»Ce bi se pred dvaj-

setimi leti posvetila preucevanju in
ovrednotenju nasih tipi¢nih jedi, ver-
jetno ne bi bila uspesna. Danes pa k
sreci Zivimo v Casu, ki te stvari ceni.«
Vesna Gustin Grilanc upraviceno ve-
lja za odli¢no poznavalko nekdanjih
prehrambenih navad in receptov tr-
zaskega podezelja. Poslusanju starej-
$ih vascank in vasc¢anov je posvetila
marsikatero uro svojega prostega ¢a-
sa, zbrane recepte pa zbrala v knjigi Je
vec dnevou ku klobas, ki je

izsla tudi v
italijan-

ski

inacici in posta-

la prava uspesnica. Od takrat je minilo
ze ve¢ kot deset let, med katerimi so
se zvrstile druge publikacije, a tudi ak-
tivno sodelovanje pri vsakoletni ku-

linari¢ni prireditvi Okusi Krasa,
pripravljanje kuhanih $tru-
kljev na Kraski ohceti in vo- 1
denje kuharskih tecajev &
po nasih vaseh. Pravkar je
na primer zakljucila ene-
ga v Ricmanjih, ki se ga
je v njeno veliko vesel-

je udelezilo 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
odloc¢a za vinogradni$tvo, 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 doziveli tako sre¢en mo-
ment ...« Pred dvajsetimi in ve¢ leti je
Vesna Gustin Grilanc predvsem rada
kuhala, $e najraje tiste jedi, ki so bile
tradicionalno vezane na dolocene

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 zivimo.« Zato je
zacela obiskovati »nase 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 knjizni uspesnici. Ljud-
je so bili najprej skeptic¢ni, »ka bos ti-
sto pisala«: vsakodnevni kroznik mi-
nestre je bil neko¢ odraz
revscine, v letih ekonom-
skega booma so ga ljud-
je rade volje zamenjali z
drugimi jedmi. Tako
kot niso ve¢ pekli kru-
ha ali potice, ampak so
jih raje kupili v pekar-
ni. »K sreci so s ¢asom
spoznali, da kon¢ni
rezultat ni isti. Da se
splaca "zgubit cel po-
pudan” za dobro poti-
co ..« To smo se pre-
pricali tudi sami, potem ko
smo v Vesnini druzbi preziveli kar
nekaj ur v njeni repenski kuhinji. In
prisostvovali pripravi orehove in man-
dljeve potice. Zato se pridruzujemo
njeni Zelji, da bi tudi na vasi veliko-
no¢ni mizi bilo veliko domacih dobrot
in da bi bil z njimi dan $e slajsi. Kaj-
pak tudi v

druzbi
potice, ki jo boste s
pomocjo danasnjega Fokusa sami
spekli. In nikar se ne bojte: ¢e boste v
pripravo vlozili »duso in srce, vam bo
tezko spodletelo.« Vesna v isti sapi pa
tudi dodaja: vaja dela mojstra ...

In kot dobro vemo, Vesna Gustin
Grilanc docet.

VELIKONOCNI RECEPT - Edinstvena priloZnost za vse, ki niso 3e nikoli sami spek

Vesna Gustin Grilanc:
viozili duso in srce, va

Potica, pres’nc, gubanca, pogaca, ponekod tudi povitica: ves slovenski prostor pozna prazni¢no potico, ki se z razli¢ni-
mi imeni ... in nadevi pojavlja vse od daljnega 17. stoletja. Prvic jo je namre¢ 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 nems$ki. Kuharski mojster Andrej Goljat je v svoji monografiji o poticah izbral preko sto dvajset razli¢nih receptov, od
orehove do makove, od slanih do sladkih, iz koruznega, ajdovega, rzenega testa, celo z mesnim nadevom ali bananami. Mi smo
bili v svoji izbiri »nekoliko« bolj tradicionalni: dana$nji 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 pomarance
sok pol pomarance

ribana lupina pol limone

sok pol limone

priblizno 2 Zlici ruma

$cepec soli

mleko po potrebi

Nadev:

375 g zmletih mandljev
2 jajci

115 g masla

115 g sladkorja

1 zlica ruma

75 g pinjol

sok pol limone in pol pomarance

N
Cenai
predho
jim laz
Oluplje
to zmel
z mlin¢
Maslo ¢
s sladke
ke vrst
»edini
mocek

V priblizno deciliter mla¢nega mleka
damo $¢epec sladkorja in 50 g kvasa ter pus-
timo, da vzhaja. Medtem v lonc¢ku raztopimo
100 g masla (Ce Zelimo, mu lahko po stari na-
vadi dodamo zlico mleka).

Na lesen ploh ali v posodo stresemo 500
g moke (¢e ni domaca, uporabimo presejano
moko ...ali za laike: jo spustimo skozi sito): na
vrhu »kupéka« naredimo luknjo in vanjo stre-
semo $¢epec soli ter 3 rumenjake.

Naribamo pomaran-
¢no lupino (priblizno pol
pomarance), isto naredi-
mo z limono, nato stisne-
mo $e sok (pol pomaran-
¢e in pol limone). Sesta-
vinam dodamo $e nekaj
manj kot dve zlici ruma in
sladkor.

Sestavinam prime$amo raz-
topljeno maslo, nazadnje pa $e raz-
topljen kvas (ki je medtem vstal). Se-
stavine naj bodo mlac¢ne.

Sestavine zgnetimo v celo-
to. Po ob¢utku dodajamo mleko,
a le toliko, da se sestavine spoji-
jo: pazite, da vam ne uide preve¢
mleka. »Samo v mauto, se doda-
ja teko¢ina,« pravi Vesna...

Zmletim m:
$amo pinjole, Zlic
¢ni in limonin sol
ga predhodno st
Nadev dodobra p
nazadnje dodam
njakoma.

Testo pren
vom. Ce se nam :
ved, ga delno raje
bi potica ne bila



li priljubljene potice ...

»Ce boste v pripravo
m bo tezko spodletelo«

1ka Dolhar |
fotografue. KROMA

Testo mesimo tako dolgo, dokler se

nam ne zdi dovolj rahlo in gladko. Bolj

“'“"L - rahlo bo testo, bolj rahla bo tudi kon¢-
na potica. Iz testa naredimo hlebec in ga

™ polozimo v posodo, v katero smo pred-
ey hodno potresli malo moke (zato da se ne

Testo pocasi zavijemo ter ga
v obliki klob¢i¢a polozimo v pe-
ka¢, v katerega smo predhodno
dali papir za pecico. »Na sredi
mora biti roza,« je opozorila
Vesna ...in isto ponovila tudi go-
spa Mila, ki je po naklju¢ju poku-
kala v kuhinjo.

N

sprime), Pokrijemo ga s prti¢em in pus-
timo podivati, dokler ne vstane.

ledtem pripravimo nadev.
mandeljni niso olupljeni, jih
dno vrzemo v vrelo vodo, da
e snamemo rjavo kozico.
ne in osu$ene mandeljne na-
jemo (Vesna pravi obvezno
kom in ne z »mikserjem«!).
obne temperature stepemo

rjem, dokler ne postane ne- nimamo posebnega ¢opica, si lahko pomaga- i
> krema (uporabimo lahko mo »s kosom skoteksa«. \

dovoljeni elektri¢ni pripo- 4 b

, in sicer me$alnik). —

indeljnom prime-
O ruma, pomaran-
ter maslo, ki smo
epli s sladkorjem.
reme$amo, ter mu
> beljaka z rume-

Potico ponovno pokrijemo s prticem in
pustimo, da vzhaja (v nasem primeru je po-
tica vzhajal priblizno eno uro, ¢as pa je od-
visen od sobne temperature, od temperatu-
re uporabljenih sestavin itd.). Dobro vzhaja-
no potico na ve¢ mestih prebodemo z zobot-
rebcem. »Stari pravijo, da zato, da gre ven
zrak ...in morda bo drzalo.« Z vilicami »stol-
¢emo« jajce in z njim premazemo potico: Ce

Potico pecemo v vroci pecici pri-
blizno 45 minut. Najprej pri temperatu-
ri 150 stopinj, po priblizno petnajstih
minutah temperaturo zvisamo na 180-
200°. Ko pridobi lepo rjavo barvo, po-
novno znizamo na 150 stopinj.

Preden potico narezemo, pustimo,

Z istim me$alnikom (ki smo ga seve-
da predhodno umili) stepemo tudi belja-
ke z zlico sladkorja. Trdemu snegu posto-
poma dodamo rumenjaka, pri Cemer ne
pozabite, da »z jajci je treba vedno delat de-
likatno«!

da se ohladi.
V upanju, da je potica tudi vam us-
pela, vam Zelimo dober tek!

Testo:

500 g moke

3jajca (1 celo in 2 rumenjaka)
: 60 g masla

£ Lk 60 g sladkorja

el 35 g kvasa

200 ml mleka

$¢epec soli

ribana lupina pol limone
zlica ruma

Kaj pa orehova potica? : d f;jh T
L

ili
T - e Priprava:
Nadev: V nekaj manj kot decili-
—rﬁ*t_ o 500 g mletih orehov ter mla¢nega mleka stresemo $¢epec
150 g rozin sladkorja in zdrobljen kvas ter pustimo
Vzhajano testo zvaljamo z 75 g masla vzhajati.

50 g pinjol
G ke, da se ne sprime).‘ Testq obr- ribfni lljlpina pol limone nino’ lupino, potresemo vaniljo, Vl jajce gc.elo) in 2 ru-
F nemo vsaj dvakrat in valjamo: 1 jajce menjaka: sestavine dobro preme$amo z Zlico, nato do-
‘ testo naj bo na koncu »debelo« damo raztopljeno maslo in kvas (ki je medtem vstal).
5 2 do 3 milimetre. Testu prime$amo $e sladkor in zlico ruma, nato pa ga

lesenim valjarjem (na podlago 100-120 g sladkorja Maslo raztopimo z zlico mleka.

predhodno potresemo malo mo- V moko primesamo $¢epec soli, naribamo limo-

1azemo z nade-
2di, da ga je pre-
 odstranimo, da
pretezka ...

zamesimo: po potrebi dodamo malo mleka ali moke
(odvisno od konsistence testa). Testo naj bo ¢im bolj
mehko, gladko in rahlo: taka bo nato tudi potica.

Prekrijemo ga s prticem in pustimo vzhajati, med-
tem pa pripravimo nadev. Najbolje bi bilo, da bi rozi-
ne predhodno namakali v rumu 24 ur, ¢e tega nismo
storili, storimo sedaj. Medtem orehe oparimo s pri-
blizno 200 ml vrelega mleka, jim primesamo rozine in
pinjole (cele), po zelji tudi malo vanilje in Zlico ruma.

Vzhajano testo razvaljamo (med valjanjem ga vsaj
dvakrat obrnemo): na koncu naj bo debelo 2 - 3 cen-
timetre. Premazemo ga z beljakom, ki smo ga pre-
dhodno stepli v trd sneg in mu primesali rumenjak ter
malo sladkorja. Nanj razmazemo $e nadev (Ce ga je pre-
ve¢, ga tudi v tem primeru delno odstranimo) in po-
tresemo z maslom, ki smo ga narezali na listice, ter s sladkorjem. Testo zavijemo v klob¢i¢, polozimo v peka¢ (v katerega smo
namestili papir) in pustimo vzhajati pod prticem. »Na sredi naj bo seveda rozal«

Preden damo v pedico, potico premaZzemo z jajcem, ki smo ga predhodno stepli z vilicami; na ve¢ mestih jo tudi prebo-
demo z zobotrebcem, nato pa namestimo v vro¢o pec.

Potico pe¢emo priblizno 45 minut: najprej na 150°, po petnajstih minutah temperaturo zvisamo na 180-200 stopinj, ko
pridobi lepo barvo pa ponovno znizamo na 150°.

Dober tek ...
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