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Vsi sez veseljemspominjamo mladih dniin E E E D @ldbOD |
ki sonasrazvajale ter nampolnlen1 OOEEI| 6
Sto O U O b O BWsid@@ioio Y U E 6 B Kb@ninam, da skupaj obudimo jedi,
ki zaznamujejo O E jdé3tinacijo. Ponudili vam jih bomo zizvrstnimi j UE N1 Uni) Qeerd
trden temelj predstaviia O E jYBD O O1 U Etfadbia,j okéteri x U BndliEsvetovna znamenitost ¢

>
.

Na naslovnici: slivovi cmoki,
www.maribor-pohorje.si/slivovicmoki.aspx
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http://www.maribor-pohorje.si/slivovi-cmoki.aspx
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Pohorska bunka z E O O E dsho

~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Pohorska bunka predstavlja izredno kakovosten suhomesnati
'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' izdelek iz svinjine. : T A é e zd HAE ®H AA O iPéhérjd. Mesnino

'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' odlikujeta bogat pookus po popru in prijetha mesnaaroma, kateri da

....................................................................................................... ev0] B A é zarbnje na ostrem pohorskem zraku.

Mesnino ponudimo tanko narezano's prilogami, kot so O1 T LgBbe &li kumarice,
Ei A&iEig kruh, DA 6 \AE OO B R &&apuro pred BT O O QAvzalnkemoiz
....................................................................................................... hladilnika, da se sprostijo vsearome,in T A O A L.nA fekine, ki naj bodo nekoliko




50001 UE B@dj UYWO
Ritoznoj17,2310SI.Bistrica
+386(0)2 8034 215:+386(0)31 577980
vino@freser.si

www.freser.si

Delovni 8 EU
é A O Ohbia:13.00622.00
nedelja: podogovoru

ob
%

Bunka je krepka jed, h kateri sodi
krepko vino. Suhrenski rizling

z malo O E A &lkslholom, lahko
tudi O O A Qebnik }&IEH E 2L i ﬁ

>,

=

v ustih j 1 egogEneamAq
izostril EOA.AT EA


mailto:vino@freser.si
http://www.freser.si/

Mesoiz UL O&skuto zE U & Odljemn

Za 4 osebe Priprava mesav O 1j&fEAmerajT AEDT CT & éWbrizénitanja

Skuta z E U8 Colje® svinjine na £ O A E A @® Eofirat8 se posameznideli mesaOl 1 L EET
E 200 g polnomastneskute v razsol. Nato se prekadijo in skupajz zasekoD 1 1 T \@:I&sé&né
EaLl BOEIT dig A ali kovinske posodez Oi 1T ¥ &8 1 nieBoD | é Ao Ho polne
2 sol, poper prepoznavne arome. Ob E | A é Bpfaiilih ali praznikih je narezek iz

B L1 Edhegakopra mesaiz O 1 felistavijal najbolj priljubljeno jed, ki so jo dopolnila

trdo kuhana E A E édfedana zelenjavain nastrgan hren.

V skledi U1 A A Atkuio s preostalimi sestavinamiter jo ponudimo z narezanim
mesomiz O 1 Edhiom iz E O O MIA AeZihami é A A @ indstrganim hrenom.




# O O E & Mrihag
Cogetinci60, 2236 Cerkvenjak
+386(0)2 7035090, +386(0¢41 746174
firbas@siol.net
www.firbas.com

Delovni 8 E U
petek: 15.0020.00
sobota: 12.0021.00
nedelja: 12.0020.00

4
T
Krepko suhovino h krepki
mastnijedi.


mailto:firbas@siol.net
mailto:bas@siol.net
http://www.firbas.com/

§ UE NI kisld {olta

Za 6 oseb
¥ 2 kg mesnatih kosti
¥ 2 kosakorenja
6 strokové A O1 A
¥ 50 g koruznegazdroba
E 2 lovorovalista
LI BDAAOAAE LniefgE | OA
E1d AT 1 AeBLCAI 1 Ksh ACA
Z sol, poper

£ O A E AaigaBkA ima bogato EUOT @AU T Hk.T RABOAO
prevladujejo zelenjavne, med mesnimi zagotovo izstopa kisla juha.
Kislo juho so pripravijali iz OAUT BAT B EosbE &injine ali
svinjske drobovine. Najbolj zanimivi ostajata juha iz svinjskih OA é E
in juha iz svinjskih L AT T ARofed kOrénaste zelenjave in majarona
juho odlikuje bogata aroma po kisu, ki je jedcem pomagala prebaviti
mesnoi A A ¢ iniO A (pdpitega alkohola. Ne B O A O A Hahecbifah
kisla juha vedno na meniju ob koncu veselice,D1T OT é $lakjgik
drugih osebnih praznikov na £ OAEAOOEAIT 8

Mesnatekosti skuhamov vodi s soljo in celim poprom, majaronom,ET OAT ¢ ET |
in lovorovim listom, da je mesona njih mehko.l A Oskdekljamoter ga v posodi

Ui A A Aikisom in koruznim zdrobom. Nato to i A A A TUEAA TA AW jubo in
kuhamo A R0 minut. | A- A1 HahKo podmetiz koruznega zdroba zamenjamos
DOALCAT EAIT 8



Gostilna § B OT U

- | é i7,2231Pesnica
+386(0)2 7206 921
info@siker.si

www.siker.si

Delovni 8 E U
torek - nedelja: 11.0022.00

EL

™

Vino z malenkostpoudarjeno
kislino, suh ali polsuhi AAE E
rizling, ranina ali HEDT 1 8



mailto:info@siker.si
http://www.siker.si/

HI OEn junaE

Za 4 osebe
¥ 500 gkrompirja
EZ200gé AADI A
¥ 30g masla
E 11 é E @dieAjavnejuhe ali vode
E200g Al AT AEOAN AICA
Z sol, poper
Ei OREAGIA¢ AE

Uporaba nekultiviranih rastlin v kulinariki je izjemno priljubljena.
Sprehod v naravi in nabiranje L. E GrEkatdrih lahko pripravimo jedi, je
legah U A é H B Q@& diviem é A O 1z Gjega tradicionalno

pripravliamo gostljato kremno juho, ki jo po AOT I A OHBabikoT OOE
primerjamo s priljublieno € A O1 kréino juho.

Krompir olupimo in T A O A L.n& ikdcke.l A A @dsékljamoin obojeDT DOAL ET |

na maslu. Zalijemo z juho in kuhamo do mehkega.Juhi dodamo sesekljanin

Al A1 FeEAQ Akilkuhamo A A& minut, nato DOA 0T ARAIIEERAAT T EET T 8
Juholahko dopolnimos smetanoin i O A E A @ 10RIA é0EIT & BO Aollakkois

kockami BT D A é AkbrézGeda kruha.





mailto:info@gostiscevracko.si
http://www.gostiscevracko.si/

Obara

Za 4 osebe
¥ 700 gperutnine
¥ 125] vodeali kostnejuhe
Z 1509 E O Frklehjave
Z 40 golja
Z 40 gmoke
£E80gé AADI A
E 2strokaé AOT A
¥ poper
Z sol
Z lovorov list
¥ majaron
Z timijan
Z belovino

5L EOAésEPAT T 1 T kadmaliediali kosilojena£ OAEAOOEAI
zelo pogosto. Ker delavsko prebivalstvo v preteklosti | AEé AET 1

ni zajtrkovalo, je bil € Az@malico med 10.00in 12.00 uro. Najbolj
priliubliene AT T 1 T T osthjdoAdmpi, OE ésBg@dinC1 1 &L hidk L
perutninska obara. Pripravo teh AT T 1 1T scéptil&gAjali sezonskim

I E O EKi do bila na razpolago.

MesoO A U O AnaA TAIT Edsdddamo v lonecin zalijemo z vodo.DodamoE O AT |
zelenjavo.Pustimo,da B 1 é & Ha olju svetlob O A B O Anbksé,fji idodamo

¢ A A ®IOIAD O Anl:didarho strt é A OBilij@no malo mrzle vodein DOAL CAT EA
gladko razkuhamo. Dodamo ga obari, solimo, popramo, i A E A AzZJdvdrdvim

listom, majaronom in timijanom. Kuhamo 15 minut. Okisamoz vinom.



Gostina OEI UODS
Za Kalvarijo 10,2000 Maribor
+386(0)2 2343650

infi tilnaanderlic.si

www.gostilna-anderlic.si

Delovni 8 E U

torek - é A O 01000200
petek - sobota 1000-01.00
nedelja 10.00-20.00

'
]
Srednjepolno vino, suho ali

polsuho, morda sivi pinot,
renski rizling ali chardonnay.


mailto:info@gostilna-anderlic.si
http://www.gostilna-anderlic.si/

Pohorski pisker

Za 10porcij Pohorski pisker postaja priljubliena AT T 1 T TnaHEDRAIN T ¢ EOD
¥ 80 dag govedinez D1 A& E A Pohorja. Okus Pohorja v njej zastopajoizrazito lokalne sestavine.
E 30 dag prekajenih svinjskih reber T

(Iahko tudi O O Askirdine) Korenastazelenjava,E O O & & B b O ATAHR =80 pohorskega
E 30 dag prekajeneslanine govedasez U A1 I Hrégini dodatki EA O T TUEAQ @ hakitno

26 AAGI E A
;lsor AT T 111k $késhrhKkruha iz E O O IDIAKekne v vsehletnih ¢ AOEE 8
E 223 kosi rumenegakorenja Lahko bi rekli, da prav letni é A @ekoliko spreminjajo okus pohorskega
2 C kg krompirja o piskra, sajmu pri kuhanju pogosto dodajamotisto zelenjavoin UAT EHé Ah
E30dagi | OHé EEACAA . e o o aaw aa
B 425 strokové A OT A kisovAT 1 T gedoniBa AT [ A évhu in poljul A E A kakdvdsth
E lkoleraba
e lee’\gAzeAlerJe’ ) & E Lskupajz UA é E | AkliHafbo korenije, kolerabo, zeleno, naribano
F1l Al Hldva zelja s PPN
E107 DREOAORE] EA v slanivodi.| A A @ipbr drobno zelie,® A O A fhljeimé& z vodo. Du-
E25dagEARADOAT EA T AOALIRAD ®A D O At mdst. A E ibiO E A MEe.iIDbdamo opran
 10daggobj EOOE EEQ Dodamo F Alanino, govedinoin preka- E A A p(arké da prej skuhamo),
£ U A é E ko orler, kumina, lovor, jena svinjskarebra (ali O O Asvirijino). sesekljané A OB A & E in Aafjemo.

majaron L i

$ O H El0minut in nato dodamo Kuhamo 20 minut in nato dodamof A

¥ mast ali olje
E kisla smetanapo potrebi gobe,na kocke narezanoali naribano na kocke narezan krompir.



Hotel Zarja '

Frajhajm 34, 2208 Pohorje _ ol ¢ ,
+386(0)2 60 36 000 TR ) . § oy .
info@hotetzarja.si S ) . .
www.hotelzarja.si » V ‘= . e

Delovni 8 E U
ponedeljek- nedelja: 7.0022.00

.El

(]

Ker je Z D E O gedaDljgniz
mnogo OA U1 Eesthvis,Be k
vina. . A E A Tsé riaHj Aroma-
O E ésiedhje polne sorte, kot so
I A HnErénski rizling, char-
donnay in sivi pinot.

I E 8 koncu dodamo H Auhan
/EE et jéd po potrebi zgostimos
podmetom (moka, voda). Preden jed
DI 00 0 Ad:iAdatriofposujemo
s seseklianimO O A IPRAIOAOHET EAI
ali drobnjakom.Jed®i OOOAL Al 1
1171 ésBddiE



mailto:info@hotel-zarja.si
http://www.hotel-zarja.si/

. OEd& dohorski n] EOED

¥ 2509 krompirja

Z sol

# 500 g koruzne moke
¥ ocvirki

/ 1 Aak pohorski I C A bofoEusna jed, ki jo lahko jemo kot prilogo
k mesnim jedem ali zelenjavnim omakam. Samostojnajed pa
postanejo, é Aih prelijemo z AT | A &fvjim mlekom ali belo kavo.
01 OO OAILABEerdprosta. Kuhane L. C A DA £ O O Arlgiaéni
skledi.6 é A @EBjezL | FedldvsaAOOL ET A8

Krompir olupimoin T A O A Ln& kdie.V slani vodi ga kuhamo 15 minut, nato v
lonec na sredo krompirja (na E O B é &de@okoruzno moko. Cmok prebodemos
kuhalnico in pokrito kuhamo A 80 minut. / A O A goblolodlijemo in prihranimo,
nato pa D1 é AKuEalnico OO 1 &dnipir s koruzno moko, da dobimo pravo
gostoto. Po potrebi dolijemo nekaj . CAT é daB&IAQA boi B éih #abelimos

segretimi ocvirki.



10j OPBE

Frajhajm 64, 2208 Pohorje
+386(0)2 60 35046
+386(0)41 666 552
milan.klancnik@siol.net

www.ruskakoca.si

Delovni 8 E U
ponedeljek- nedelja: 8.0021.00

-
Ker gre v tem primeru za ¢ U A
A Al Ejéd, poovno pridejo
na vrsto krepka vina. Suhaali
polsuha, prijetno polna, iz manj
AOT | A Gsbré lattké& tudi
0 0 A QélnkiH E



mailto:milan.klancnik@siol.net
http://www.ruskakoca.si/

~

/ U E n gobelz jajci

B 400gEDOE ET O Nabiranje gob je na £ O A E A @ad&dpriljublieno. Sezono

Z1é /‘l‘ﬁf‘?i A gobarjenja otvorijo prve spomladanskegobez i A O é AKD gedirh

E ;Zjlaﬁw A pozneje B O E A OMil- & BEEChih égébAni. Pozno jeseni gobarsko

Z sol strast D1 O Adivkehn é Oltrdbente. 0 O A L dobek E A Eig E E

E poper b A O A O Bdpriljsblidna topla predjed ali samostojnajed, ki H Aolj
EDACAOHET E U A A E ficoplemenitimo s O O Adesekljanm DA OAORET EAT 8

E 2strokaé AOT A
Gobel é EOQIOE ADA LrATl E O Sdgréjdnaolie in B O A b O Adsékljario
¢ A A bdamonarezanegobe.0 | ¢ AOE |- Hd sedobe Ui A E éDbdaims
sesekljanD A O A pofeE ih Besekljané A OY& BkadeliciO A U L. O O fajtafnijih |
prilijemo h gobam.Posolimoin ® O A i A FHA jajtafzakrknejo.



Gostilna Pri treh ribnikih
2 EAT & PDBOMMaribor
+386(0)2 2344170
trije.ribniki@termemb.si
www.trijeribniki.si

Delovni 8 E U

ponedeljek- nedelja: 10.0021.00
'

*u

Gobovajed se dobro ujame

s srednje krepkimi morda malo
pikantnimi vini. | Ae v jedi OA é
b A O A gél Zaninkiva kombi-
nacija s sauvignonom.Sicer

O E b Bokaind\sorte, suha ali
polsuhavina.



mailto:trije.ribniki@termemb.si
http://www.trijeribniki.si/

S§UUUOG@N YE

Za 6 0seb £ OO0 O Ejuha fePdgostapostnajed na D1 A OiMéaribdta. £ OOOET EA
£5009 01 Ae Adsté C A iz O1 Aé Atesta € dkutnim nadevom A OA Lnkii AT EkésA
1k | k N A s ey o .
¥ lkg p? nomasinesiute in skuhamov slanem kropu. Nadev, ki uhajaiz H O O O Ehék&iloO h
¥ 200 g kisle smetane o
B 2jajci zgosti juho, da ta postane bolj nasitna. Svojevrsten B A é jéhid
F 40 gmasla doda sesekljan drobnjak ali B A O A @ fg&podtijemo po njej pred

FL1 Endké
£ drobnjak
£ sol, poper

Pi OOOAL AT 8

Skuto D OA O1 ik éi Elddamo O A U I O OjjdaEOAG EAl A Hnfetaiioin solimo
....................................................................................................... ter DOAIT A Avedtdmdazgrnemo O1 A étdsioiga D OAT A LzAddévomin
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ zviiemov A O O OEAU EBhalsicin A E O @ A O E AiljiEdamidkbhat v slan
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ krop. 0 OE | A A Aadioin L. 1 EnAKeter kuhamo 15 minut. Juho posujemos
....................................................................................................... sesekljanim drobnjakom in B OOOAL Al i 8



GOSTILNA SLOVEMIJA =

[

Gostilna & Motel
Pri+1 j OPOUwW \
$ OB Adsta 49,
2000Maribor

+386(0)2 47 12322
gostilna.lesnik@siol.net
www.gostilnamotel-lesnik.si

Delovni 8 E U
torek - sobota: 11.0022.00
nedelja: 11.0017.00

@‘

[ ]

Nevtralno lahko belo vino,
na primer sivi pinot ali
chardonnay, najbolje polsuh.



mailto:gostilna.lesnik@siol.net
http://www.gostilna-motel-lesnik.si/

File postrvi, ocvrt zE U & O Be@eéni

Za 4 osebe
E 4 fileji postrvi
¥ 100g moke
EF10AUL OOjaide EAT T
¥ 1009 drobtin
F 100 g mletih A O é Tsenkn
Z sol, poper
Z olje za cvrtje

Ribje jedi iz sladkovodnih rib sona B 1 A O IMériBdda zaznamovale
nadevan,je samo ena izmed njih. Med ribe O E Hakdvosti sodijo
postrvi, ki so jih ponekod cvrli pomokane s koruzno moko. Zaradi
tradicionalne pridelave oljne A O ésduporaba A O é Tséirien seli tudi
nab i A Opripavk ribjih jedi, kier semenaposkrbijo za prijetno
hrustljavost in bogato aromo.

jajeu ter I A A A HrébAnEin mletih semen.Cvremov zmerno O O1 éolfuiin ponu-

dimo z rezino limone in O é Hrompirjevo solato.



Gostilna Pec
Spodnja Selnica 1,
2352 Selnicaob Dravi
+386(0)2 67 40 356
gostilnapec@siol.net
www.gostilnapec.si

Delovni 8 E U
ponedeljek- sobota: 12.0022.00
nedelja: 12.0020.00

@L

[ ]

Riba naj plava! Ampak ne v
olju. V ustih jo naj pospremi
belosuhoali polsuhovino,
ranina, sivi pinot ali manj
AOIT 1 A GEuvidron.



mailto:gostilnapec@siol.net
http://www.gostilnapec.si/

Koline zrepo ali zeljem

Za 4 osebe Koline predstavljajo E | A éiahik, ki simbolizira obilie.. AE OAgE OAO
E Zkrvavici b O A fz&k#lifpo novem letu. Mesarin AO O L. Tl GBEEA OOL ET OEEE
E2DAé Al EAE
E 1lsvinjskaE OA é A
E kumina
Z2é AA@aefahinaé AOOOET A ne, salame,prekajene klobasein slanino so dopolnili H Anesoiz O T térA
E 6 strokové A OT A
Z sol, poper

receptih skrbno pripravljali mesneizdelke, ki so bili namenjeni pred-
vsemtemu, da se je del mesalahko ohranil skozivseleto. 3 O H Ankeshi-

obveznekrvavice. Koline soizrazito sezonskajed, ki jo lahkovH OAEAOOEEE

gostilnah okusite med novembrom in marcem.

Kolinesozmeraj sestavljenE O1 Lnie€ E 0 A é A damdvAhonvicos 4 decilitri

nih specialitet./ A E é jhEséstavijajo vodein dvemal- 1 EANITAT EéT ACA
OA Ul Kiokabeh D A ¢ A Zrévédnge olja. Pokrite kuhamotako dolgo, da
dobropodai A O & &E L- pire.1 O vodaizpari in seU A é TBAAESIR@mo
Zakrvaviceje najbolje,dajin 1 1 T L E T Tjih, dasoenakomernocb A é AT A8

v b A E dagdinjens E A E Adertiitne + OA®B A é ABlurkin pol. Predpekojo

trom vode.Polure jih B A é Aofi 100KC, dobro nasolimo,popopramoin posuje

zadnjih 20 minut pa temperaturo pove moskumino.- AT B A En&agolnimo

é A ink 160KC,da sehrustljavoU A B A é A EdelgnjavonanjoD 1 1 1T EBRAE]



COSTILNA SLOVENIIA _

Gostilna Vernik
Bezena3, 23422 OH A
+386(0)2 66 88626

info@vernik.si -
www.vernik.si .

Delovni 8 E U
torek - nedelja: 10.0022.00

ob

Tw

Krepka jed in krepko vino. Manj
AQOT | A GEhdhlil polsuho,
beloali OAA¢é A8

0 A é Ad 15 minut pri 180KC,nato pa
temperaturoU T E L dail®DKCin b A€ A
mo 2 uri in pol. Proti koncupeketem- '
peraturo dvignemona 180KCter E OA é 1 \‘
D A é Adkd dolgo,da lepo porjavi. Med

pekojo nekajkrat zaljemosD OEAR EL T 1
decilitroma vode.Narezanoponudimo s

krvavico,D A é A kigfoAepdin zeliem.


mailto:info@vernik.si
http://www.vernik.si/

Ocvrt xDj 8 EOI E

Za 4 osebe
EI1DEAé AT AA
¥ sol, poper
F olje za cvrtje
¥ moka
EOAUL OOfjtaE AT A
¥ bele E O O Hdrbbfine

Tradicija cvrtja perutnine jena£ O A E A @ &dtidoi. E ®rad3

Nekateri ljubitelji H Aanestrdijo, dajetal A épEdrave] AET EOOT AEHES8
Ocvrti B E A é shimdliEskoraj kulten status.6 é A €oHjutlje ocvrte kose

perutnine jemali s sabotudi na pot in sez njimi mastilinabl é EOAI EA¢é EE.
Ocvrt D E H é felaldkd tudi v gostilni je z rokami. Hrustljava skorjica,

pod katero seskriva O 1 érnelso,jel Al Qak@okusna,dasepri tem

nel A1 BHremenjevati z etiketo.

OEAé¢ AABALNAT AT FKdsdOdstranimojim E T lini mesonasolimo.Kose
D E H é rajprdj aniramo v moki, nato v jajcu ter na koncuv drobtinah. Takoj jih
ocvremov O O A loljisegretemna 160KC.Cvremob O E A ROEniniit,ida semeso

obarva zlato rumeno.Nato ga® O A1 Tnh faddnjin ponudimoz rezinamilimone.



GOSTILNA SLOVENIIA

Gostilna Pri lipi
Lackova 44,
2000Maribor
+386(0)2 6131733

Delovni 6 E U
torek - sobota:9.00-22.00

b

Tu

Mastnajed spetE | Ppa kili-

nah v vinu., A HrErgnski riz-
ling ali H E Bténieljito | é E OO E S
AOAT Tiréviad\phipravijo na ]
naslednji COEL 1 EAES8




Za 4 osebe
, Ul ndIEsT OOE
E 1kg svinjskeD1 Aé E A
E svinjska mrenka
F 6 rezin limone
E 2 sesekljanastroka ¢ A OT A
Z sol, poper, kumina
F 2 lovorovalista
ErezineET OAT ¢ EA
/U E nkior@pir
¥ 1kg krompirja za kuhanje
Z 2 OA & AR @tujgki ali dornavski luk)
£ sol
Z2L1 BAE¢é1 Foal ACA
Z 30g masla
¥ 100 g nastrganega poltrdega sira
ol ApAéAl
¥ sesekjanDAOAOHARET E

D OA U1 dii édddljsko jed. - OA LB AAé A je Bjénha obogatena

E1 A éBbdatingbor U A é Br dddatkov skupaj s hrustljavostjo
svinjske mrenke poskrbi za iziemno AOT | AOBA&E R BE&Kusni
EOI ET EOE &dodaivbje H D O A Lkibrhpir zA O é 1 Beindhi.

Meso U A é E Ts Edljd, poprom, kumino, lovorovim listom in é AOT A AT T Lg& i |
z rezinami E1 O ATinélithdne ter zavijemo v svinjsko mrenko. Postavimov D A E A é
in D A é Alsrhinut pri 180 KC. Nato temperaturo U1 E L dal150KCin D A é AH Al

2 uri. Po potrebi zalivamo z juho, da dobimo okusno omako. NarezanoD A é AT E |

prelijemo z omako ter ponudimos O A L. Aforépirjem.

Celkrompir skuhamov malo slanevode.Ko je kuhan, ga odcedimoin odkritega pris-

tavimo A Analo na ogenj,da izpari I A O AvdabaMNato ga olupimo.l AADADAL AT |
natankel E OQokvijod O A Liai A A A indslAikolja ter po potrebi prilivamo
vodoali govejojuho. Nato é A A @okdiimoin dodamonarezankrompir. 0 O A |- \&dj |
10715 minut in ob koncub O E | A Rbétigdnsirin DAOAOHET E8



Restavracija Vnukec

+386(0)2 6142 200
restavracija@vnukec.eu

www.vnukec.eu

Delovni 8 E U

sreda- é A O O1Q0R-£200
petek - sobota 1200-24.00
nedelja 1200-19.00

'
¥a
0 A é Aje Kkeafiica. | Ao kombi-
niramo s kraljevim belim ali rde-
¢ E\linom, morda celoz vinom,

ki je nekajé A @ofelov lesenem
sodu,je O L. E fadotsvijen.



mailto:restavracija@vnukec.eu
http://www.vnukec.eu/

Regratz E U & Odljein in krompirjem

Za 4 osebe Verjetno v vsej regiji ni bolj T AT L A ébkate, kot je prav regratova.
E400g1 ¢ EREAT ACA . A E Oljugit8ljiE regrata ga jejo v vseh letnih é A Qe éeloT Aé OOT 1

opranega regrata dii i in R | lahk . .
E 1 sesekljanstrok é AOT A sadijo na svojih vrtovih. Regratovo solato lahko pripravimo na

E1dlAAl UAT kisal ACA ocvirki, ki so jih v ponvi segreliin prelili zAT | A &RIAT 1 kisdmE |
EOSdIACE '_@,a;'? o ) Regratova solata je tudi pogosta pomladanska O A é AfDAobdhej, é A
E1d DAOAAEL Isék&i OACA

Z sol jo obogatimo z rezinami trdo kuhanegajajca.

£ tabasko

V posodol A OA Lréziné krompirja in dodamoé A Ofol, BAOAAE kok, BE T O
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" in olie. 0 OA T A ArApus$timo marinirati 10 minut. Nato B OE | A faBaskio in
....................................................................................................... regrat ter dobro D O A I’ A.H A I’ I




GOSTILNA SLOVENIIA _

Gostilna & Motel
Pri+1 j OPOUwW
$ODIi Aéstado,
2000Maribor

+386(0)2 47 12322
gostilna.lesnik@siol.net

www.gostilnamotel-lesnik.si

Delovni 6 E U
torek - sobota: 11.0622.00
nedelja: 11.0617.00

—h

Tw

K OO A L pomi@dnemuregratu
sepoda O O Adhldb vino. Posegli
bi lahko po sauvignonuz ¢ U A1 A
| Ewotami ali po drugem lahkot-
nem suhemali polsuhemvinu z
nizkim alkoholom.



mailto:gostilna.lesnik@siol.net
http://www.gostilna-motel-lesnik.si/

Pohorska omleta

Za 4 osebe
E 4jajca
4L 1 Bldbra
£ lvaniljev sladkor
EHeé Ad
FaL 1l Edkd
EUAT Aruk&
Z 200 g A O O O Infarénélalle
¥ 300 ml stepenesmetane
E 2L 1 Bénblovegalikerja

Sredi B O A E Asdtdiedagely 0 T H O A Qlonttikhé Pohorju nastala
ena izmed najbolj znanih sladic teh krajev. : A O O Isé3tavie, ki
predstavljajo okus Pohorja. Kljub preprosti pripravi preseneti z

I A1 Ehardnijo okusov. Sladkobatesta se O O Aséphjetno kislostjo
brusnic in bogato | 1 A éaromo smetane. Mentolov liker po barvi
in aromi spominja na A E Gsmdkkove gozdove Pohorja. Zato je to

zasijati O O Ain #pla.

Za biskvit 1 T é Bdljdke od rumenjakov. Beljake s soljo in sladkorjem stepemo

vé OG®A0 OEI A firdurhenjakein rum ter T A L Vtepemo4 L 1 EnBkA.

Pripravljeno masov obliki omlet vsujemona ® A E ki érhogai Al Tslpdpiliem
za peko.OmletoD A é Aol 210 minut v B A é sedrdina 180KC.Vtemé AOO
segrejemoA O O O 1 ntagmkelédo. 0 A é Aimlkto prestavimo na oval, kjer jo

D OAT A lzAarimelado, prepognemoin okrasimo s stepenosmetano ter

D1 HAE Olzintertdlovim likerjem.



& O U U pégrodika
31 E OlPahériE B,
2208Pohorje
+386(0)2 60 35060
joze klinc@s5.net

Delovni 6 E U
sreda- sobota: 10.0022.00
nedelja: 10.0618.00

b
Im
Lahek biskvit, smetanain goz
dni OA A Bar E1 E @olldhlem
polsuhemali polsladkem ru-
renskem rizlingu. Pri predikatih
je potrebna previdnost, da niso
DOAT Tak prasladki.


mailto:joze.klinc@s5.net

Za 4 osebe

Za kremo
E 2rumenjaka
¢ 70 gsladkorja
E31 EQOEEAROET A
¥ 2,5dl mleka
¥ 2,5dl stepenesmetane
¥ 0,3dl maraskina
E vanilieva DAT é EA

E rezine biskvita

E sadjeiz kompota
D OA Lokehi E
E stepenasmetana
F sok kompota

£ A Oljelizéofmo E 1 A OfaécbsRasladica,ki | é Az@dbrim

razmerjem med O 1 é TbiEKvitom, sadjemin bavarskokremo. Na

DIl AOHORB & Agjddej& v nekaterih gostilnah ustalila kot del

stalne ponudbe sladic.Razlogzato je verjetno dejstvo, da je po pripravi

I Al HATOAslbv@&mariborska srednja gostinskaH 1 kifefto

umetnost preneslana svojedijake.5 L. E O dblARAL je H O R ¢écfboh
njej popijemo E T U A @Kalkdfapolsladkegarumenegai OHE AOA 8

Listel. AT AT 1Aévehiadni vodi. vaniljo in odstavimona hladno vodno
Zakremonad soparodol. A1 dobtdle kopel.Ko je krema popolnomaohlajena,
stepemorumenjakein 35 g sladkorja. ji dodamovnaprej pripravljeno stepeno

Nato preostalih 35g sladkorja® i A A A1 T smetano.Posodicenli modelzal A lp& |
v mlekoin ga segrejemado O O A 1 NlleHl é A8 1T A dpbrabob OA O1 Agrokdmb
ko zlijemo k rumenjakomin stepamoz folijo. VanjeU 1 1 Ltdhkekezine biskvi

metlico,da nastanepenastakrema. V tain E1 H éafjdter D O A L dréh&vE
kremonato O AHA iLTALONT AIOE T T nato vanjeviijemokremo.



Gostilna § BOI1 U

- 1 é i7,2231Pesnica
+386(0)2 7206 921
info@siker.si

www.siker.si

Delovni 8 E U
torek - nedelja: 11.0622.00

§L

]

K A A Ollahk® Bonudimo lahka
polsladka in sladka vina, morda
celo pozno trgatev ali izbor,

zT AL hoto L1 A Ep@sniA

£ A Oiza8ripostavimov
hladilnik. Nato jo zvrne-
moizmodela] AOA LPAT T
okrasimo s O O A Isdgljemin

stepenosmetano



mailto:info@siker.si
http://www.siker.si/

Pohorska gibanica

Za testo
¥ 500 g gladke moke
¥ 20g kvasa
E 3L 1 Eddrja
Z 50 gmasla
E 2rumenjaka
E35di 1 Aé TmekaA
F Zanadev
¥ 600 g skute
F 400 g kisle smetane
E 4jajca
¥ 1509 sladkorja
Z vaniljev sladkor

Preliv
¥ 300 g kisle smetane
£ ljajce

F maslo za namastievD AE A é A

2 AU &békke Bibanice OO A é praviaprav v vseh slovenskih
lokalnih kuhinjah. Na Pohorju jo pripravljajo iz obogatenega

E O A H AtesfagnAdoma pripravijene skute. Za sezonsko pestrost
poskrbijo dodatki, ki jih lahko D OE 1 T L pobuf@rdd pb skuti, kot so
suhe E O O Fokeldi, Habolka, gozdni O A A Alil:pEhtran.

Iz sestavinza testo zamesimoE O A Atdstolki ga pustimo vzhajati pol ure.

V posodiD OA T A Rdstavineza nadev.

Vzhajanotesto razvaljamo na velikost, ki je nekoliko O A éoll B A E Airé dadieva
mo z nadevom.Robovezavihamo preko nadevain gibanico prelijemo s prelivom.
Gibanicopol ure B A é Avibi A é aglett ha 200 KC. Nekoliko jo ohladimo in pred

Bl OO0 QAsujénios sladkorjem v prahu.



3 UUB U kneiad E
Pri* OYE8 OPOU w
Planica 9, 2313 Fram
+386(0)2 60 15400

+386 (041878474
info@kovacnik.com

www.kovacnik.com

Delovni 8 E U
sobota- nedelja: 12.0022.00

E‘
]
Gibanicaje polnjenaz nadevom

iz skute,zato k njejDi OOOAL Al 1
srednje krepka polsladka vina.


mailto:info@kovacnik.com
http://www.kovacnik.com/

iz lokalnegaokolja, ne manjkajo sevedaoz\)e in O A Avidd




&
HISA-

STARE-TRTE
HAUS DER ALTEN REBE
THE OLD YINE HOUSE

) ~
muzej His, Mo
OAUOD préstori 6 118, STARE.SrA
vinoteka = AL ,tr

D
m

oktober - april maj - september
ponedeljek - nedelja: 10.00do 18.00 ponedeljek - nedelja: 10.00do 20.00

ZAVOD ZA TURIZEM MARIBOR -POHORJE 3 ' ( §STARETRTE

A Al B, Bad@WMaribor, Slovenija,T: +386 (0)2 2515100, F: +386 (0)2 234 66 03, stara-trta@maribor.si, www.maribor-pohorje.siwww.visitmaribor.si
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Z izdajo ET E EI.LIEIA@pod]budltl EOI ET AOEé 1T A Seznamvsehponudnikovin OAE O1 ET Arérépéo
najdete na spletni strani Zavoda za turizem Maribor

. ponudnikenal AHARAT T é&n@ bvojejedilnik
Pohorje  www.maribor-pohorjesi.

' dodajo O E&Etradicuénalne in lokalne jedi. y
-Izblro 0 U OD‘U’E!!WJG’i mprepustl

jstfbRovni | Of2aMastinstvo in turizem Maribor.
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