
V pri bliž no de ci li ter mlač ne ga mle ka
da mo šče pec slad kor ja  in 50  g kva sa  ter pus -
ti mo,  da vzha ja. Med tem  v lon čku raz to pi mo
100  g ma sla ( če že li mo,  mu lah ko  po sta ri na -
va di do da mo žli co mle ka).

Na le sen  ploh  ali  v po so do stre se mo 500
g mo ke ( če  ni do ma ča, upo ra bi mo pre se ja no
mo ko ... ali  za lai ke:  jo spus ti mo sko zi si to):  na
vr hu »kup čka« na re di mo luk njo  in va njo stre -
se mo šče pec so li  ter 3 ru me nja ke.

Na ri ba mo po ma ran -
čno lu pi no (pri bliž no  pol
po ma ran če), is to na re di -
mo  z li mo no, na to stis ne -
mo  še  sok ( pol po ma ran -
če  in  pol li mo ne). Se sta -
vi nam do da mo  še ne kaj
manj  kot  dve žli ci ru ma  in
slad kor.

Se sta vi nam pri me ša mo raz -
top lje no ma slo, na zad nje  pa  še raz -
to pljen  kvas ( ki  je med tem  vstal). Se -
sta vi ne  naj bo do mlač ne.

Se sta vi ne zgne ti mo  v ce lo -
to.  Po ob čut ku do da ja mo mle ko,
a  le to li ko,  da  se se sta vi ne spo ji -
jo: pa zi te,  da  vam  ne ui de pre več
mle ka. »Sa mo  v mau to,  se do da -
ja te ko či na,« pra vi Ves na...
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Zmle tim ma
ša mo pi njo le, žli co
čni  in li mo nin  sok
ga pred hod no ste
Na dev do dob ra pr
na zad nje do da mo
nja ko ma.

Tes to pre m
vom.  Če  se  nam  z
več,  ga del no ra je
bi po ti ca  ne bi la 

»Če  bi  se  pred dvaj -
se ti mi le ti po sve ti la pre u če va nju  in
ov red no te nju na ših ti pič nih je di, ver -
jet no  ne  bi bi la us peš na. Da nes  pa  k
sre či ži vi mo  v ča su,  ki  te stva ri ce ni.«
Ves na Guš tin Gri lanc upra vi če no ve -
lja  za od lič no po zna val ko nek da njih
pre hram be nih na vad  in re cep tov tr -
žaš ke ga po de že lja. Po slu ša nju sta rej -
ših va ščank  in va šča nov  je po sve ti la
mar si ka te ro  uro svo je ga pro ste ga ča -
sa, zbra ne re cep te  pa zbra la  v knji gi Je
več dnevou ku klobas, ki je
izšla tudi v
italijan-
ski 

inačici in posta-
la prava uspešnica. Od takrat je minilo
že več kot deset let, med katerimi so
se zvrstile druge publikacije, a tudi ak-
tivno sodelovanje pri vsakoletni ku-
linarični prireditvi Okusi Krasa,
pripravljanje kuhanih štru-
kljev na Kraški ohceti in vo-
denje kuharskih tečajev
po naših vaseh. Pravkar je
na primer zaključila ene-
ga v Ricmanjih, ki se ga
je v njeno veliko vesel-
je udeležilo veliko mla-
dih nadebudnih kuha-
ric. »Njihovo zaniman-
je mi je v posebno ve-
selje, tako kot se mi zdi
lepo, da se toliko mladih
odloča za vinogradništvo, oljkar-
stvo, kmetijstvo, da vodi osmice in
agroturizme. Pred dvajsetimi leti ne bi
verjela, da bomo nekega dne ponuja-
li turistom joto ali krompir v kozici.
Da bomo doživeli tako srečen mo-
ment ...« Pred dvajsetimi in več leti je
Vesna Guštin Grilanc predvsem rada
kuhala, še najraje tiste jedi, ki so bile
tradicionalno vezane na določene

prazni-
ke. »Od
nekdaj

me je zanimalo
skozi kulinariko spoz-

nati specifiko teritorija,
saj gre za prijetno spe-
cifiko, ki nam zelo veli-
ko pove o okolju, v ka-

terem živimo.« Zato je
začela obiskovati »naše ljudi« in spoz-
navati recepte »jedi, ki so od petka do
svetka in od krsta do smrti bogatile
preproste primorske mize,« kot je za-
pisala v svoji knjižni uspešnici. Ljud-
je so bili najprej skeptični, »ka boš ti-

sto pisala«: vsakodnevni krožnik mi-
neštre je bil nekoč odraz

revščine, v letih ekonom-
skega booma so ga ljud-
je rade volje zamenjali z
drugimi jedmi. Tako
kot niso več pekli kru-
ha ali potice, ampak so
jih raje kupili v pekar-
ni. »K sreči so s časom
spoznali, da končni
rezultat ni isti. Da se
splača ”zgubit cel po-

pudan” za dobro poti-
co ...« To smo se pre-

pričali tudi sami, potem ko
smo v Vesnini družbi preživeli kar

nekaj ur v njeni repenski kuhinji. In
prisostvovali pripravi orehove in man-
dljeve potice. Zato se pridružujemo
njeni želji, da bi tudi na vaši veliko-
nočni mizi bilo veliko domačih dobrot
in da bi bil z njimi dan še slajši. Kaj-

pak tudi v

družbi
potice, ki jo boste s
pomočjo današnjega Fokusa sami
spekli. In nikar se ne bojte: če boste v
pripravo vložili »dušo in srce, vam bo
težko spodletelo.« Vesna v isti sapi pa
tudi dodaja: vaja dela mojstra ...

In kot dobro vemo, Vesna Guštin
Grilanc docet.

Potica, pres’nc, gubanca, pogača, ponekod tudi povitica: ves slovenski prostor pozna praznično potico, ki se z različni-
mi imeni ... in nadevi pojavlja vse od daljnega 17. stoletja. Prvič jo je namreč omenil Janez Vajkard Valvasor v svoji znameniti knji-
gi Slava vojvodine Kranjske (1689), nato pa se je redno pojavljala v vseh slovenskih kuharskih knjigah, a tudi v marsikateri av-
strijski in nemški. Kuharski mojster Andrej Goljat je v svoji monografiji o poticah izbral preko sto dvajset različnih receptov, od
orehove do makove, od slanih do sladkih, iz koruznega, ajdovega, rženega testa, celo z mesnim nadevom ali bananami. Mi smo
bili v svoji izbiri »nekoliko« bolj tradicionalni: današnji Fokus vas bo korak za korakom pospremil v pripravo in peko bele ali man-
dljeve potice, na kratko pa vam bo predstavil tudi recept orehove potice. Dobro delo ...in vesele pirhe!

Sestavine za 1 belo potico:
Testo:
500 g moke
3 rumenjaki
100 g masla
85 g sladkorja
50 g kvasa
ribana lupina pol pomaranče
sok pol pomaranče
ribana lupina pol limone
sok pol limone
približno 2 žlici ruma
ščepec soli
mleko po potrebi

Nadev:
375 g zmletih mandljev
2 jajci
115 g masla
115 g sladkorja
1 žlica ruma
75 g pinjol
sok pol limone in pol pomaranče

VELIKONOČNI RECEPT - Edinstvena priložnost za vse, ki niso še nikoli sami spek

Vesna Guštin Grilanc: »
vložili dušo in srce, va



Med tem pri pra vi mo na dev.
man deljni ni so olup lje ni,  jih
d no vr že mo  v vre lo vo do,  da
e sna me mo rja vo ko ži co.
ne  in osu še ne man deljne na -
lje mo (Ves na pra vi ob vez no
kom  in  ne  z »mik ser jem«!).

so bne tem pe ra tu re ste pe mo
or jem, do kler  ne pos ta ne ne -
e kre ma (upo ra bi mo lah ko
do vo lje ni elek trič ni pri po -

«,  in si cer me šal nik).

Z is tim me šal ni kom ( ki  smo  ga se ve -
da pred hod no umi li) ste pe mo tu di be lja -
ke  z žli co slad kor ja. Tr de mu sne gu pos to -
po ma do da mo ru me nja ka,  pri če mer  ne
po za bi te,  da » z jaj ci  je tre ba ved no de lat de -
li kat no«!

an deljnom pri me -
o ru ma, po ma ran -
k  ter ma slo,  ki  smo
ep li  s slad kor jem.
re me ša mo,  ter  mu
o be lja ka  z ru me -

Vzha ja no tes to zva lja mo  z
le se nim va ljar jem ( na pod la go
pred hod no po tre se mo ma lo mo -
ke,  da  se  ne spri me). Tes to obr -
ne mo  vsaj dva krat  in va lja mo:
tes to  naj  bo  na kon cu »de be lo«
2  do 3 mi li met re.

ma že mo  z na de -
zdi,  da  ga  je pre -
e od stra ni mo,  da

pre tež ka ...

Po ti co po nov no po kri je mo  s pr ti čem  in
pus ti mo,  da vzha ja ( v na šem pri me ru  je po -
ti ca vzha jal pri bliž no  eno  uro,  čas  pa  je od -
vi sen  od so bne tem pe ra tu re,  od tem pe ra tu -
re upo rab lje nih se sta vin  itd.). Do bro vzha ja -
no po ti co  na  več mes tih pre bo de mo  z zo bot -
reb cem. »Sta ri pra vi jo,  da za to,  da  gre  ven
zrak ... in mor da  bo dr ža lo.«  Z vi li ca mi »stol -
če mo« jaj ce  in  z  njim pre ma že mo po ti co:  če
ni ma mo po seb ne ga čo pi ča,  si lah ko po ma ga -
mo » s ko som sko tek sa«.

Po ti co pe če mo  v vro či pe či ci pri -
bliž no 45 mi nut. Naj prej  pri tem pe ra tu -
ri 150 sto pinj,  po pri bliž no pet naj stih
mi nu tah tem pe ra tu ro zvi ša mo  na 180 -
200°.  Ko pri do bi le po rja vo bar vo, po -
nov no zni ža mo  na 150 sto pinj.

Pre den po ti co na re že mo, pus ti mo,
da  se ohla di.

V upa nju,  da  je po ti ca tu di  vam us -
pe la,  vam že li mo do ber  tek!

Priprava:
V nekaj manj kot decili-

ter mlačnega mleka stresemo ščepec
sladkorja in zdrobljen kvas ter pustimo

vzhajati.
Maslo raztopimo z žlico mleka.

V moko primešamo ščepec soli, naribamo limo-
nino lupino, potresemo vaniljo, 1 jajce (celo) in 2 ru-
menjaka: sestavine dobro premešamo z žlico, nato do-
damo raztopljeno maslo in kvas (ki je medtem vstal).
Testu primešamo še sladkor in žlico ruma, nato pa ga
zamesimo: po potrebi dodamo malo mleka ali moke
(odvisno od konsistence testa). Testo naj bo čim bolj
mehko, gladko in rahlo: taka bo nato tudi potica.

Prekrijemo ga s prtičem in pustimo vzhajati, med-
tem pa pripravimo nadev. Najbolje bi bilo, da bi rozi-
ne predhodno namakali v rumu 24 ur, če tega nismo
storili, storimo sedaj. Medtem orehe oparimo s pri-
bližno 200 ml vrelega mleka, jim primešamo rozine in
pinjole (cele), po želji tudi malo vanilje in žlico ruma.

Vzhajano testo razvaljamo (med valjanjem ga vsaj
dvakrat obrnemo): na koncu naj bo debelo 2 - 3 cen-
timetre. Premažemo ga z beljakom, ki smo ga pre-
dhodno stepli v trd sneg in mu primešali rumenjak ter
malo sladkorja. Nanj razmažemo še nadev (če ga je pre-
več, ga tudi v tem primeru delno odstranimo) in po-

tresemo z maslom, ki smo ga narezali na lističe, ter s sladkorjem. Testo zavijemo v klobčič, položimo v pekač (v katerega smo
namestili papir) in pustimo vzhajati pod prtičem. »Na sredi naj bo seveda roža!«

Preden damo v pečico, potico premažemo z jajcem, ki smo ga predhodno stepli z vilicami; na več mestih jo tudi prebo-
demo z zobotrebcem, nato pa namestimo v vročo peč.

Potico pečemo približno 45 minut: najprej na 150˚, po petnajstih minutah temperaturo zvišamo na 180-200 stopinj, ko
pridobi lepo barvo pa ponovno znižamo na 150˚.

Dober tek ...

Kaj pa orehova potica?
Testo:
500 g moke
3 jajca (1 celo in 2 rumenjaka)
60 g masla
60 g sladkorja
35 g kvasa
200 ml mleka
ščepec soli
ribana lupina pol limone
žlica ruma
vanilja

Nadev:
500 g mletih orehov
150 g rozin
75 g masla
100-120 g sladkorja
50 g pinjol
ribana lupina pol limone
1 jajce

Tes to po ča si za vi je mo  ter  ga
v ob li ki klob či ča po lo ži mo  v pe -
kač,  v ka te re ga  smo pred hod no
da li pa pir  za pe či co. » Na sre di
mo ra bi ti ro ža,«  je opo zo ri la
Ves na ... in is to po no vi la tu di go -
spa Mi la,  ki  je  po na ključ ju po ku -
ka la  v ku hi njo.

Poljanka Dolhar

Tes to me si mo ta ko dol go, do kler  se
nam  ne  zdi do vo lj rah lo  in glad ko.  Bolj
rah lo  bo tes to,  bolj rah la  bo tu di konč -
na po ti ca.  Iz tes ta na re di mo hle bec  in  ga
po lo ži mo  v po so do,  v ka te ro  smo pred -
hod no po tres li ma lo mo ke (za to  da  se  ne
spri me), Po kri je mo  ga  s pr ti čem  in pus -
ti mo po či va ti, do kler  ne vsta ne.

li priljubljene potice ...

»Če boste v pripravo 
am bo težko spodletelo«

fotograf i je :  KROMA
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