkoholom, lahko
tudi starejsi letnik ali Sipon, ki z
izrazitejSo kislino topi mascobo
v ustih (ocisti brboncice) in tako
izostri okusanje.

>,


mailto:vino@freser.si
http://www.freser.si/

UZITKOV POLN PISKER

Meso iz tiinke s skuto z bucnim oljem

Za 4 osebe Priprava mesa v tiinki je Se zmeraj najpogostejSi nacin konzerviranja
Skuta z bucnim oljem svinjine na Stajerskem. Ob kolinah se posamezni deli mesa vloZijo

e 200 g polnomastne skute v razsol. Nato se prekadijo in skupaj z zaseko polozijo v lesene

e 4 Zlice bucnega olja ali kovinske posode - tiinke. V tiinki meso pocasi zori do polne

* sol, poper prepoznavne arome. Ob kmeckih opravilih ali praznikih je narezek iz

e Zlica suhega kopra

mesa iz tlinke predstavljal najbolj priljubljeno jed, ki so jo dopolnila

trdo kuhana jajcka, narezana zelenjava in nastrgan hren.

'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' V skledi zmesamo skuto s preostalimi sestavinami ter jo ponudimo z narezanim

""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" mesom iz tiinke, kruhom iz krusne peci, rezinami cebule in nastrganim hrenom.



Domacija Firbas
Cogetinci 60, 2236 Cerkvenjak
+386 (0)2 70 35 090, +386 (041 746 174
firbas@siol.net

www.firbas.com

Delovni ¢as

petek: 15.00-20.00
sobota: 12.00-21.00
nedelja: 12.00-20.00

4
%
Krepko suho vino h krepki
mastni jedi.


mailto:firbas@siol.net
mailto:bas@siol.net
http://www.firbas.com/

Stajerska kisla juha

Za 6 oseb
e 2 kg mesnatih kosti
e 2 kosa korenja
e 6 strokov Cesna
e 50 g koruznega zdroba
e 2 lovorova lista
e Zlica paradizZnikove mezge
e 1dl domacega jabolcnega kisa

e sol, poper

Stajerska kulinarika ima bogato izro¢ilo razli¢nih juh. Ceprav
prevladujejo zelenjavne, med mesnimi zagotovo izstopa kisla juha.
Kislo juho so pripravljali iz razlicnih cenejsih kosov svinjine ali
svinjske drobovine. Najbolj zanimivi ostajata juha iz svinjskih tack
in juha iz svinjskih Zelodckov. Poleg korenaste zelenjave in majarona
juho odlikuje bogata aroma po Kisu, ki je jedcem pomagala prebaviti
mesno mascobo in prevec popitega alkohola. Ne preseneca, da je bila
kisla juha vedno na meniju ob koncu veselice, poro¢nega slavja in

drugih osebnih praznikov na Stajerskem.

Mesnate kosti skuhamo v vodi s soljo in celim poprom, majaronom, korenckom

in lovorovim listom, da je meso na njih mehko. Cesen sesekljamo ter ga v posodi
zmesamo s kisom in koruznim zdrobom. Nato to mesanico zamesamo v juho in
kuhamo $e 20 minut. Ce Zelimo, lahko podmet iz koruznega zdroba zamenjamo s

preZganjem.



Gostilna Siker
Mocna 7, 2231 Pesnica
+386 (0)2 72 06 921
info@siker.si

www.siker.si

Delovni cas
torek - nedelja: 11.00-22.00

4
%
Vino z malenkost poudarjeno

kislino, suh ali polsuh laski
rizling, ranina ali Sipon.



mailto:info@siker.si
http://www.siker.si/

Cemazeva juha

Za 4 osebe Uporaba nekultiviranih rastlin v kulinariki je izjemno priljubljena.
¢ 5009 krompirja Sprehod v naravi in nabiranje Zivil, iz katerih lahko pripravimo jedi, je
e 200 g cebule . . o . > v .
razSirjena slovenska prostocasna dejavnost. Ze marca se na soncnih
e 30 g masla
« 11 diste zelenjavne juhe ali vode legah zacne S$iriti vonj po divjem Cesnu. Iz njega tradicionalno
* 200 g blanSiranega cemaza pripravljamo gostljato kremno juho, ki jo po aromati¢nosti lahko

sol, poper . . . . v .
) pop primerjamo s priljubljeno ¢esnovo kremno juho.
e muskatni orescek

....................................................................................................... Krompir olupimo in narezemo na kocke. Cebulo sesekljamo in oboje poprazimo
...................................................................................... na maslu. Zalijemo z juho in kuhamo do mehkega. Juhi dodamo sesekljan in
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ blansiran ¢emaZ in kuhamo Se 5 minut, nato pretlacimo s palicnim meSalnikom.
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Juho lahko dopolnimo s smetano in muskatnim oresckom. PostreZemo jo lahko s
....................................................................................................... kockami popecenega koruznega kruha.






mailto:info@gostiscevracko.si
http://www.gostiscevracko.si/

Obara

Za 4 osebe

700 g perutnine
125 1 vode ali kostne juhe
150 g jusne zelenjave
40 g olja

40 g moke

80 g cebule

2 stroka cesna
poper

sol

lovorov list

majaron

timijan

belo vino

Uzivanje mesnih enolonénic za malico ali kosilo je na Stajerskem
zelo pogosto. Ker delavsko prebivalstvo v preteklosti obicajno

ni zajtrkovalo, je bil ¢as za malico med 10.00 in 12.00 uro. Najbolj
priljubljene enolon¢nice ostajajo vampi, ricet, segedin golaz, golaz in
perutninska obara. Pripravo teh enolon¢nic so prilagajali sezonskim

zivilom, ki so bila na razpolago.

Meso razreZemo na manjse kose, damo v lonec in zalijemo z vodo. Dodamo jusno
zelenjavo. Pustimo, da pocasi vre. Na olju svetlo preprazimo moko, ji dodamo
Cebulo, prepraZimo in dodamo strt Cesen. Priliiemo malo mrzle vode in preZganje
gladko razkuhamo. Dodamo ga obari, solimo, popramo, odisavimo z lovorovim

listom, majaronom in timijanom. Kuhamo 15 minut. Okisamo z vinom.



Gostilna Anderli¢

Za Kalvarijo 10, 2000 Maribor
+386 (0)2 23 43 650
info@gostilna-anderlic.si
www.gostilna-anderlic.si

Delovni ¢as

torek - cetrtek: 10.00-22.00
petek - sobota: 10.00-01.00
nedelja: 10.00-20.00

]
T
Srednje polno vino, suho ali

polsuho, morda sivi pinot,
renski rizling ali chardonnay.


mailto:info@gostilna-anderlic.si
http://www.gostilna-anderlic.si/

Pohorski pisker

Za 10 porcij

80 dag govedine - plecka
30 dag prekajenih svinjskih reber
(lahko tudi sveZe svinjine)
30 dag prekajene slanine

2 Cebuli

1por

2-3 kosi rumenega korenja
¥ kg krompirja

30 dag oluscenega fiZola
4-5 strokov Cesna
1koleraba

10 dag zelene

1 manjsa glava zelja
1Sopek petersilja

25 dag jeSprenja

10 dag gob (jurcki)
zacimbe: sol, poper, kumina, lovor,
majaron

mast ali olje

kisla smetana po potrebi

Pohorski pisker postaja priljubljena enolon¢nica na SirSem obmodju
Pohorja. Okus Pohorja v njej zastopajo izrazito lokalne sestavine.
Korenasta zelenjava, jurcki, jeSprenjeva kasa in meso pohorskega
enoloncnico, ki s kosom kruha iz krusne peci tekne v vseh letnih Casih.
Lahko bi rekli, da prav letni ¢asi nekoliko spreminjajo okus pohorskega
piskra, saj mu pri kuhanju pogosto dodajamo tisto zelenjavo in zeliS¢a,

ki so v doloceni sezoni na domacem vrtu in polju najboljSe kakovosti.

FiZol skupaj z za¢imbami skuhamo korenje, kolerabo, zeleno, naribano

v slani vodi. Cebulo in por drobno zelje, petersilj in zalijemo z vodo. Du-
nareZemo in prepraZimo na masti. Simo pribliZzno % ure. Dodamo opran
Dodamo Se slanino, govedino in preka- Jjesprenj (lahko ga prej skuhamo),
jena svinjska rebra (ali sveZo svinjino). sesekljan cesen, zacimbe in zalijemo.
Dusimo 10 minut in nato dodamo Kuhamo 20 minut in nato dodamo $e
gobe, na kocke narezano ali naribano na kocke narezan krompir.



Hotel Zarja

Frajhajm 34, 2208 Pohorje
+386 (0)2 60 36 000
info@hotel-zarja.si
www.hotel-zarja.si

Delovni cas
ponedeljek - nedelja: 7.00-22.00

')
T
Ker je »pisker« sestavljen iz
mnogo razlicnih sestavin, se k
tej jedi podajo najrazlicnejsa
vina. NajboljSe so manj aroma-
ticne srednje polne sorte, kot so
laski in renski rizling, char-
donnay in sivi pinot.

Cisto na koncu dodamo $e kuhan
fiZzol ter jed po potrebi zgostimo s
podmetom (moka, voda). Preden jed
postreZemo, jo izdatno posujemo

s sesekljanim sveZim petersiljem

ali drobnjakom. Jed postreZemo v

lonceni skledi.



mailto:info@hotel-zarja.si
http://www.hotel-zarja.si/

UZITKOV POLN PISKER

Olbic ali pohorski zganci

e 250 g krompirja Olbic¢ ali pohorski Zganci so okusna jed, ki jo lahko jemo kot prilogo

s sol k mesnim jedem ali zelenjavnim omakam. Samostojna jed pa

e 500 g koruzne moke . . .. .. .. .
,i, postanejo, ¢e jih prelijemo z domacim kravjim mlekom ali belo kavo.
® OCVIIKl

Postrezba olbica je preprosta. Kuhane Zgance postrezemo v glineni

skledi. V¢asih je iz nje z Zlico jedla vsa druzina.

Krompir olupimo in nareZemo na kose. V slani vodi ga kuhamo 15 minut, nato v
lonec na sredo krompirja (na kupcek) vsujemo koruzno moko. Cmok prebodemo s

kuhalnico in pokrito kuhamo Se 30 minut. Odvecno vodo odlijemo in prihranimo,

nato pa pocasi s kuhalnico stoléemo krompir s koruzno moko, da dobimo pravo
....................................................................................................... gostoto. Po potrebi dolijemo nekaj Zgancevke, da so Zganci bolj socni, in zabelimo s
....................................................................................................... Segretimi ocvirki.



Ruska koca

Frajhajm 64, 2208 Pohorje
+386 (0)2 60 35 046

+386 (0)41 666 552
milan.klancnik@siol.net

www.ruskakoca.si

Delovni ¢as
ponedeljek - nedelja: 800-21.00

,EL
.
Ker gre v tem primeru za »za-
beljeno« jed, ponovno pridejo
na vrsto krepka vina. Suha ali
polsuha, prijetno polna, iz manj
aromaticnih sort, lahko tudi
starejsi letniki.



mailto:milan.klancnik@siol.net
http://www.ruskakoca.si/

Prazene gobe z jajci

e 400 g jurckov Nabiranje gob je na Stajerskem nadvse priljubljeno. Sezono

* 1debula gobarjenja otvorijo prve spomladanske gobe - marcevke, ki se jim

e 3Zlice olja . . v s 1 ew . . . .
pozneje pridruzijo smrcki, lisicke in gobani. Pozno jeseni gobarsko

e 3jajca
o sol strast potesijo sivke in ¢rne trobente. Prazene gobe z jajcki in
* poper petersiljem so priljubljena topla predjed ali samostojna jed, ki Se bolj

o petersilj cvs v s . v L vl
b / zadisi, ¢e jo oplemenitimo s sveZe sesekljanim petersiljem.

e 2 stroka Cesna

....................................................................................................... Gobe ocistimo in nareZemo na listi¢e. Segrejemo olje in prepraZimo sesekljano
...................................................................................... cebulo. Dodamo narezane gobe. Pocasi praZzimo, da se gobe zmehcajo. Dodamo
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ sesekljan petersilj, poper in sesekljan cesen. V skodelici razzvrkljamo jajca in jih

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" prilijemo h gobam. Posolimo in premesamo, da jajca zakrknejo.




Gostilna Pri treh ribnikih
Ribniska 9, 2000 Maribor
+386 (0)2 2344 170
trije.ribniki@termemb.si
www.trijeribniki.si

Delovni ¢as
ponedeljek - nedelja: 10.00-21.00

4
%
Gobova jed se dobro ujame
s srednje krepkimi morda malo
pikantnimi vini. Ce je v jedi ve¢
petersilja, je zanimiva kombi-
nacija s sauvignonom. Sicer
tipicne lokalne sorte, suha ali
polsuha vina.



mailto:trije.ribniki@termemb.si
http://www.trijeribniki.si/

Strukljeva juha

Za 6 oseb
e 500 g vilecenega testa
e 1kg polnomastne skute
e 200 g kisle smetane
e 2jajci
¢ 40 g masla
e Zlica moke
e drobnjak
s sol, poper

Strukljeva juha je pogosta postna jed na podro&ju Maribora. Struklje
iz vleCenega testa s skutnim nadevom nareZemo na manjSe kose

in skuhamo v slanem kropu. Nadev, ki uhaja iz Strukljev, nekoliko
zgosti juho, da ta postane bolj nasitna. Svojevrsten pecat juhi

doda sesekljan drobnjak ali petersilj, ki ga posujemo po njej pred

postrezbo.

Skuto pretlacimo in ji dodamo razzvrkljana jajca. Primesamo smetano in solimo
ter premesamo. Medtem razgrnemo vleCeno testo, ga premaZemo z nadevom in
zvijemo v Strukelj. RazreZzemo na 5 cm Siroke Strukeljcke, ki jih damo kuhat v slan
krop. PrimeSamo $e maslo in Zlico moke ter kuhamo 15 minut. Juho posujemo s

sesekljanim drobnjakom in postreZemo.



GOSTILNA SLOVEMIJA =

[

Gostilna &Motel
Pri Lesniku i
Dupleska cesta 49, ‘
2000 Maribor

+386 (0)2 47 12322
gostilna.lesnik@siol.net
www.gostilna-motel-lesnik.si

Delovni c¢as
torek - sobota: 11.00-22.00
nedelja: 11.00-17.00

@‘

[ ]

Nevtralno lahko belo vino,
na primer sivi pinot ali
chardonnay, najbolje polsuh.



mailto:gostilna.lesnik@siol.net
http://www.gostilna-motel-lesnik.si/

N UZITKOV POLN PISKER

File postrvi, ocvrt z bu¢nimi semeni

Za 4 osebe Ribje jedi iz sladkovodnih rib so na podrocju Maribora zaznamovale
* 4 fileji postrvi jedi iz rib iz Drave in okoliskih ribnikov. Flosarski golaz, pecen ali
e 100 g moke v . .
‘gv i » nadevan, je samo ena izmed njih. Med ribe viSje kakovosti sodijo
e 1 razzvrkljano jajce
« 100g drobtin postrvi, ki so jih ponekod cvrli pomokane s koruzno moko. Zaradi
100 g mletih bu¢nih semen tradicionalne pridelave oljne buce se uporaba buc¢nih semen seli tudi

* sol, poper na podrocje priprave ribjih jedi, kjer semena poskrbijo za prijetno
e olje za cvrtje
hrustljavost in bogato aromo.

Fileje dobro osusimo s papirnato brisaco. Nato jih zac¢inimo in paniramo v moki,

jajcu ter meSanici drobtin in mletih semen. Cvremo v zmerno vro¢em olju in ponu-

'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' dimo z rezino limone in so¢no krompirjevo solato.



Gostilna Pec
Spodnja Selnica 1,
2352 Selnica ob Dravi
+386 (0)2 67 40 356
gostilnapec@siol.net
www.gostilnapec.si

Delovni ¢as
ponedeljek - sobota: 12.00-22.00
nedelja: 12.00-20.00

@L

]

Riba naj plava! Ampak ne v
olju. V ustih jo naj pospremi
belo suho ali polsuho vino,
ranina, sivi pinot ali manj
aromaticen sauvignon.



mailto:gostilnapec@siol.net
http://www.gostilnapec.si/

Koline z repo ali zeljem

Za 4 osebe
e 2 krvavici
e 2 pecenici
e 1svinjska kraca
e kumina
e 2 Cebuli, narezani na Cetrtine
e 6 strokov Cesna

e sol, poper

Koline predstavljajo kmecki praznik, ki simbolizira obilje. Najveckrat so

prasica zaklali po novem letu. Mesar in druzinski ¢lani so po druzinskih

receptih skrbno pripravljali mesne izdelke, ki so bili namenjeni pred-

vsem temu, da se je del mesa lahko ohranil skozi vse leto. SuSene mesni-

ne, salame, prekajene klobase in slanino so dopolnili Se meso iz tiinke ter

obvezne krvavice. Koline so izrazito sezonska jed, ki jo lahko v Stajerskih

gostilnah okusite med novembrom in marcem.

Koline so zmeraj sestavljen kroZnik mes-
nih specialitet. Obicajno jih sestavljajo
razlicne klobase in pecenka. Zraven se
dobro poda matevZ - fiZolov pire.

Za krvavice je najbolje, da jih poloZimo

v pekac, napolnjen s kaksnim centime-
trom vode. Pol ure jih pecemo pri 100 °C,

zadnjih 20 minut pa temperaturo pove-

¢amo na 160 °C, da se hrustljavo zapecejo.

Pecenice damo v ponvico s 4 decilitri
vode in dvema Zlicama soncnicnega
olja. Pokrite kuhamo tako dolgo, da
voda izpari in se zacnejo peci. Obrnemo
jih, da so enakomerno pecene.

Kraco pecemo 3 ure in pol. Pred peko jo
dobro nasolimo, popopramo in posuje-
mo s kumino. Manjsi pekac¢ napolnimo

z zelenjavo, nanjo poloZimo kraco.



CSTILNA SLOVENIJA —_—

Gostilna Vernik
Bezena 3, 2342 Ruse

+386 (0)2 66 88 626
info@vernik.si - <
www.vernik.si J / g

Delovni cas
torek - nedelja: 10.00-22.00

o

In

Krepka jed in krepko vino. Manj
aromaticno, suho ali polsuho,
belo ali rdece.

Pecemo jo 15minut pri 180 °C, nato pa
temperaturo znizamo na 120 °C in pece-
mo 2 uri in pol. Proti koncu peke tem-
peraturo dvignemo na 180 °C ter kraco
pecemo tako dolgo, da lepo porjavi. Med

peko jo nekajkrat zalijemo s pribliZzno 2

decilitroma vode. Narezano ponudimo s

krvavico, pecenico, kislo repo in zeljem.


mailto:info@vernik.si
http://www.vernik.si/

Ocvrt piscanec

Za 4 osebe Tradicija cvrtja perutnine je na Stajerskem $e vedno Ziva. Pred

* IpiSCanec razsirjenostjo rastlinskega olja so perutnino cvrli tudi v svinjski masti.

* sol, poper R T " . o . . s
. pop ) Nekateri ljubitelji Se danes trdijo, da je ta nacin priprave najokusnejsi.
e olje za cvrtje

o moka Ocvrti piS¢anci so imeli skoraj kulten status. V¢asih so ljudje ocvrte kose

e razivrkljana jajca perutnine jemali s sabo tudi na pot in se z njimi mastili na pocivali¢ih.

* bele krusne drobtine Ocvrt piscanec se lahko tudi v gostilni je z rokami. Hrustljava skorjica,

pod katero se skriva so¢no meso, je namrec tako okusna, da se pri tem

....................................................................................................... ne Zelimo obremenjevati 7 etiketo.

Pis¢anca nareZzemo na manjse kose. Odstranimo jim koZo in meso nasolimo. Kose

pis¢anca najprej paniramo v moki, nato v jajcu ter na koncu v drobtinah. Takoj jih

ocvremo v sveZem olju, segretem na 160 °C. Cvremo pribliZno 20 minut, da se meso

obarva zlato rumeno. Nato ga preloZimo na pladenj in ponudimo z rezinami limone.




GOSTILNA SLOVENIIA

Gostilna Pri lipi
Lackova 44,

2000 Maribor
+386 (0)2 61 31 733

Delovni cas
torek - sobota: 9.00-22.00

b

Tn

Mastna jed spet klice po kisli-
nah v vinu. Laski in renski riz-
ling ali Sipon temeljito ocistijo
brboncice in vas pripravijo na
naslednji griZljaj.




Mrezna pecenka s prazenim krompirjem

Za 4 osebe

MrezZna pecenka

1kg svinjske plecke
svinjska mrenka

6 rezin limone

2 sesekljana stroka Cesna
sol, poper, kumina

2 lovorova lista

rezine korencka

Prazen krompir

1kg krompirja za kuhanje

2 vedji Cebuli (ptujski ali dornavski luk)
sol

2 Zlici soncni¢nega olja

30 g masla

100 g nastrganega poltrdega sira
Podpecan

sesekljan petersilj

PecCenka je v Stajerski kulinari¢ni tradiciji zmeraj predstavljala
prazni¢no ali nedeljsko jed. Mrezna pecenka je njena obogatena
inacica. Bogat nabor za¢imb in dodatkov skupaj s hrustljavostjo
svinjske mrenke poskrbi za izjemno aromati¢nost pecenke. K okusni

kulinari¢ni izku$nji doda svoje Se prazen krompir z bu¢nimi semeni.

Meso zacinimo s soljo, poprom, kumino, lovorovim listom in cesnom. ObloZimo ga
z rezinami korencka in limone ter zavijemo v svinjsko mrenko. Postavimo v pekac
in pe¢emo 15 minut pri 180 °C. Nato temperaturo zniZzamo na 150 °C in pecemo Se
2 uri. Po potrebi zalivamo z juho, da dobimo okusno omako. Narezano pecenko

prelijemo z omako ter ponudimo s prazenim krompirjem.

Cel krompir skuhamo v malo slane vode. Ko je kuhan, ga odcedimo in odkritega pris-
tavimo $e malo na ogenj, da izpari odve¢na vlaga. Nato ga olupimo. Cebulo narezemo
na tanke listice. V ponvi jo praZimo na mesanici masla in olja ter po potrebi prilivamo
vodo ali govejo juho. Nato ¢ebulo posolimo in dodamo narezan krompir. PraZimo vsaj

10-15 minut in ob koncu primeSamo nastrgan sir in petersilj.



Restavracija Vnukec

Ob Blazovnici 86, 2341 Limbus
+386 (0)2 6142 200
restavracija@vnukec.eu

www.vnukec.eu

Delovni ¢as

sreda - cetrtek: 11.00-22.00
petek - sobota: 12.00-24.00
nedelja: 12.00-19.00

')

%

Pecenka je kraljica. Ce jo kombi-
niramo s kraljevim belim ali rde-
¢im vinom, morda celo z vinom,
ki je nekaj ¢asa zorelo v lesenem
sodu, je uZitek zagotovljen.



mailto:restavracija@vnukec.eu
http://www.vnukec.eu/
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Regrat z buc¢nim oljem in krompirjem

Za 4 osebe Verjetno v vsej regiji ni bolj oboZevane solate, kot je prav regratova.
* 400 g ocicenega in Najvedji ljubitelji regrata ga jejo v vseh letnih ¢asih in celo naértno
opranega regrata

ijo na svojih vrtovih. Regratov 1 lahko pripravimo n
e 1sesekljan strok ¢esna sadijo na svoj to egratovo solato lahko pripravimo na

« 2kuhana krompirja veC nacinov. V preteklosti je bila ta solata najveckrat zabeljena z
e 1dI balzamicnega kisa ocvirki, ki so jih v ponvi segreli in prelili z domacim jabol¢nim kisom.
e 0,5 dl bucnega olja

Regratova solata je tudi pogosta pomladanska vecerja, Se posebej, Ce
e 1dl paradiznikovega soka

. ol jo obogatimo z rezinami trdo kuhanega jajca.
e tabasko
V' posodo nareZemo rezine krompirja in dodamo cesen, sol, paradiznikov sok, kis

in olje. Premesamo in pustimo marinirati 10 minut. Nato primeSamo tabasko in

....................................................................................................... regrat ter dobro preme§am0.



GOSTILNA SLOVENIIA

Gostilna &Motel

Pri Lesniku

Dupleska cesta 49,
2000 Maribor

+386 (0)2 47 12322
gostilna.lesnik@siol.net

www.gostilna-motel-lesnik.si

Delovni ¢as
torek - sobota: 11.00-22.00
nedelja: 11.00-17.00

-’
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K svezemu pomladnemu regratu
se poda sveZe lahko vino. Posegli
bi lahko po sauvignonu z »zeleni-
mi« notami ali po drugem lahkot-
nem suhem ali polsuhem vinu z

nizkim alkoholom.

N



mailto:gostilna.lesnik@siol.net
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Pohorska omleta

Za 4 osebe Sredi prejSnjega stoletja je v Postarskem domu na Pohorju nastala

* 4jgjca ena izmed najbolj znanih sladic teh krajev. ZdruZuje sestavine, ki

o 4 Zlice sladkorja
o J predstavljajo okus Pohorja. Kljub preprosti pripravi preseneti z
e 1vaniljev sladkor

o $Cep soli odli¢no harmonijo okusov. Sladkoba testa se sre¢a s prijetno kislostjo

e 4 Zlice moke brusnic in bogato mle¢no aromo smetane. Mentolov liker po barvi
e zamaSek ruma . . . v . .
in aromi spominja na Sirne smrekove gozdove Pohorja. Zato je to
e 200 g brusni¢ne marmelade
« 300 ml stepene smetane sladica, na katero mora gost pocakati, saj mora pred njim zmeraj

e 2 Zlici mentolovega likerja zasijati sveza in topla.

Za biskvit lo¢imo beljake od rumenjakov. Beljake s soljo in sladkorjem stepemo

v ¢vrst sneg. PrimeSamo jim rumenjake in rum ter neZno vtepemo 4 Zlice moke.

Pripravljeno maso v obliki omlet vsujemo na pekac, ki smo ga obloZili s papirjem

'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' za peko. Omleto pecemo od 8-10 minut v pecici, segreti na 180 °C. V tem Casu

segrejemo brusnicno marmelado. PeCeno omleto prestavimo na oval, kjer jo

premazemo z marmelado, prepognemo in okrasimo s stepeno smetano ter

poskropimo z mentolovim likerjem.




Gostisce Veronika
Slivnisko Pohorje 3,
2208 Pohorje

+386 (0)2 60 35 060

joze.klinc@s5.net

Delovni c¢as
sreda - sobota: 10.00-22.00
nedelja: 10.00-18.00

b
Im
Lahek biskvit, smetana in goz-
dni sadezi kar klicejo po lahkem
polsuhem ali polsladkem ru-

menem musSkatu, tramincu ali
renskem rizlingu. Pri predikatih
je potrebna previdnost, da niso
premocni ali presladki.



mailto:joze.klinc@s5.net

Sarlota

Za 4 osebe

Za kremo

2 rumenjaka

70 g sladkorja

3 listici Zelatine

2,5 dl mleka

2,5 dl stepene smetane
0,3 dl maraskina

vaniljeva palcka

rezine biskvita
sadje iz kompota
praZeni orehi
stepena smetana

sok kompota

Sarlota je izvorno klasi¢na francoska sladica, ki o¢ara z dobrim

razmerjem med so¢nim biskvitom, sadjem in bavarsko kremo. Na

podrocju Stajerske regije se je v nekaterih gostilnah ustalila kot del

stalne ponudbe sladic. Razlog za to je verjetno dejstvo, da je po pripravi

odli¢ne sarlote slovela mariborska srednja gostinska Sola, ki je to

umetnost prenesla na svoje dijake. Uzivanje ob Sarloti je Se vecje, Ce ob

njej popijemo kozarcek lokalnega polsladkega rumenega muskata.

Liste Zelatine namocimo v hladni vodi.
Za kremo nad soparo do Zelene gostote
stepemo rumenjake in 35 g sladkorja.
Nato preostalih 35 g sladkorja vmesamo
v mleko in ga segrejemo do vrelisca. Mle-
ko zlijemo k rumenjakom in stepamo z
metlico, da nastane penasta krema. V

kremo nato vmesamo oZeto Zelatino in

vaniljo in odstavimo na hladno vodno
kopel. Ko je krema popolnoma ohlajena,
Jji dodamo vnaprej pripravljeno stepeno
smetano. Posodice ali model za laZjo po-
znejso uporabo prevlecemo s prozorno
folijo. Vanje zloZimo tanke rezine biskvi-
ta in koscke sadja ter praZenih orehov,

nato vanje vlijemo kremo.



Gostilna Siker
Mocna 7, 2231 Pesnica
+386 (0)2 72 06 921
info@siker.si

www.siker.si

Delovni cas
torek - nedelja: 11.00-22.00

§L

|

K Sarloti lahko ponudimo lahka
polsladka in sladka vina, morda
celo pozno trgatev ali izbor,

z nezno noto Zlahtne plesni.

Sarloto za 8ur postavimo v
hladilnik. Nato jo zvrne-
mo iz modela, nareZemo in
okrasimo s sveZim sadjem in

stepeno smetano.



mailto:info@siker.si
http://www.siker.si/

Pohorska gibanica

Za testo

500 g gladke moke
20 g kvasa

3 Zlice sladkorja

50 g masla

2 rumenjaka

3,5 dl mlacnega mleka
1 &ajna Zlicka soli
Za nadev

600 g skute

400 g kisle smetane
4 jajca

150 g sladkorja

vaniljev sladkor

Preliv
300 g kisle smetane
Ijajce

maslo za namastitev pekaca

Razli¢ne oblike gibanice sreCamo pravzaprav v vseh slovenskih
lokalnih kuhinjah. Na Pohorju jo pripravljajo iz obogatenega
kvaSenega testa in doma pripravljene skute. Za sezonsko pestrost
poskrbijo dodatki, ki jih lahko priloZznostno posujemo po skuti, kot so

suhe hruske, orehi, jabolka, gozdni sadezi ali pehtran.

Iz sestavin za testo zamesimo kvaseno testo, ki ga pustimo vzhajati pol ure.

V posodi premesamo sestavine za nadev.

Vzhajano testo razvaljamo na velikost, ki je nekoliko vecja od pekaca, in nadeva-
mo z nadevom. Robove zavihamo preko nadeva in gibanico prelijemo s prelivom.
Gibanico pol ure pecemo v pecici, ogreti na 200 °C. Nekoliko jo ohladimo in pred

postreZbo posujemo s sladkorjem v prahu.



Turisticna kmetija
Pri Kovacniku
Planica 9, 2313 Fram
+386 (0)2 60 15400
+386 (0)41 878 474
info@kovacnik.com

www.kovacnik.com

Delovni ¢as
sobota - nedelja: 12.00-22.00

4
T
Gibanica je polnjena z nadevom

iz skute, zato k njej postrezemo
srednje krepka polsladka vina.


mailto:info@kovacnik.com
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Poljub Stare trte /

je hisna sladica Hise Stare trte, hrama vinske tradicije in kulture Maribora, Stajerske in Slovenije. — J,

vy

Sladica, ki so jo zasnovali v najstarej$i mariborski mestni slasc¢icarni Ilich, je v glavnini izdelana

iz lokalnega okolja, ne manjkajo seveda rozt;e in rdece vino.



HAUS DER ALTEN REBE
THE OLD VINE HOUSE

muzej
razstaviscni prostor
vinoteka

oktober - april maj - september
ponedeljek - nedelja: 10.00 do 18.00 ponedeljek - nedelja: 10.00 do 20.00

ZAVOD ZA TURIZEM MARIBOR - POHORJE * HISA STARE TRTE
Vojasniska ul. 8, 2000 Maribor, Slovenija, T: +386 (0)2 251 51 00, F: +386 (0)2 234 66 03, stara-trta@maribor.si, www.maribor-pohorje.si, www.visitmaribor.si
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Z izdajo knjizice Zelimo spodbuditi kulinaricne Seznam vseh ponudnikov in ve¢ kulinaricnih receptov
— pinudnike na nasem obmodju, da na svoje jedilnik najdete na spletni strani Zavoda za turizem Maribor -
" dodajo tipicne tradicionalne in lokalne jedi. o Pohorje: www.maribor-pohorje.si.
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isji strokovni Soli za gostinstvo in turizem Maribor.
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