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Zavod zakulturo $portin turizem Zalec v sodelovanju z Obéino Zalec, ze od leta 2016 razvija
kulinariéni produkt destinacije Zalecv podporo osredniji atrakciji Fontani piv Zeleno zlato, ki
je preseznain edinstvena, zato ob boku potrebuje tudi urejeno in povezano gostinsko
ponudbo v duhu hmeljarske tradicije in sodobneizvirnosti, ki se odrazata v fontani. Ravno
tako je kljuéni cilj kulinariénega produktagostav Zalcu obdrzatidlje kot napostanku pri
fontani. Hkrati pa prav gostinski ponudniki odlo€ilno prispevate k temu, da lahko ob
primerno razviti ponudbi Zalec resniéno tudi v turistiéno-produktnem smislu postane
pivovsko, ne le hmeljarsko srediS€e Slovenije.

1. ZAKOGA JE POZIV IN KAKSEN JE POSTOPEK OCENJEVANJA?

Poziv je namenjen vsem gostinskim ponudnikom v Obéini Zalec, ki $e niste ponudniki
Zelenega zlatainizpolnite pogoje prijave na poziv. Pogoji sodelovanjaso, danavas jedilnik
vkljucite vsaj 2-3 tipiéne jedi Zeleno zlato od tega mora biti na jedilnik vklju€ena vsaj ena al
dve jedi po receptu Jerneja Zvera (Priloga 2), ena ali dve jedi tradicionalnih jedi opredeljenih v
prilogi (Priloga 3) razpisainzagotovijenaponudbalokalnegapivaKukec. Po prijavinapoziv,
komisija enkrat letno obiS¢e in oceni sodelujo¢e ponudnike. Ponudniki jedi, ki na ocenjevanju
prejmejo ustrezno Stevilo tock (najmanj 3,5) priizpolnjevanju naslednjih kriterijev: primernost
okusatipi¢nih jedi, usklajenost z razvitimi recepti, vklju€itev tipi¢nih sestavin zeleno zlato,
ustrezno prezentacija na krozniku in v jedilnem listu, predstavitev s strani osebja in razmerje
med ceno in kvaliteto, prejmejo znak ponudnik Zelenega zlata.

Zaponudnike, kine ponujajo hrane je pogoj, daimajo v svoji ponudbivsaj 7 razli€énih znamk
piva,lokalno pivo Kukec in prigrizek, ki vklju€uje sestavino/izdelek certificiranih ponudnikov
pridelkov Zelenega zlata. Seznam ponudnikov najdete v kulinariénem zemljevidu Zeleno zlato ali na
povezavi: www.zkst-turizem.si na zavihku kulinarika/trgovina Zeleno zlato.

2. KAKSNE KORISTI PRINASA SODELOVANJE?

ZKTS Zalec aktivno promovira jedi in ponudnike Zelenega zlata v vseh destinacijskih
promocijskih kanalih (npr. splet, tiskovine, kulinari¢ni zemljevid...) in trzenjsko pospesevalnih
akcijah (npr. kuponi). Enkrat letno organizira tudi teden jedi Zelenega zlata, s spremljevalno
promocijsko kampanjonaFacebooku. Zavse ponudnikeizdelatudinamiznimeniZeleno zlato,
na katerem predstavite reprezentativno jed Zelenega zlata posami¢nega ponudnika v
slovensciniin anglescCini ter predstavitev zgodbe destinacije in Zelenega zlata.

3. KAKO SE PRIJAVIM?

Zaprijavoizpolnite obrazecvprilogi 1: Obrazec za prijavo, vkaterem navedete katere jedi
boste vkljucili na svoj jedilni list 0z. katera piva in prigrizek ponujate.


http://www.zkst-turizem.si/
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Po prejetju prijav vas bomo obvestili o datumu obiska komisije, ki poleg izpolnjevanja
osnovnih pogojev preveritudiizpolnjevanje zgorajnavedenih dodatnih kriterijev (primernost
okusa, prezentacija na krozniku...).

Razpis je odprt do konca leta 2019.

4. OZADJE RAZVOJA PRODUKTA OKUSI ZELENO ZLATO

ZKST Zalec sistemati¢no razvija kulinariéno ponudbo in povezuje ponudnike pod skupno
znamko Okusi Zeleno Zlato. Kulinari¢ni produkt se je razvijal vfazah. V prvifazi smo oblikovali
nabor tipinih jedi, hkrati so potekala usklajevanja za pripravo nabora sodobnih jedi.

Vdrugifazije kuhar JernejZverrazvil oz. posodobil 6receptov jedi Zelenegazlata. Zavse jedi
je bil pripravljen tudi “food styling” ter posnete promocijske fotografije. Recepti so za

v

Za razvoj kulinariCnega produkta so bile pripravljene strateSke smernice in trzenjski
nacrt.

V tretji fazi je ZTKS Zalec pozval gostinske ponudnike v obg&ini, da na jedilnike vkljugijo jedi
Zelenega zlata. Na poziv se je odzvalo 6 ponudnikov. Vsi ponudniki so prejeli znamko Zeleno
Zlato, kiso gaumestilinajedilnike tervkomunikacijska orodja. Ponudnikiso ob ob&inskem
prazniku prejeli tudi plaketo nosilec Okusov Zelenega zlata.

Za promocijske namene je nastal Kulinariéni zemljevid Zalca v slovenskem in angleskem
jeziku. Oblikovan je bil tudi Teden Okusov Zelenega zlata, katerega namen je promocija
ponudnikov in jedi Zelenega zlata.

V Cetrti fazi smo vzpostavili kriterije za nadzor kakovosti ponudbe Zelenega zlata.
Srednjerocni cilj je tudi izboljSati kvaliteto ponudbe ter komunikacijo s turisti. Z namenim
dosega tega cilja se je v letu 2018 oblikovala komisija, ki na terenu ocenjujeponudnike
Zelenega zlata. Oblikovan je bil tudi Priro€nik za komuniciranje s tujimi turisti.

Za veC informacij piSite na: zkst.turizem@siol.net .

Kontaktna oseba: Sabina Palir, vodja programa turizem

Matjaz Jutersek, direktor ZKST Zalec


mailto:zkst.turizem@siol.net
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Priloga 1: OBREZEC ZA PRIJAVO

ZA PRIDOBITEV ZNAKA OKUSI ZELENO ZLATO

1. OSNOVNI PODATKI

Naziv ponudnika:

Ime in priimek osebe, ki je izpolnila obrazec:

Kontakt

e-mail:
telefon:

Navodilo za izpolnjevanje:

- ponudniki hranein pija¢e izpolnite vprasanji pod stevilko 2.in 3.
- ponudniki pijaéeizpolnite vprasanji pod stevilko 4. in 5.

2. ZA PONUDNIKE HRANE INPIJACE
ZAGOTAVLJANJE JEDI ZELENO ZLATO = IZPOLNJEVANJE POGOJEV
Prosimo, izberite vsaj eno ali dve jedi po receptu Jerneja Zvera (glej priloga 2) in vsaj eno
tipino jed Spodnje Savinjske doline po svojem receptu (glej priloga 3), ki jo boste umestili na
svoj jedilnik. Na jedilniku morate zagotoviti skupaj vsaj 2-3 tipi¢ne jedi Zeleno zlato in
ponudbo lokalnega piva Kukec.

Izberite 1-2 jedi z razvitimi ali delno prirejenimi recepti Jerneja Zvera (Priloga 2), ki jih boste
vkljucili na jedilnik.

JED DA/NE | OPIS/ PRILAGODITVE CENA

1 | Obirovska juzna

2 | JeSprenovarizotaz

gobami

3 |Ragu z belo
polento

4 | Hmeljarski
hamburger

5 | Carski prazenec z
jaboléno omako

6 Kruh kobula
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Izberite 1-2 jedi tipiCne jedi Zelenega zlata (Priloga 3) po svojih receptih, vendar z znacilnimi
okusi tipi€nih sestavin Zelenega zlata, ki jih boste vklju€ili na jedilnik.

JED

OPIS/ PRILAGODITVE CENA

oo lw

Zagotavljam, daponujam lokalno pivo Kukec: DA

3. ZA PONUDNIKE HRANE INPIJACE
KRITERIJI ZA PRIDOBITEV ZNAMKE = OCENA KOMISIJE

Komisija bo na terenu ocenila jedi Zelenega zlata po naslednjih kriterijih: primernost okusa
tipiCnihjedi Zeleno zlato, usklajenost z razvitimireceptitipi€nih jedi Zeleno zlato, vklju€itev
tipiCnih sestavin Zeleno zlato v druge jedi, prezentacija in dekoracija na kroZniku, predstavitev
vjedilnem listu, predstavitev s strani osebja, odnos osebjain razmerje med cenoin vrednostjo.
Pojasnite na kakSen nacin boste zagotovili izpolnjevanje treh klju€nih kriterijev.

KRITERIJ

DODATNO POJASNITE, KAKO BOSTE IZPOLNJEVALI
DODATNE KRITERIJE

Jed Zeleno zlato bo predstavlja
PRESEZEK iz obstojece ponudbe.
Jed bo izstopala po okusu in
kvaliteti.

Pomembnoje, dajed Zeleno zlato
vsebuje KVALITETNE SESTAVINE.
Ponudnik pozna izvor sestavin,
izbirajo kvalitetne sestavine, pri
¢emer vklju€ujejo &im vedjidelez
lokalnih sestavin, Se bolje
ponudnikov pridelkov Zeleno
zlato.

Jedboustrezno PREDSTAVLJENA
NA KROZNIKU. Predstavitvi bomo

namenili posebno pozornost.
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4. SAMO ZA PONUDNIKE PIJACE
ZAGOTAVLJANJE VSAJ 7 ZNAMK PIVA = [ZPOLNJEVANJE POGOJEV
Ponudnik mora zagotoviti vsaj sedem razli¢nih znamk piva in dodatno lokalno pivo Kukec.

ZNAMKA PIVA CENA

N[O R~IWIN| -

Zagotavljam, daponujam lokalno pivo Kukec: DA

Zagotavljam,daponujamvsajenprigrizek, kivkljuCuje vsajenosestavino Zelenegazlatainsepoda
k pivu. Prosim opisite kak$en prigrizek ponujate:

5. SAMO ZA PONUDNIKE PIJACE
KRITERIJI ZA PRIDOBITEV ZNAMKE = OCENA KOMISIJE

Komisijabonaterenuocenilaprigrizek Zelenegazlata po naslednjih kriterijih: prigrizek vsebuje
vsajeno sestavino, ponudnikov pridelkov Zeleno zlato, prigrizek je ustrezna spremljava zapitje
piva, prigrizek je ustrezno predstavljen (vizualna predstavitev). Kontakti
ponudnikov/pridelovalcev/predelovalcev jediblagovne znamke Zeleno zlato so objavljeni v
kulinaricnem zemljevidu ali na povezavi: www.zkst-turizem.si na zavihku kulinarika, trgovina
Zeleno zlato (kulinariéni zemljevid). Pojasnite na kakSen nacin boste zagotovili izpolnjevanje
treh klju€nih kriterijev.

KRITERIJ DODATNO POJASNITE, KAKO BOSTE IZPOLNJEVALI
DODATNE KRITERIJE

Prigrizek Zeleno zlato je ustrezna
spremljava, kise lepo podak pivu.
Pomembno je, da prigrizek
vsebuje Zeleno zlato vsebuje
KVALITETNE SESTAVINE.
Ponudnik poznaizvor sestavin, pri
Cemer vkljuci vsaj eno sestavino/
izdelek certificiranih ponudnikov
pridelkov Zelenega zlata.
Prigrizek bo ustrezno VIZUALNO
PREDSTAVLJEN.
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S pristopom k projektu Okusi Zeleno zlato se zavezujemo, da bomo:

- Skupajskrbelizaugled in promocijo jedi Zeleno zlato, znamke Okusi Zeleno zlato ter
pivovske in kulinariéne ponudbe destinacije Zalec;

- Skladno s priro€nikom znamke bomo seznanili vse osebje, kiima stik z gosti, dabodo
znali ustrezno predstaviti zgodbo destinacije, jedi in ponuditi pivo.

- Enkratletno zagotovil degustacijo ene porcije vsake jedi Zeleno zlato za potrebe
preverjanja komisije naterenu.

Datum: Ime in priimek odgovorne osebe:
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Priloga 2: Recepti jedi Zeleno zlato (Jernej Zver)

7%\

ZELENO ZLATO
\ /

Obirovska juzina

10 POR
KUMARE FIZOL
100 G MASLA 1000 G STROCIEGA FIZOLA, KUHANEGA
SOGMOKE,‘I:IPSOO 200 G OCVIRKOV
8 STROKOV CESNA 200 G PANCETE
1600 G KUMAR, NAREZANIH NATANKE REZINE 20 G GORCICNIH SEMEN
200 G KROMPIRJIA, KUHANEGA IN OLUPLJENEGA 2 JZ DOMACEGA SONCNICNEGA OUJA

KUMARE

V kozici raztopimo maslo in dodamo moko in sesekljan cesen. Na nizkem ognju kuhamo 5
minut, da se moka in ¢esen skuhata. Kumare odcedimo in odcejen sok prihranimo. Pocasi
dodajmo prihranjen sok kumar in pri tem z metlico neprestano meSamo. Dobiti moramo
gladko omako. Dodamo kumare in kuhamo 5- 8 minut, da se kumare pregrejejo, a Se ved-
no ohranijo svezino. Odstavimo z ognja, polovico kuhanih kumar in krompir pretlacimo s
pomocjo palicnega mesalnika v gladek pire. Pire dedamo nazaj h kuhanim kumaram in dobro
premesamo. Solimo in popramo po okusu.

FIZOL

Panceto narezemo na tanke rezine, rezine pa na tanke rezance. Rezance v razgreti ponvi na ne-
koliko mascobe zlato rumeno opecemo. Pecene odcedimo na papirnati brisacki in jih shranimo v
neprodusni posodi. Fizol zabelimo z ocvirki. Na krozniku ez zabeljen fizol posujemo %2 CZ
gorciénih semen in 1 CZ pancete. Po zelji dodamo ge 1 CZ sonénicnega olja.
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Hmeljarski hamburger

ZELENO ZLATO 10 POR
PIVOVSKA OMAKA CESNOVA MAJONEZA
40 G MASLA 600 G MAIONEZE
30 G BELE MOKE, TIP 500 2 GLAVI CESNA
250 G PIVA KUKEC, TEMNO HAMBURGER
150 G PISCANCIE OSNOVE 10 BOMBETK
120 G PODPECANOVEGA POLTRDEGA SIRA S 1200 G SVINJSKE PECENKE, SVINISKI VRAT
POPROM, NASTRGAN et 1 GLAVA SVEZEGA ZELIA, NASTRGANEGA
150 6 SOKA OD PECENKE / PISCANCIE OSNOVE 700 G VLOZENIH HMELIEVIH VRSICKOV
1 J7 WORCHESTERSKE OMAKE
sl 600 G HAMBURGER SLANINE
PIVOVSKA OMAKA

V kozici raztopimo maslo in dodamo moko. Na nizkem ognju kuhamo 5 minut, da moka rahlo
porjavi. Pocasi dodajamo pivo in pri tem z metlico neprestano meSamo. Dobiti moramo gladko
pasto. Zalijemo s piScancjo osnovo in kuhamo 5 minut na nizkem ognju, pri tem ves ¢as dobro
mesSamo. Med meSanjem pocasi dodajamo nastrgan sir tako, da se ta dobro raztopi in nastane
gladka svilnata omaka. Omako zalijemo s precejenim sokom pecenke,dodamo zlico worcestrske
omake in solimo po okusu.

CESNOVA MAJONEZA

Pecico segrejemo na 180°C. Glavama cesna na dnu odrezemo tanko rezino, tako da se pokaze
notranjost strokov. Cesen polozimo v pekac in pokapljamo z olivnim oljem. Pekaé prekrijemo s folijo
in pecemo v ogreti peci 60 — 80 minut. Ohlajen pecen cesen iztisnemo v skledo in dodamo majon-
€z0.S palicnim meSalnikom dobro pretlacimo, da dobimo gladko cesnovo majonezo.

HAMBURGER

S pomocjo salamoreznice narezemo pecenko na tanke rezine. Hamburger stanino narezemo na
3 mm debele rezine. Na razgretem zaru zlato - rumeno opecemo hamburger slanino in na hitro
segrejemo rezine pecenke. Bombetke prerezemo in jih na zaru dobro opecemo. Sestavimo ham-
burger. Na spodnjo polovico bombetke namazemo 1 JZ esnove majoneze, dodamo 120G svinjske
pecenke, 1 JZ pivovske omake, pest sveze naribanega zelia, dve rezini (60G) opecene slanine, 1 JZ
okisanih hmeljevih vrSickov in na zgornji polovici bombetke 1 JZ esnove majoneze.
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fagu z belo polento

10 POR
RAGU 1000 G GOVEJE ali DIVIAC. JUSNE OSNOVE
100 G MAST! 1% (Z MLETE DIMLI. PAPRIKE
1600 G CEBULE, SESEKLIANE 1 VEJICATIMIANA
8 KORENJEV, SESEKLIANIH 1 Z GORCICE
4 STEBELNE ZELENE, SESEKLIANE
8 STROKOV CESNA BELA POLENTA
600 ML RDECEGA VINA 1600 G VODE
2 LOVORJEVA LISTA 15 G SOLI
3 BRINOVE JAGODE 300 G BELE POLENTE
1% (Z POPROVIH SEMEN 60 G MASLA
2400 G MESA (GOVEJ BOCNIK ali DVII PRASIC 120 G POLTRDEGA SIRA
ali DRUGA DIVIACINA) 30 G OREHOVEGA OLIA

200 G KOSTNEGA MOZGA (poljubno)

RAGU

Vedji lonec pristavimo na ogenj,dodamo mast in sesekljano cebulo, korenje in zeleno ter cele
stroke olupljenega cesna. Na nizkem ognju prazimo 45 minut, redno mesamo. V kozici zavre-
mo rdece vino, lovorjeva lista, brinove jagode in poprova semena. Pustimo vreti 10 minut, tako
da alkohol izpari, nato odstavimo z ognja. Polovico preprazene zelenjave zmiksamo v pire in
damo nazaj v lonec. Meso narezemo na manjse kocke, ga solimo in popramo ter ga na hitro
opecemo v ponvi skupaj s kostnim mozgom. Dodamo v lonec k preprazeni zelenjavi, zalijemo
Zvinom in jusno osnovo. Dodamo dimljeno papriko ter vejico timijana. Kuhamo dokler meso
ni mehko, priblizno 150 - 180 minut. Pazimo, da ragu ne zavre. Na koncu dodamo 3e gorcico
ter solimo in popramo po okusu. Postrezemo z duseno sezonsko zelenjavo.

BELA POLENTA

V vrelo, soljeno vodo pocasi dodajamo belo polento, medtem neprenehoma mesamo z metlico.
Kuhamo priblizno 20 minut, oz tako dolgo, da je polenta kuhana. Odstavimo z ognja, dodamo
nastrgan sir in maslo ter neprenehoma mesamo. Pocasi dodamo 3e orehovo olje.
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Jesprenjeva rizota z gobami

10 POR
OLJE KAPUCINK JESP: RIZOTA
3 PESTI SVEZIH KAPUCINK, LISTOV 600 G PISCANCIE / ZELENJ. JUSNE OSNQVE
500 ML SONCNICNEGA OLIA 50 G SUHIH GOB
JAJENA OMAKA 2 CEBULI )
100 G PANCETE : 1200 G KUHANEGA JESPRENJA
400 G PISCANCIE / ZELENJAVNE JUSNE OSNOVE 100 G BELEGA VINA
100 G SLADKE SMETANE 60 G MASLA
2Jac 50 G POLTRDEGA SIRA (PODPECANOVEGA)
GOBE
100 G MASLA

1 CESEN, GLAVA
500 G SEZONSKIH GOB

OLJE KAPUCINK
V blender damo kapucinkine liste in soncnicno otje. Na najvisji hitrosti meSamo 5 minut
Precedimo skazi cedilo, obloZeno z gazo. Shranimo v hladilnik do 3 dni.

JAJENA OMAKA

Panceto sesekljamo in preprazimo. Zalijemo z jusno osnovo in smetano. Zavremo in kuhamo
5 minut na srednjem ognju. Zmiksamo s pali¢nim mesalnikom, dodamo jajci in nadaljujemo z
mesanjem. Solimo in popramo po okusu in precedimo. Pri serviranju segrejemo omako na 60°C
in s pomodjo palicnega me3alnika naredimo peno.

JESPRENJEVA RIZOTA

Piscancjo osnovo segrejemo in dodamo suhe gobe. V vedji ponvi preprazimo sesekljano cebulo
in jo prazimo 10 minut na nizkem ognju. Dodamo kuhan jeSprenj,ga rahlo preprazimo,zalijemo z
vinom in povremo. Zalijemo s pis¢ancjo osnovo, suhe gobe pa sesekljamo in dodamo k jeSprenju.
Kuhamo 10 - 15 minut na zmemem ognju. Odstavimo z ognja, dodamo maslo in nastrgan sir,do-
bro preme3amo, solimo in popramo po okusu ter pustimo 2 - 3 minute pokrito. K rizoti dodamo
polovico preprazenih gob. Serviramo v globokem krozniku. Po riZoti pa razporedimo 3e preostale
gobe, jajéno peno in 1 & olja kapucink.

GOBE
V ponvi raztopimo maslo, tako da se zacne peniti. Dodamo sesekljan cesen in gobe. Na hitro
preprazimo, solimo in popramo po okusu.
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Carski prazenec z jabolcno omakio

5 POR
JABOLCNA OMAKA CARSKI PRAZENEC
8 JABOLK 1000 G MLEKA
200 G SLADKORJA 600 G BELE MOKE, TIP 500
300 G SLADKE SMETANE 1 VANILUEVA PALCKA - SEMENA
INGVER, CIMET, KLINCKI, 100 G MASLA RAZTOPLIENEGA
PIMENT, LIMONINA LUPINICA 4 JAICA

20 G SLADKORJA

JABOLENA OMAKA

Jabolka olupimo in narezemo na majhne kocke, velikosti 0,5 cm. V ponvi raztopimo sladkor,
tako da nastane karamela. Zalijemo s sladko smetano in kuhamo tako dolgo,da dobimo glad-
ko omako. Dodamo kocke jabolk in zacimbe (ingver, cimet, klincki, piment, limonina lupinica
ene limone in morska sol). Odstavimo z ognja.

CARSKI PRAZENEC

V skledi dobro zmeSamo mieko in moko, semena vanilje in ohlajeno, stopljeno maslo, tako da
dobimo gladko maso. Dodamo rumenjake, beljake in sladkor pa stepemo v sneg. S kroznimi
gibi v maso vme$amo sneg in dodamo 1 ¢Z soli. Ponev segrejemo, jo dobro namastimo in
vanjo vlijemo maso. PeCemo priblizno 10 - 15 minut na nizkem ognju, pokrito 5 pokrovko.
Carski prazenec obrnemo in nepokritega pecemo 3e 10 - 15 minut. Prazenec narezemo na
poljubne kose in ga po Zelji na sladkorju in maslu karameliziramo. Postrezemo z jabolcno
omako, poljubno pa lahko dodamo 3e sesekljane orehe in domaco kislo smetano.

NASVET
Maso lahko brez beljakov pripravimo Ze dan prej in jo hranimo v hladilniku.
Za se bolj puhast carski prazenec ga pecemo v pecici 20 minut na 180°C.
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firuh kobula

15 POR
TESTO PREMAZ POSIP 3
1000 6 MOKE, TIP 850 150 G RZENE MOKE 20 G PRAHA JECMENOVE TRAVE
10 G SVEZEGA KVASA 220 G SVETLEGA PIVA 10 G RIZEVE MOKE
600 G VODE 5 G SVEZEGA KVASA
20 G SOLI
TESTO

V skledi premeSamo moko, kvas in vodo. Postavimo na stran in pustimo vzhajati 10 minut na
sobni temperaturi. Dodamo sol, testo dobro pregnetemo, gnetemo priblizno 10 minut, obliku-
jemo v kroglo, pokrijemo in vzhajamo 60 - 90 minut na sobni temperaturi.

NASVET

Za se bolj puhasto in hrustljavo testo po prvem vzhajanju pregnetemo in damo vzhajati v hiadilnik
cez noc, do 20 ur.

Testo razdelimo na 15 enakih delov, vsak naj tehta priblizno 100G. Oblikujemo v hlebcke in
pustimo pocivati na pomokani povrsini 15 — 20 minut. Hlebcke nato raztegnemo v krog na de-
belino 2 cm in z nozem zarezemo obliko kobule. Zarezano testo rahlo premazemo s premazom
in posujemo s posipom. Pustimo vzhajati 40 — 50 minut na sobni temperaturi. Pecico segrejemo
na 250 °C Kobule pecemo 5 minut na 240°Cs paro in 10 minut na 220°C ventilatorsko brez pare.

PREMAZ
V skledi dobro preme3amo rzeno moko, kvas in pivo, da dobimo gladko pasto. Pustimo vzhajati
10 minut
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Priloga3:lzbortradicionalnihjediv Spodnji Savinjskidoliniizleta2013(Zeleno Zlatod.o.0.)

JUHE

Govejajuhas kosikuhane govedine, jusno zelenjavo in domacimirezanci
Fizolova juha s povojenimi rebri

Zupa iz hrbtisane

Prezganka z jajci

Obrsena juha

ENOSTAVNE KMECKE JEDI

Tople kmecke murke

Krompirjevi fizolovi svaljki na drobtinah z zeleno solato
Enoloncénica svinjski zelod¢ki s krompirjem

Zabeljen strodji fizol z doma&o smetano ali ocvirki
RIBE in MESO

Dimljena postrv

Dimljen krap

Krap v pivskem testu

Tenstan krap v pivu

Savinjskinarezek:domaczajc s ¢ebulo, suhikonci, salamabudjola...
Tris: Govedina v solati, taléenka, prekajen jezik z buénim oljem
Pohan piS¢anec

Svinjska ribica

Svinjska pe€enka

Kuhane povojena svinjska rebra s solato fizola savinjski sivéek
SOLATE

Spehov regrat s toplim krompirjem

Hren z jajci in ali jabolki

Topla endivja z ocvirki in krompirjem ter fizolom
Savinjski siv€ek v solati

Murke v solati z nadnitanim krompirjem

PRILOGE in SAMOSTOJNE JEDI

Renstan krompir

Halb&terc (krompirjevi Zganci)

Vinski zos

Matevz

Rizota z zelenjavo

RiZota s svinjino

SLADICE

Pecena jabolka z medom

Pohana jabolka v 8mornovem testu

Pecene kruhove $nite v pivskem testu

Domacdi keksi

Miske z jabolki

Smorn z jabol¢nim kompotom

Dodatne identificirane tradicionalne jedi: kislo mleko, belajuha, pohla, mle¢na kasa, mleCnajuha,
krompirjevajuha, mle€nikruh, riCet, peCenica, krvavicaz zeljem, zeljne krpice stestenimitrganci



