AJDOVA JUHA

Sestavine:

Za podmet:

100 g ajdove kase

2 korencka

1 ¢ebula

1 strok Cesna

vejico petersilja
timijan

sol

poper

1 Zlica olivnega olja
1 liter vode

1 Zlica kisle smetane
1 mala zlica moke
0,5 dl vode

Postopek

Ajdovo kaso operemo, odcedimo in damo v lonec, ter kuhamo 20 minut. Med tem v drugi
posodi na olivnem olju, posteklenimo sesekljano ¢ebulo, dodamo narezan korencek in stremo
cesen. Ko ¢esen zadisi prilijemo vodo in ajdovo kaSo. Dodamo nasekljan petersilj, timijan, sol
in poper ter pustimo, da vre 10 minut. Na koncu po zelji dodamo podmet narejen iz kisle
smetane in moke.

Damo na kroznik, posujemo sesekljan petersilj (po Zelji) in preprazene kruhove kocke.



AJDOVI ZGANCI

Sestavine:
e 500 g ajdove moke
e 700 ml vode
« Sol

e par Zlic olja
e 4 7lice ocvirkov v masti

Postopek:

Pri Zgancih je nujno, da izberemo vi§ji lonec. Vanj vlijemo 7 dl vode, ki jo zavremo in solimo.
V krop na hitro vsujemo vso moko. ZmanjSamo ogenj, da voda le rahlo vre, in kuhamo 20
minut ali pol ure. Z ro¢ajem kuhalnice naredimo luknjo na sredino moke, saj se bo tako ta
enakomerno skuhala.

Po priblizno pol ure kuhanja, krop odlijemo, a vode ne zavrzemo — potrebovali jo bomo malo
kasneje.

Ajdove zgance dobro premesamo s kuhalnico, da se zdrobijo kar precej na drobno, za
drobljenje si lahko pomagamo tudi z vilicami.

Ko so ajdovi zganci dobro zdrobljeni, dodamo vroce olje in jih premesamo, nalozimo v
skledo ali manjse skledice in ponudimo zraven razli¢nih enolonénic, bele kave, navadnega in
kislega mleka, kmecke pojedine, razliénih omak, kislem zelju, repi idr.

Kdor pa obozuje ocvirke, jih zabeli z ocvirki tako; v kozici stopimo ocvirke in jih segrejemo,
ko se zapenijo, jih z zlico nanesemo po vrhu ajdovih zZgancev.



AJDOVA KASA Z ZELENJAVO

Sestavine za ajdovo kaSo z zelenjavo

e 160 g ajdove kase

e voda ali zelenjavna jusna
osnova

e 2 7Zlici olivnega olja

e 1 cebula, nasekljana

o 2 stroka Cesna, sesekljana

o 2 korencka, narezana na
kocke

e 1 rdeca paprika, narezana
na kocke

o 1 zelena paprika, narezana
na kocke

« sol

e poper

o 1 Zlicka suhega origana

o 1 zlicka suhega timijana

e 60 g sveZe naribanega
parmezana, po zelji

Postopek

Ajdo dobro operemo in speremo pod teko¢o vodo. V posodi zavremo priblizno pol litra vode
in jo malo posolimo. Dodamo ajdo, zmanjsamo ogenj, pokrijemo in kuhamo priblizno 15-20
minut, dokler ajda ni mehka in vsa tekoc¢ina absorbirana. Nato umaknemo s stedilnika in
pustimo pocivati pokrito, priblizno 5 minut.

Medtem ko se ajda kuha, v ve¢ji ponvi segrejemo olj¢no olje na srednjem ognju. Dodamo
sesekljano ¢ebulo in ¢esen ter kuhamo, dokler se ne zmehéata, priblizno 3-4 minute.
Dodamo narezane korencke, rdeCo papriko in zeleno papriko ter kuhamo $e priblizno 5-7
minut, dokler se zelenjava nekoliko ne zmehca.

Kuhano ajdovo kaso dodamo k zelenjavi v ponvi. Dobro preme$amo in dusimo e nekaj
minut, da se okusi lepo povezejo.

Zacinimo s soljo, poprom, origanom in timijanom ter dobro premesamo.

Po Zelji posujemo z naribanim parmezanom.

Ajdovo kaSo z zelenjavo lahko postrezemo na vec razli¢nih nacinov in jo prilagodimo svojim
zeljam: kot glavna jed, kot priloga k mesu, s svezo solato, z jogurtom ali kislo smetano, z
kuhanim jajcem, z orescki.



AJDOVI STRUKLJI

Sestavine:

Testo:
e 500 g ajdove moke
e 100 g bele moke
e 6 dl slane vrele vode

Nadev:
e 30 dag mletih orehov
e 1jajce

50 g stopljenega masla
e 150 ml vrelega mleka
100 g sladkorja

Zabela:
e maslo in drobtine po potrebi

Postopek:
Ajdovo moko poparimo s slano vodo in pustimo, da se ohladi. VmeSamo belo moko in ko je
testo dobro zgneteno, ga razvaljamo, na priblizno pol centimetra. Nato naredimo nadev tako,
da mlete orehe poparimo z vro¢im mlekom, pomesamo in dodamo maslo in jajce, ki smo ga
penasto umesali s sladkorjem. Ce je nadev preveé teko¢, dodamo drobtine po potrebi.
Razvaljano testo namazemo s surovim maslom. Tesno zvijemo v mokrem in z drobtinami
potresenem prti¢u ali pomasceni aluminijasti foliji, damo v vrelo slano vodo in kuhamo na
srednji temperaturi 20 minut. Preden ga narezemo na rezine, ga malo ohladimo.

Zabelimo ga z maslom in drobtinami.



AJDOVE PALACINKE S SKUTO

Sestavine:

e 1/3 loncka ajdove moke
1/3 lonc¢ka navadne moke
1 jajce
2 lon¢ka mleka
olivno olje
sol
sladkor

e maslo za peko
Nadev:

e 250 g skute
1 zlica sladkorja
vanilin sladkor
limonina lupinica
rum

Lahko pa uporabimo tudi sveze sadje, po zelji med

Postopek:

Obe moki presejemo v skledo, dodamo jajce in mleko ter dobro stepemo. Pustimo stati 30
minut, ter pred peko Se enkrat dobro premeSamo. Pripravimo ponev za peko palacink, z
zajemalko zlivamo maso na naoljeno ponev, tako, da jo razlijemo po vsej povrsini. Na vsaki
strani pe¢emo do rjave barve (cca 2 min).

V loceni posodi zmesamo skuto s sladkorjem in vanilin sladkorjem.

Na vsako pala¢inko razporedimo enakomerno koli¢ino skutnega nadeva, zavijemo ali
prepognemo in tople postrezemo.

Po Zelji lahko dodamo Se sadje ali premazemo z medom.

Ajdove palacinke s skuto so hitro pripravljene, pregresno dobre in zdrave. Zagotovo bodo
navdusile vse ljubitelje tradicionalnih okusov.



