IRENA ORESNIK

Kuhajme 8 siri

ZALOZBA KMECKI GLAS



Tinjigi na pot 7

Slovenski airi 10
Trdi in poltrdi siri 11
Mehki siri 15

Tuhanje 8 siri 18

Juhe 22

Sirna juha 24

Skutnica 24

Juha z bovskim ov¢jim sirom in zeleno 25

Poletna paradiznikova juha s kozjo albuminsko skuto in baziliko 26

‘Hladne predjedi, namazi in solate 28

Ponarejeni bazilikin pesto 29

Omaka iz ovCjega jogurta in mete 29

Namaz iz ovCjega jogurta 30

Orientalski namaz iz kozjega svezega sira 32

Spenjena albuminska skuta z limono in olj¢nim oljem 34
Skutni namaz s susenimi paradizniki in rukolo 36
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Kroglice iz svezega kozjega sira z baziliko in ¢esnom v olju 38
Zelis¢ne kroglice iz skute v soncnicnem olju 38

Datlji s kozjo skuto in medom 329

Mehki ov¢ji sir s solato iz oljk 39

Solata iz peCene rdeCe pese in svezega kozjega sira 40

Solata s karamelizirano hrusko s prelivom iz kozjega sira 42
Jagnjecji karpac€o s staranim trdim kozjim sirom 44

Poletna solata z mehkim kozjim sirom in paradiznikom 46
Solata iz mlade Spinace s staranim kozjim ali ov¢jim sirom 46
Oblozeni kruhki iz ajdove moke z albuminsko skuto in figami 47

Tople predjedi in prigrizki 48

Ocvrte pecene paprike, polnjene s sirom in Sunko 49
Ocvrti kozji sir v srajcki iz zeliS¢ in mandljev 50

Suhe slive nadevane s sirom v slanini 52

Zapeceni kozji sir s panceto (vro¢a koza) 52
Hrustljavi burger 54

Sendvi¢ s piS€ancem in sirom za zar (kuhanim sirom) 56
Skutni namaz z grahom 58

Opeceni sendvici s sirom 59

Slane miske s skuto 60

Ocvrt Bohinjski sir z brusnicami 62

Pite in pice 64

Sirov sufflé z zeliS¢i 65

Pita s paradiznikom in kozjo skuto 66

Sirova pita s porom in slanino 68

Pita iz ajdove moke s kozjim sirom in kranjsko klobaso 70
Tanka krusna pogaca s sirom 72

Jurijeva pica 74

Pica s kozjim sirom in medom 76

Pica s svezimi figami, prSutom in rukolo 78

Teatenine, riZote in gratini 8o

Osnovna sirova omaka za testenine ali zelenjavo 81
Njoki s sirovo omako (za 4 osebe) 82

Rezanci s skuto in slanino 84

Testenine s paradiznikovo omako in mladim sirom 86
Gratinirani Sparglji 87

RiZzota s Sparglji in tolmincem 88

Gratinirana blitva 90

Gratinirana zloZenka iz stroCjega fizola 92
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Slovenija je s svojimi zelenimi travniki in pasniki idealna za
pridelavo mleka. Imamo bogato tradicijo predelave mleka

v razli¢ne mlec¢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 vedja.




Sire tradicionalno uporabljamo v Stevilnih jedeh, najsi bo v jedeh
s krompirjem, v raznih strukljih, pogacah, zavitkih in se kje.
Kuhanje je zame na eni strani nuja, na drugi pa veliko veselje.
Zelo pogosto nas je pri kosilu za mizo vsaj Sest, ve¢inoma pa vec,
marsikdaj tudi deset. Kosilo je za nas cas, ko se zberemo druzina
in zaposleni na nasi kmetiji. Cas, ki je namenjen hrani in
pogovoru. Dobro kosilo poskrbi za dobro voljo.

Ker izdelujemo sire in druge izdelke iz kozjega in ovcjega mleka,
je sir v raznih oblikah vedno pri roki. Verjetno ga v jedeh
uporabljamo pogosteje, kot je v navadi pri drugih slovenskih
druzinah.

V pricujoci knjigi je zbranih nekaj receptov iz nase kuhinje.
Nekateri so iz slovenske tradicionalne kuhinje, drugi iz tujih logov,
prirejeni z nasimi siri in sestavinami, ki so nam pri roki. Ker nam
vedno manjka ¢asa, so tudi recepti vecinoma preprosti in ne
potrebujejo zahtevnega kuharskega znanja, niti veliko casa niti
sestavin, ki jih ni mogoce dobiti v bliznji trgovini ali na bliznji
trznici.

Vsi recepti so veckrat preizkuseni, tako pri nas doma kot pri nasih
prijateljih.




1A 4 OSEBE:

2 7lici oljcnega olja

1 velika cebula

4 stroke Cesna

sol, poper

1,5 kg paradiznika ali 1 kg paradiznika iz
konzerve

1/2 ¢ajne zlicke suhega timijana

4 dcl jusne osnove ali vode (po potrebi tudi
vec)

2 zvrhani zlici nasekljane bazilike in
dodatno za serviranje

250 g sveze albuminske skute

Nasekljamo c¢ebulo in ¢esen. Para-
diznike olupimo in odstranimo se-
mena.

V veliki kozici segrejemo olje, do-
damo ¢ebulo in prazimo do mehke-
ga. Dodamo Cesen, solimo,
popramo in prazimo, da zadisi.
Dodamo narezane paradiznike in
timijan. Kuhamo na zmerni tempe-
raturi priblizno pet minut. Stalno
meSamo. Dodamo juSno osnovo
(ali vodo) in baziliko. Dosolimo in
popramo. Kuhamo v pokriti posodi
priblizno 25 minut. Gladko zmeSa-
mo s palicnim mesSalnikom.
Postrezemo z Zlico albuminske
skute, ki jo polozimo v kosu na
sredino kroznika (odrezemo z zlica-
mi).

Potresemo s svezo baziliko.




IA 4 OSEBE:

8 jajc

200 g radica

100 g kraskega kozjega sira
sol, poper

oljcno olje

Jajca stepemo. OCiSCene glavice
radiCa za eno do dve minuti poku-
hamo v vreli vodi in ohladimo pod
hladno tekoco vodo ter odcedimo.
Na oljénem olju poprazimo na re-
zance narezan blanSiran radi¢. Ko
se zmehca, nanj vlijemo stepena
jaj€ka in jih po vrhu posujemo z
nastrganim kraskim kozjim sirom
ter zapeCemo. Po okusu posolimo
in popopramo ter ponudimo s kru-
hom.
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IA 10 KOSOV:

400 g mletega mesa (mesano)
50 g slanine

1 cebula

sol, poper

1 Zlica oljcnega olja

3 majhne kisle kumarice

10 rezin topljivega sira (lahko kozji, ovcji
ali kravji poltrdi sir)

5 listov vlecenega testa

1 stepeno jajce za lepljenje testa
olje za cvrenje

Cebulo poprazimo na olju. Dodamo
na majhne kocke narezano slanino
in poprazimo. Nato dodamo mleto
meso, preprazimo, solimo in po-
pramo.

List vleCenega testa razrezemo na
dva enaka pravokotnika.

Vse pravokotnike nadevamo z me-
som. Meso polozimo na krajsi rob
na sredino. Nanj polozimo cetrtino
kisle kumarice in rezino sira. Testo
po daljSem 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.

Ponudimo vro¢e s paradiznikovim
Catnijem ali kako drugo pikantno
omako in solato.




IA 4 OSEBE (v juhi):

70 g albuminske skute
1 rumenjak

3 zlice krusnih drobtin
1 Zlica bele moke

sol in mleti poper

3 listi sveze bazilike

Skuto in rumenjak zmeSamo, pri-
meSamo drobtine, moko, sol, po-
per in narezano baziliko. Temeljito
pregnetemo in postavimo za 20
minut v hladilnik. Majhne cmocke
oblikujemo z roko ali zlicko in ku-
hamo 10 minut v osoljenem kropu
(naj rahlo vre). Odli¢ni so v paradiz-
nikovi juhi.

Baziliko lahko nadomestimo z
drobnjakom in cmocke zakuhamo
v govejo juho.

Ce cmoke porabimo kot prilogo ali
namesto testenin, povec¢amo koli-
¢ine za Stirikrat in oblikujemo ne-
koliko vecje cmocCke.
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1A 4 OSEBE (v juhi):

50 g psenicnega zdroba

80 g dobro zorjenega tolminca ali drugega
trdega sira

20 g mehkega masla

2 rumenjaka

250 ml mleka

sol

muskatni oreScek

Mleko posolimo, dodamo maslo in
muskatni oreScek ter zavremo.

V mleko ob stalnem meSanju zaku-
hamo zdrob, dokler ne dobimo
cmoka. VmeSamo rumenjaka in
drobno nariban sir in ohladimo.

Z rokami oblikujemo za oreh velike
cmocke in jih vlozimo v vrelo juho.
0Ogenj zmanjSamo, da juha le rahlo
vre. Cmoki so kuhani, ko priplavajo
na povrsino. Pustimo Se nekaj mi-
nut v juhi (ne kuhamo vec), da se
lepo napnejo in postrezemo. Odlic-
ni so tako v Cisti juhi, kot v zelen-
javni.

Ce uporabimo cmoke kot prilogo,
povecamo koli¢ine za tri- do Stiri-
krat. Cmoke skuhamo v slani vodi.
Naredimo nekoliko vecje.




