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Slovenija je s svojimi zelenimi travniki in pa{niki idealna za
pridelavo mleka. Imamo bogato tradicijo predelave mleka
v razli~ne mle~ne izdelke, predvsem poltrde in trde sire ter skuto
iz mleka in sirotke.
Po letih nazadovanja je slovensko sirarstvo ponovno v vzponu.
Raznolikost izdelkov je vse ve~ja.

Knjigi na pot



Sire tradicionalno uporabljamo v {tevilnih jedeh, najsi bo v jedeh
s krompirjem, v raznih {trukljih, poga~ah, zavitkih in {e kje.
Kuhanje je zame na eni strani nuja, na drugi pa veliko veselje.
Zelo pogosto nas je pri kosilu za mizo vsaj {est, ve~inoma pa ve~,
marsikdaj tudi deset. Kosilo je za nas ~as, ko se zberemo dru`ina
in zaposleni na na{i kmetiji. ^as, ki je namenjen hrani in
pogovoru. Dobro kosilo poskrbi za dobro voljo.
Ker izdelujemo sire in druge izdelke iz kozjega in ov~jega mleka,
je sir v raznih oblikah vedno pri roki. Verjetno ga v jedeh
uporabljamo pogosteje, kot je v navadi pri drugih slovenskih
dru`inah.
V pri~ujo~i knjigi je zbranih nekaj receptov iz na{e kuhinje.
Nekateri so iz slovenske tradicionalne kuhinje, drugi iz tujih logov,
prirejeni z na{imi siri in sestavinami, ki so nam pri roki. Ker nam
vedno manjka ~asa, so tudi recepti ve~inoma preprosti in ne
potrebujejo zahtevnega kuharskega znanja, niti veliko ~asa niti
sestavin, ki jih ni mogo~e dobiti v bli`nji trgovini ali na bli`nji
tr`nici.
Vsi recepti so ve~krat preizku{eni, tako pri nas doma kot pri na{ih
prijateljih.



Potresemo s sve`o baziliko.

2 `lici olj~nega olja
1 velika ~ebula
4 stroke ~esna
sol, poper
1,5 kg paradi`nika ali 1 kg paradi`nika iz
konzerve
1/2 ~ajne `li~ke suhega timijana
4 dcl ju{ne osnove ali vode (po potrebi tudi
ve~)
2 zvrhani `lici nasekljane bazilike in
dodatno za serviranje
250 g sve`e albuminske skute

Nasekljamo ~ebulo in ~esen. Para-
di`nike olupimo in odstranimo se-
mena.
V veliki kozici segrejemo olje, do-
damo ~ebulo in pra`imo do mehke-
ga. Dodamo ~esen, solimo,
popramo in pra`imo, da zadi{i.
Dodamo narezane paradi`nike in
timijan. Kuhamo na zmerni tempe-
raturi pribli`no pet minut. Stalno
me{amo. Dodamo ju{no osnovo
(ali vodo) in baziliko. Dosolimo in
popramo. Kuhamo v pokriti posodi
pribli`no 25 minut. Gladko zme{a-
mo s pali~nim me{alnikom.
Postre`emo z `lico albuminske
skute, ki jo polo`imo v kosu na
sredino kro`nika (odre`emo z `lica-
mi).



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ZA 4 OSEBE:

POLETNA PARADI@NIKOVA
JUHA S KOZJO ALBUMINSKO
SKUTO IN BAZILIKO
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FRTALJA S CIKORIJO
(RADI^EM)

8 jajc
200 g radi~a
100 g kra{kega kozjega sira
sol, poper
olj~no olje

Jajca stepemo. O~i{~ene glavice
radi~a za eno do dve minuti poku-
hamo v vreli vodi in ohladimo pod
hladno teko~o vodo ter odcedimo.
Na olj~nem olju popra`imo na re-
zance narezan blan{iran radi~. Ko
se zmeh~a, nanj vlijemo stepena
jaj~ka in jih po vrhu posujemo z
nastrganim kra{kim kozjim sirom
ter zape~emo. Po okusu posolimo
in popopramo ter ponudimo s kru-
hom.

ZA 4 OSEBE:
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Ponudimo vro~e s paradi`nikovim
~atnijem ali kako drugo pikantno

omako in solato.

HRUSTLJAVI
BURGER

400 g mletega mesa (me{ano)
50 g slanine
1 ~ebula
sol, poper
1 `lica olj~nega olja
3 majhne kisle kumarice
10 rezin topljivega sira (lahko kozji, ov~ji
ali kravji poltrdi sir)
5 listov vle~enega testa
1 stepeno jajce za lepljenje testa
olje za cvrenje

^ebulo popra`imo na olju. Dodamo
na majhne kocke narezano slanino
in popra`imo. Nato dodamo mleto
meso, prepra`imo, solimo in po-
pramo.
List vle~enega testa razre`emo na
dva enaka pravokotnika.
Vse pravokotnike nadevamo z me-
som. Meso polo`imo na kraj{i rob
na sredino. Nanj polo`imo ~etrtino
kisle kumarice in rezino sira. Testo
po dalj{em robu na obeh straneh
zapognemo ~ez meso in sir proti

sredini. Nato vse skupaj zvijemo v
zvitek. Zalepimo s stepenim jaj-
cem.
Ocvremo v vro~em olju zlato rume-
no.


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ZA 10 KOSOV:
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ZDROBOVI CMOKI
S SIROM

50 g p{eni~nega zdroba
80 g dobro zorjenega tolminca ali drugega
trdega sira
20 g mehkega masla
2 rumenjaka
250 ml mleka
sol
mu{katni ore{~ek

Mleko posolimo, dodamo maslo in
mu{katni ore{~ek ter zavremo.
V mleko ob stalnem me{anju zaku-
hamo zdrob, dokler ne dobimo
cmoka. Vme{amo rumenjaka in
drobno nariban sir in ohladimo.
Z rokami oblikujemo za oreh velike
cmo~ke in jih vlo`imo v vrelo juho.
Ogenj zmanj{amo, da juha le rahlo
vre. Cmoki so kuhani, ko priplavajo
na povr{ino. Pustimo {e nekaj mi-
nut v juhi (ne kuhamo ve~), da se
lepo napnejo in postre`emo. Odli~-
ni so tako v ~isti juhi, kot v zelen-
javni.
^e uporabimo cmoke kot prilogo,
pove~amo koli~ine za tri- do {tiri-
krat. Cmoke skuhamo v slani vodi.
Naredimo nekoliko ve~je.

ZA 4 OSEBE (v juhi):

CMO^KI
Z BAZILIKO

70 g albuminske skute
1 rumenjak
3 `lice kru{nih drobtin
1 `lica bele moke
sol in mleti poper
3 listi sve`e bazilike

Skuto in rumenjak zme{amo, pri-
me{amo drobtine, moko, sol, po-
per in narezano baziliko. Temeljito
pregnetemo in postavimo za 20
minut v hladilnik. Majhne cmo~ke
oblikujemo z roko ali `li~ko in ku-
hamo 10 minut v osoljenem kropu
(naj rahlo vre). Odli~ni so v paradi`-
nikovi juhi.
Baziliko lahko nadomestimo z
drobnjakom in cmo~ke zakuhamo
v govejo juho.
^e cmoke porabimo kot prilogo ali
namesto testenin, pove~amo koli-
~ine za {tirikrat in oblikujemo ne-
koliko ve~je cmo~ke.

ZA 4 OSEBE (v juhi):


