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Ob desetem jubileju podjetja Interseme, smo za vas pripravili zbirko
receptov v kateri so zbrani recepti, ki smo jih preizkusali in ustvarijali
na nasih predstavitvah ter tudi v sodelovanju z izvajalci poskusov.
Knjizica je plod sodelovanja s pridelovalci, gostinci in kmetijskimi $o-
lami v Sloveniji, ki so nam omogocile vpogled v lokalno pridelavo,
z nami delile izkusnje in preizkusale recepte.

O podjetju Interseme

Kot specialisti za semenski krompir oskrbujemo trgovce in pridelovalce
krompirja s strokovnimi informacijami in visoko kakovostnim semenom.
Izbiramo najnovejse sorte, primerne za slovensko okolje, in tako pod-
piramo profesionalno, uspesno in trajnostno pridelavo krompirja. To so
hkrati tudi sorte, ki na trgu zagotavljajo zdravo hrano in na mizo prina-
$ajo okusen krompir.V domace okolje prinasamo svetovne dosezke in
jih plemenitimo z lokalnimi izkusnjami.



Miza se po krompirju pozna

V druzbi obilja ima kulinarika velik pomen, saj je hrana postala eden
glavnih uzitkov, miza pa najbolj priljubljeno sredis¢e druzenja. Krompir
je na slovenski mizi ze od nekdaj nepogresljiv. V sodobni kulinariki ga
uporabljamo na tisoC in en nacin, za vsako jed zelimo imeti pravo sorto
krompirja, njegova okusnost pa postaja najpomembnejsi kriterij izbire.

Kulinaricni tipt krompirja

Razlicne sorte krompirja so primerne za razli¢ne jedi, zato z natan¢nimi
analizami ocenjujemo jedilno kakovost krompirja. Na osnovi ocen pres-
nega, kuhanega ali ocvrtega krompirja, analiz notranje kakovosti go-
molja, ¢asa kuhanja in senzori¢nih lastnosti so bili dolo¢eni razli¢ni kuli-
naricni tipi, ki so v kuhinji odlicno vodilo pri izbiri ustreznih sort krompirja.

V kulinari¢ni tip A se uvrscajo tipi, ki so najbolj primerni za kuhanje
v vodi ali pecenje v pecici in po obdelavi ostanejo kompaktni, v tip B se
uvrscajo sorte, ki so po kuhanju primerno mehke, v tip C pa sodijo sorte
namenjene cvrtju v olju. Nekatere sorte krompirja se hkrati uvrscajo
v dva kulinaric¢na tipa, AB ali BC.

Viri receptov: . .
Interseme, ZKG Krompir (Avtorja Kocjan Acko, Goljat), Solski center Sentjur,
Biotehniska sola Sempeter, Biotehniska Sola Ptuj, Biotehnic¢ni center Naklo.



« 150 g krompirja

« 500 g ajdove moke

» 200 g rZene moke

« 370 g polbele moke
tipa 850

« 50 g masla ali mar-
garine

« 200 g orehovih jedrc

» 40 g kvasa

« 20gsoli

« priblizno 5 dl vode

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Ajdov kruh s krom-
pirjem in orehi

Krompir olupimo, ga zrezemo in damo kuhati
v malo vode (2 dl). Z vrelo vodo poparimo aj-
dovo moko in nanjo pretla¢imo $e krompir.
Med mesanjem ohlajamo in dodajamo rzeno
moko in prvo koli¢ino (120 g) polbele moke,
kvas, sol, raztopljeno maslo ali margarino in
tekocino. Pustimo vzhajati. Testo se med vzha-
janjem precej razvodeni oz. postane mokro,
zato imamo v rezervi $e 250 g polbele moke, ki
jo po potrebi dodamo testu. Zgnetenemu testu
dodamo orehova jedrca, oblikujemo hleb¢ka,
ju polozimo na pomokan ali s papirjem za peko
oblozen pekac, pustimo vzhajati in peCemo pri
220 °C priblizno 25 minut.




« 500 g krompirja

80 g kuhane sunke

 1jajce

« 100 g ostre bele
moke

« sesekljan petersilj

« muskatni oresek

« sol, mleti poper

« mascoba za cvrtje

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

« 0,5dlvode

« 50 g masla

« 80 g ostre bele moke

« 2 rumenjaka

« 500 g kuhanega
pretlacenega krom-
pirja

« 150 g Sunke

« 50 g prazenih
bucnih peck

. sol

- olje za cvrtje

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Krompirjevi zlicniki
(blejski ocvrtki)

Krompir skuhamo v olupkih in ga v olupkih tudi
ohladimo. Ohlajenega olupimo, drobno nariba-
mo, dodamo na drobne kocke narezano Sunko,
sesekljan petersilj, jajce, moko in zacimbe, dob-
ro premesamo, oblikujemo zli¢nike in jih ocvre-
mo. Uporabimo jih za prilogo, kot samostojno
jed ali kot toplo predjed.
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Ocvrte krompirjeve
kroglice z bucnimi
peckami

Vodo in maslo zavremo, dodamo moko in ku-
hamo toliko ¢asa, da se masa ne prijema vec
posode. Med ohlajanjem (Se dokaj topli masi)
primesamo rumenjaka, skozi tlacilko pretlacen
krompir, na kockice narezano Sunko, sesekljane
prazene bucne pecke in sol. Iz ohlajenega testa
oblikujemo kroglice premera priblizno 2,5 cm
in jih ocvremo v vrocem olju.




* 4 - 5 srednje velikih
krompirjev
goveja juha ali jus-
naosnova

- paprika v prahu

» drobnjak

« sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: A, AB

Pecena krompirjeva
juha

Krompir olupimo, narezemo na kocke in ga so-
limo. Specemo ga v pecici na 200 °C do zlato-
rumene barve. Medtem si pripravimo jusno os-
novo. Pe¢en krompir vzamemo iz pecice in mu
med mesanjem s pali¢nim mesalnikom, pocasi
dodajamo juho, da dobimo Zeljeno teksturo.
Namesto pali¢cnega mesalnika, lahko upora-
bimo cedilo, skozi katerega z Zlico pretla¢iimo
krompir. Na koncu zacinimo s poprom, papriko
v prahu in dekoriramo z drobnjakom.




« 600 g krompirja

« 80 g kraskega prsuta

« 100 g paradiznika

« 100 g sveZe paprike
razli¢nih barv

« 50g buck

50 g stebelne zelene

* 50 g mlade cebule

- sesekljan cesen

- petersilj, origano
in bazilika

« 1,5dl deviskega
oljcnega olja

« 1dl kraskega terana

» vinski kis

« sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: A, AB

Kraska
krompirjeva solata

Paradiznik, papriko, bucke, stebelno zeleno in
mlado ¢ebulo ocistimo, operemo in narezemo
na zelo drobne kocke, dodamo sesekljan Ce-
sen, petersilj, origano in baziliko, dolijemo olje,
vino, po okusu malo kisa, solimo, popramo,
dobro preme$amo in dodamo kuhanemu, na
krhlje narezanemu krompirju. Solato oblozimo
s tankimi rezinami kraskega prsuta.
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« 500 g krompirja

» 250 g rjavega fizola

« 80g cebule

« 100 g zaseke ali
ocvirkov z mastjo

« sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Belokranjski Matevz

Fizol preberemo, operemo in pustimo namoce-
nega vsaj osem ur, nato ga skuhamo. Olupljen
in narezan krompir skuhamo v slani vodi, vodo
odlijemo, dodamo na zaseki zlato rumeno pre-
prazeno ¢ebulo in kuhan fizol s polovico fizo-
lovke. Vse skupaj zmeckamo, da dobimo gos-
toto pire krompirja, po potrebi dolivamo fizo-
lovko, poudarimo okus s soljo in poprom in
ponudimo kot prilogo.



TESTO:

» 500 g krompirja

« 150 -200 g ostre
bele moke

. 2jajci

« 50 g masla ali
margarine

50 g sladkorja

« vaniljev sladkor

e limonina lupinica

. sol

NADEV:

+ 12 polovi¢k marelic
(svezih ali iz kom
pota)

« sladkor po zZelji

» 40 g masla

« 20 g piskotnih ali
krusnih drobtin

« mleti cimet

Primeren kulinaric¢ni
tip krompirja: B, BC

Krompirjevi
marelicni coki

V olupkih kuhan krompir olupimo, pretla¢imo,
mu dodamo maslo ali margarino in ohladimo.
Ohlajenemu krompirju prime$amo jajci, moko,
sladkor, vaniljev sladkor in limonino lupinico.
Testo ¢im hitreje zgnetemo, razvaljamo, nare-
zemo kvadrate in v sredino nalozimo polovice
marelic, povaljane v sladkorju, oblikujemo cmo-
ke in jih vlozimo v malo slano vrelo vodo. Ko
priplavajo na povrsje, jih s penovko poberemo,
zloZzimo v skledo ali na kroznike, prelijemo z
drobtinami, preprazenimi na maslu, in potre-
semo z mletim cimetom. Marelice lahko zamen-
jamo z drugim sadjem (s slivami, breskvami,
jagodami itn.)



« 600 g krompirja

« 200 g trgancev
(natrgano rezancno
testo) ali rezancne
krpice

« 150 g dimljene
slanine

« 100 g kuhane klo-
base (ostanki pecen-
ke ali suhega mesa)

» 80g cebule

« 60 g svinjske masti
ali olja

- sesekljan petersilj
in majaron

« sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Grenadirmars

Krompir v olupkih skuhamo, olupimo in nare-
Zzemo na rezine. Testenine skuhamo v vreli slani
vodi, jih odcedimo in pokapamo z oljem (da se
ne sprimejo). Na mascobi preprazimo na kocke
narezano slanino, na kolobarje narezano klo-
baso in dodamo sesekljano cebulo. Ko zarume-
ni, dodamo narezan krompir in ga nekaj minut
prazimo (kot prazen krompir), primesamo ku-
hane testenine, zainimo z majaronom, peter-
Siljem, soljo in poprom, premesamo in ponu-
dimo kot samostojno jed.




« 500 g krompirja

150 g ostre bele
moke

 2jajci

« 50 g masla ali
margarine

« 50 g sladkorja

« vaniljev sladkor

« limonina lupinica

Primeren kulinariéni

tip krompirja: B, BC

« 20 g skute

« 1jajce

50 g sladkorja
« 100 g breskev
« izkompota

« 300 g jabolk

* 50grozin

50 g sladkorja
» 40 g masla

« alimargarine
« limonin sok

« mleti cimet

Krompirjevi struklji
s skuto in razlicnimi
nadevi

V olupkih kuhan krompir olupimo, pretlacimo,
mu dodamo maslo ali margarino in ohladimo.
Ohlajenemu krompirju primesamo jajci, moko,
sladkor, vaniljev sladkor in limonino lupinico in
testo hitro vgnetemo. Krompirjevo testo raz-
valjamo, premazemo s poljubnim nadevom in
zavijemo v $trukelj. Strukelj tesno zavijemo v
naoljeno alu-folijo in skuhamo. Kuhamo v vreli
vodi pokrito na blagem ognju 20 do 30 minut.
Kuhane struklje poberemo iz vode na pladenj
in jih pustimo nekaj minut pocivati, nato jih
odvijemo, razrezemo in postrezemo s poljub-
nimi omakami in dodatki.

Skutni nadev z breskvami
Pretlaceni skuti prime$amo jajce, sladkor in na
kocke narezane breskve.

Jabol¢ni nadev

Na maslu ovenemo olupljena in na listi¢e nare-
zana jabolka, pokapamo z limoninim sokom,
dodamo sladkor, v rumu namocene rozine in
mleti cimet.



« 200 g mletih orehov
« 60grozin

« 1dlmleka

« 1jajce

« 80 g sladkorja

s rum

« mleti cimet

« mlad krompir

. olje

« grobo mleta sol
- sveza bazilika

« parmezan

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: A, AB

« mlad krompir
» mlada éebula
- sveZ drobnjak
« olivno olje

* kis

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: A, AB

Orehov nadev
Mletim orehom primeSamo v rumu namocene
rozine, mleko, jajce, sladkor, rum in mleti cimet.

Milad krompir s par-
mezanom in bazilko

Pripravimo si koli¢ino glede na lakoto in Stevilo
gostov. Gomoljcke operemo in posusimo, tak-
$ne naoljimo in jih damo v predhodno ogreto
pecico na 200 °C. Pe¢emo priblizno 20 minut,
da se kozica zlato rumeno zapece. Ko je krom-
pir pecCen, ga solimo z grobo mleto soljo, ser-
viramo in potresemo z naribanim parmezanom
in drobno nasekljano baziliko.

Milad krompir
v solati

Krompir operemo in skuhamo v olupkih. Ko je
kuhan, Se toplega olupimo in nareZzemo na tan-
ke kolobarje. Dodamo narezano mlado ¢ebulo,
dolijemo olivno olje in okisamo. Po vrhu pot-
resemo sesekljan drobnjak. Po Zelji lahko do-
damo zlico majoneze, trdo kuhano jajce ali pa
naribano kumaro.



« 7 velikih krompirjev
« 4 velike cebule

« 1 paprika-babura

« 1-2paradiznika

« 3Zlice olivnega olja
. sol

« mleta rdeca paprika
« 1glavica éesna

- Setraj

« drobnjak

Primeren kulinariéni
tip krompirja: A, AB

40 dag krompirja
 60dag sira Tolminec
« 5dag masti

* 4jajca

- 2 vejici timijana

Primeren kulinariéni
tip krompirja: A, AB

Krompirjev golaz
(veganski golaz)

Cebulo olupimo in drobno sesekljamo. V posodi
z oljem cebulo pocasi prazimo, da se zmehca,
a ne obarva. Papriko ocistimo in zrezemo na
kocke. Paradiznik olupimo in drobno narezemo.
Cesen olupimo in pretla¢imo. Zmeh¢ani ¢ebuli
primeSamo papriko, paradiznik in ¢esen. Med
obcasnim mesanjem pocasi prazimo. Krompir
olupimo, narezemo na kocke in dodamo v po-
sodo. Posujemo z mleto rdec¢o papriko. Prazimo
$e 4 minute, potem pa sestavine zalijemo z vo-
do, ki naj pokriva krompir. Pokrito pocasi ku-
hamo 2 uri. Sesekljan Setraj dodamo skupaj s
soljo 15 minut pred koncem kuhanja. Manjsi
del krompirja pred koncem kuhanja pretla¢imo,
da jed zgostimo. Kuhan krompirjev golaz pot-
resemo s sesekljanim drobnjakom.

Tolminska frika

Krompir olupimo, zrezemo na tanke listice, so-
limo in spe¢emo na ogreti mas¢obi. Jajca ste-
pemo in dodamo na ko$¢ke narezan sir Tolminec
(lahko tudi nariban) ter narezan timijan. Z me-
$anico prelijemo krompir in premesamo. Ko jaj-
ca zakrknejo, obrnemo in spe¢emo e na drugi
strani. Ponudimo kot prilogo ali kot samostoj-
no jed.



+ 5-6 srednje velikih
krompirjev

sol po okusu

moka za zgostitev
2 srednje veliki
cebuli

« svinjska mast

« kisla smetana

Primeren kulinaric¢ni
tip krompirja: B, BC

Prekmurski dodol

Olupljen krompir narezemo na kocke in ga v
slani vodi, ki naj sega dva prsta ¢ez nivo krom-
pirja, kuhamo do mehkega. Kuhanega zmec¢-
kamo kar v vodi, ki je ne odlijemo. Na blagem
ognju med stalnim mesanjem dodajamo moko,
dokler se jed ne zgosti. Jed mesamo nad og-
njem, dokler moka ne nabrekne. Gosto maso
raztrgamo v kosme in jo serviramo na kroznik
ali v skledo. Na masti poprazimo drobno zre-
zano Cebulo do zlato rumene barve. Zabelo
polijemo preko dédolov in na vrh damo nekaj
zlic kisle smetane. Ponudimo kot samostojno
jed ali kot prilogo k mesu, bogracu in golazu.




Primeren kulinaricni

500 g krompirja
150 g paprike
razli¢nih barv

150 g paradiznika
100 g mlade cebule
6 jajc

100 g naribane
mocarele
sesekljan cesen

in petersilj
origano

olj¢no olje za peko
sol, mleti poper

tip krompirja: A, AB

Spanska krompirjeva
omleta

Krompir narezemo na majhne kocke in ga v slani
vodi skuhamo. V ponvi segrejemo olj¢no olje,
dodamo narezano mlado ¢ebulo in poljubno
narezano papriko. Prazimo toliko ¢asa, da pap-
rika zadisi, dodamo paradiznik, sesekljan cesen,
origano in odcejen kuhan krompir, solimo, pop-
ramo, primesamo stepena jajca in nariban sir,
premesamo, da se jajéna zmes enakomerno
porazdeli in pocasi na blagem ognju pecemo
omleto priblizno 5 minut na vsaki strani. Med
peko po potrebi dodamo malo olja. Peceno
omleto razrezemo, potresemo s sesekljanim
petersiljem in ponudimo.




« 1 kg krompirja

« 1cebula

. 8jajc

« 100- 150 g ovijega
ali poltrdega sira
(npr. ementalec,
gauda)

« 2 pesti Cesnjevega
paradiznika

 origano

« 6 Zlic olivnega olja

- sveza bazilika

« sol, mleti poper

Primeren kulinariéni
tip krompirja: A, AB

« 8 srednje debelih
krompirjev

« ca. 2 kg grobe soli

e timijan

- petersil

« glavica ¢esna

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: A, AB

Krompirjeva
tortilja s sirom

Olupimo krompir, ga narezemo na tanke rezine
in pocasi pecemo 10 minut v zelo veliki (Siroki)
ponvi, v vro¢em olju na srednji temperaturi
(lahko uporabimo tudi dve srednje veliki ponvi).
Medtem veckrat premesamo. Med pecenjem
narezemo ¢ebulo na kolobarje, in jo dodamo
h krompirju ter pe¢emo na srednji temperaturi
skupaj z njim. Mo¢no zacinimo s soljo in pop-
rom ter po zelji z origanom. Zme$amo jajca,
solimo in popramo ter prelijemo preko krom-
pirjeve tortilje. PeCemo na manjsi temperaturi,
da se rahlo strdi. Pecico segrejemo na 200 °C.
Paradiznik in sir narezemo na majhne kocke,
zmeSamo ter po zelji zaCinimo s soljo, poprom
in timijanom. Krompirjevo tortiljo posujemo s
kockami sira in paradiznika ter na hitro popece-
mo v pecici dokler se sir ne stopi. Pred postrezbo
tortiljo posujemo s sveze nastrgano baziliko.

Krompir, pecen v soli

V posodo za pecenje vsujemo polovico soli,
nalozimo opran, neolupljen krompir ter ga pre-
krijemo z ostalo soljo. Krompir mora biti popol-
noma prekrit s soljo. Posodo pokrijemo ter na
blagem ognju pe¢emo uro in pol. Ko krompir
zadisi je pecen.

Krompir prerezemo na polovico, posujemo z ze-
lis¢i in sesekljanim ¢esnom ter ga ponudimo z
olivnim oljem, gorcico, majonezo ali maslom.



TESTO:

« do 30 dag moke

« 1-2jajci

. olje

« voda ali mleko
po potrebi

NADEV:

« 50 dag krompirja

« 5dag mascobe
(prekajena slanina
ali ocvirki)

« 1 majhna cebula

« drobnjak

« majaron

« sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

« krompir

« kislo zelje

« sol

« ocvirkova mast
ali panceta

Primeren kulinariéni
tip krompirja: A, AB

Idrijski zhikrofi

Iz moke, jajc in vode ali mleka zamesimo testo,
ki je mehkejse kot testo za rezance. Pustimo ga
pocivati pol ure. Tako pripravljeno testo tanko
razvaljamo. Krompir skuhamo,olupimo in 3e
toplega pretlacimo. Dodamo sol, mas¢obo,
primesamo prazeno Cebulo in za¢imbe. Sesta-
vine dobro premesamo in zgnetemo, da dobimo
gladko zmes. Iz nadeva naredimo za lesnik ve-
like kroglice, ki se polagajo na testo. Testo razre-
Zzemo na 5-6 cm dolge trakove. Na sredino traku
polozimo kroglice nadeva v razmiku 4 cm. Testo
prepognemo Cez kroglice, rob premazemo z
jajcem, da se bolje sprime. Prerezemo precno
in robove stisnemo v usesca. Zgoraj v vsakega
vtisnemo vdolbinico, da zlikrof dobi videz
klobuka. Idrijske zlikrofe stresemo v vrelo slano
vodo ter premesamo. Ko se dvignejo in zavrejo,
so kuhani. Vzamemo jih iz kropa ter zabelimo
z ocvirki. Ponudimo jih kot samostojno jed ali
z mesnimi omakami.

Krompir v zevnici

Krompir olupimo in zrezemo na vecje kose,
manjSega samo na polovi¢ke. Damo ga v lo-
nec, na krompir nalozimo kislo zelje in osolimo.
Zalijemo z vodo, da je pokrito in kuhamo, dok-
ler krompir ni skuhan, na zunanji strani pa ima
Se trdo skorjico. Potem vodo odlijemo. Pripravi-
mo »zabelo«: mast z ocvirki, ali panceto, ki jih
malo ocvremo in polijemo po krompirju in zelju.



« poljubna kolic¢ina
krompirja

« Cebula

« mleto meso

« paradiznik

« paprika

. jajce

« kisla smetana

« nariban sir

« sol, mleti poper

Primeren kulinaric¢ni
tip krompirja: A, AB

Krompirjeve ladjice

Krompir operemo in ga vzdolzno prerezemo,
nato ga izdolbemo, da dobimo jamico za nase
mornarje. Za pripravo polnila, v naSem primeru
mornarjev, preprazimo ¢ebulo, nato mleto me-
50, po Zelji dodamo 3e kak3sen paradiznik ali na
kocke narezano papriko, solimo, popramo in
Sele ko se masa ohladi, dodamo jajce ali dve,
da poveze celotno maso. Z maso napolnimo
ladjice in jih pe¢emo na 200 °C. Tik pred kon-
cem pecenja mornarje v ladjicah prekrijemo s
tanko koli¢ino kisle smetane in naribanim sirom,
pustimo da se zapece in Se toplo serviramo.
Nasvet za pripravo: Pazimo, da izdolbemo
maksimalno do enega centimetra, sicer se bo
ladjica potopila. Ce imate teZave s stabilnostjo
vasih ladjic v pekacu, si lahko pomagate z re-
Setko, pod katero postavite pekac, ki ujame
morebiti prevrnjenega mornarja. Ladjice pa
lahko zalozite kar z jedilnim priborom.




« 1 kg krompirja

« 13 dkg cebule
 5dkg svinjske masti
+ 0,3 dl tartufate

« SCep drobnjaka

« jusna osnova

« sol, mleti poper

Primeren kulinariéni
tip krompirja: B, BC

MWWM‘V

Prazen krompir
s tartufato

Srednje velik krompir skuhamo, ohladimo, olu-
pimo in narezemo na tanke rezine.V ponvi raz-
pustimo mast in na njej preprazimo sesekljano
Cebulo, da lepo zarumeni, dodamo krompir,
posolimo, dobro premesamo ter pocasi prazimo.
Cas prazenja je odvisen od koli¢ine krompirja.
Proti koncu prazenja v sredini krompirja nap-
ravimo luknjo v katere stresemo tartufato, jo na
hitro poprazimo in nato premesamo s krom-
pirjem. Vse skupaj prazimo $e 10-15 minut, po-
sujemo s svezim ali suhim drobnjakom in pos-
trezemo.




« 1 kg krompirja

+ 13 dkg cebule

 5dkg svinjske masti

3 sveZe paprike
(rumena, zelena,
rdeca)

« sladka in pekoca
paprika v prahu

* jusna osnova

« sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

« 1 kg krompirja

13 dkg cebule

« 5dkg svinjske masti

 5dkg kraskega
prsuta

- pest rukole

* jusna osnova

« sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Prazen krompir
s papriko

Krompir skuhamo v olupkih, ga odcedimo, olu-
pimo in narezemo na tanke rezine.V ponvi raz-
topimo mast in na njej poprazimo sesekljano
¢ebulo, da lepo zarumeni. Dodamo svezo pap-
riko narezano na drobne kocke in pope¢emo.
Ko voda izpari dodamo narezan krompir. Dobro
premesamo, posolimo, dodamo poper, sladko
in pekoco papriko v prahu ter pocasi prazimo.
Med prazenjem zalivamo z jusno osnovo. Krom-
pir dobro zapecemo.

Prazen krompir
s prsutom in rukolo

Krompir skuhamo v olupkih, ga odcedimo, olu-
pimo in narezemo na tanke rezine.V ponvi raz-
pustimo mast in na njej preprazimo sesekljano
Cebulo, da lepo zarumeni, dodamo krompir,
dobro premesamo in ga pocasi prazimo. Cas
prazenja je odvisen od koli¢ine krompirja. Soli-
mo in popramo. Proti koncu prazenja na sredini
ponve naredimo prostor na katerega stresemo
na kocke narezan prsut. Premesamo prsut in
pocakamo, da nekoliko zakrkne (ne predolgo,
ker lahko zagreni), potem ga ume$amo med
krompir. Na koncu krompir potresemo z nare-
zano rukolo. Po potrebi krompir zalivamo z jus-
No 0SNOVO.



PRAZEN KROMPIR:

« 1 kg krompirja

« 13 dkg cebule

« 5dkg svinjske
masti

« 1sveza paprika

« jusna osnova

« jusna osnova

« sol, mleti poper

« drobnjak

LIPTOVSKI SIR:

« Zlici sesekljane
cebule

- strok sesekljanega
cesna

« Zlica masla

« 8dkg suhe skute

«po 1/2 male zZlice
sladke in pekoce
paprike

 nozeva konica
kumine

« 1/2 male Zlice
gorcice

« sol po okusu

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Prazen krompir
Z liptovskim sirom

Krompir skuhamo v olupkih, ga odcedimo, olu-
pimo in narezemo na tanke rezine.V ponvi raz-
topimo mast in na njej poprazimo sesekljano
Cebulo, da lepo zarumeni. Dodamo svezo pap-
riko narezano na drobne kocke in pope¢emo.
Ko voda izpari dodamo narezan krompir. Dobro
premesamo, posolimo, pocasi prazimo in zali-
vamo z jusno osnovo. Za liptovski sir vse ses-
tavine zmeSamo v gladko maso, ki jo dodamo
krompirju ob koncu prazenja, premesamo in
pocakamo, da se krompir ogreje. Posujemo z
drobnjakom.



* 4 krompirji sorte
Salad blau (vijolicen
krompir)

» Cebula

« dve Zlici masti
(svinjska/kokosova)

« 200 gr sira za zar
alirumena paprika
ali pis¢ancje meso

« drobnjak

« sol, mleti poper

« 1 kg krompirja

13 dkg cebule

 5dkg svinjske masti

« suh paradiznik

- SCep sveZega
timijana

« sol, poper

* jusna osnova

- sol, mleti poper

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Eksoticen prazen
krompir

Na masti preprazimo ¢ebulo, dodamo skuhan
in na listice narezan krompir. Po zelji dodamo
prilogo; na kocke narezan sir ali papriko ali kos-
cke pis¢ancjega mesa, solimo, popramo in de-
koriramo z drobnjakom. Pri kuhanju moramo
biti pozorni, da krompirja sorte Salad blau, ne
kuhamo v prevec¢ vode, da se nam ne razbarva
in ga po kuhanju hitro pripravimo.

Prazen krompir
s suhimi
paradizniki

in timijanom

Surov krompir olupimo in narezemo na tanke
rezine.V ponvi razpustimo mast in na njej pre-
prazimo sesekljano ¢ebulo, da lepo zarumeni,
dodamo krompir, posolimo, dobro premesamo
in pokrijemo s pokrovko, da se krompir podusi.
Ko krompir postane mehak, ga odkrijemo in ga
pocasi prazimo. Cas prazenja je odvisen od
koli¢ine krompirja. Proti koncu prazenja v krom-
pir dodamo, na kocke zrezan suh paradiznik, ki
smo ga prej kaksni dve uri namakali v vodi, in
nasekljan timijan. Premesamo in pocakamo
deset minut in krompir je pripravljen. Po pot-
rebi krompir zalivamo z jusno osnovo.




TESTO (Krompirjevo

sladko kvaseno testo):

« 500 g krompirja

« 200 g ostre bele
moke

« 100 g mehke bele
moke

« 20 g kvasa

« 2jajci

« 80 g sladkorja

« 50 g masla

« vaniljev sladkor

« limonina lupinica

. sol

« 1jajce za premaz

NADEYV:

« 200 g roziceve moke

« 200 g medu

« 100 g piskotnih
drobtin

« 1jajce

ZA POSIP:

» mleti sladkor

Primeren kulinariéni
tip krompirja: B, BC

Sladice

Kvaseni rozicevi
Strukeljci

Olupljen kuhan krompir pretla¢cimo, mu doda-
mo maslo in ohlajamo. Mla¢nemu krompirju
primesamo jajci, sladkor, obe moki, sol, kvas,
vaniljev sladkor in limonino lupinico. Segretemu
medu primesamo rozicevo moko, piskotne
drobtine in jajce. Testo zgnetemo, vzhajamo,
razvaljamo v pravokotnik, namazemo z rozi-
cevim nadevom, zavijemo v strukelj, ki ga raz-
rezemo na 6 cm dolge kose in polozimo na
pekac, ki smo ga oblozili s papirjem za peko,
ponovno vzhajamo, premazemo z razzvrklja-
nim jajcem in pecemo 25 min. v pecici pri 180 °C.
Ohlajene potresemo s sladkorjem v prahu.




BISKVIT:

« 150 g krompirja

« 180 g sladkorja

» 4jajca

« 60 g bele ostre moke

« 20 g gustina

+ 80 g mletih orehov

« vaniljev sladkor

« limonina lupinica

« limonin sok

« pol vrecke
pecilnega praska

NADEYV:

« 80 g Sipkove
marmelade

ZA POSIP:

« mleti sladkor

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

+ 1,2 kg krompirja

» 800 g domace
sladke skute

- 8jajc

« 100 g masla

« 3 dl sladke smetane

* 6 Zlic bele mehke
moke

« nastrgana limonina
lupina treh limon

150 g vanilijevega
sladkorja

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Krompirjeva torta
z orehi

Tortni model, premera 20 cm, namazemo z mas-
¢obo in posujemo z moko, dno pekaca oblo-
Zimo s papirjem za peko. Rumenjake s polovico
sladkorja penasto umesamo s stepalnikom,
dodamo olupljen, kuhan in nekoliko ohlajen
pretlacen krompir, moko, gustin, mlete orehe,
pecilni prasek, vaniljev sladkor, limonino lupi-
nico in sok. Stepen sneg iz beljakov in drugo
polovico sladkorja narahlo zmesamo, maso vli-
jemo v model in pec¢emo pri 180 °C priblizno
30 minut. Ali je pecena, preizkusimo tako, da
jo prebodemo z lesenim nabodalom, izvleci
moramo suhega. Torto ohladimo, odstranimo
model in jo prerezemo na dve plasti. Eno plast
premazemo z vroco Sipkovo marmelado, pok-
rijemo z drugo polovico, potresemo s sladkor-
jem v prahu, razrezemo in ponudimo.

Sladek krompirjev
narastek

Krompir olupimo, skuhamo in ga zmeSamo v
pire z maslom, dodamo - sladke smetane. Sku-
to pretla¢imo in ji dodamo drugo polovico
sladke smetane, ki jo stepemo. Jajca lo¢imo,
beljake stepemo v sneg. Rumenjake, vanilijev
sladkor in naribano limonino lupino stepamo,
da naraste. V krompir prime$amo zmes iz ru-
menjakoy, skute in na koncu Se sneg ter moko.
Stresemo v pomascen pekac in pecemo pri
temperaturi 180°C.



TESTO:

« 200 g krompirja

« 200 g ostre bele moke

« 100 g suhega sadja
(suhe slive in mare-

lice, rozine in kandi-

rane cesnje)

« 100 g sladkorja

« 50 g mletih praze-
nih lesnikov

« 80 g masla
alimargarine

» 50 g cokolade
v prahu

« 1dlmleka

 2jajci

« 1 pecilni prasek

« mascoba in moka
za pekac

PRELIV:

« Cokolada za preliv

- sesekljani prazeni
lesniki za okras

Primeren kulinariéni
tip krompirja: B, BC

* 400 g krompirja
» 80 g masla
 3jajca

. sol

« vanilijeva krema

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Lesnikova
pita s krompirjem

Olupljen krompir kuhamo brez soli, skuhanega
odcedimo, izparimo vodo in pretlac¢imo; Se vro-
¢emu primeSamo maslo ali margarino, dodamo
moko, sladkor, prazene mlete lesSnike, mleto
cokolado, pecilni prasek, mleko in jajci. Testo s
kuhalnico dobro premesamo in primesamo $e na
kocke v velikosti rozin narezano suho sadje.
Maso vlijemo v pekag, ki smo ga namazali z mas-
¢obo in posuli z moko, jo poravhamo, postavimo
v pecico, segreto na 180 °C, in pe¢emo 40 minut.
Ohlajeno pito premazemo s ¢okoladnim pre-
livom in potresemo s preprazenimi, sesekljan-
imi leSniki.

Princeske
iz krompirja

Krompir olupimo, narezemo in skuhamo. Ku-
hanega pretlacimo, mu dodamo 80 g stoplje-
nega masla in tri jajce ter malo posolimo. Pol-
nimo v vrecko za brizganje, nabrizgamo kupcke,
za dno vecje, kot pokrov pa manjse. Izdelek
pec¢emo pri 220 °C, ohlajene polnimo z vanili-
jevo kremo. Lahko jih uporabimo tudi kot pri-
logo k glavni jedi vendar jih takrat polnimo s
slanim sirovim nadevom ali pa jih sploh ne pol-
nimo, ampak jih pred pecenjem posipamo s se-
zamom ali son¢ni¢nimi semeni.



« 2dl tople vode
(35°C)

« 20 g sladkorja

* 40 g svezega kvasa

« 500 g moke

* 400 g pretlacenega
krompirja

» 250 g masla
alimargarine

« 2 Zlici olja

« Cajna zlicka soli

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

R® W

Rogljicki s krompir-
jem in maslom

V topli vodi raztopimo kvas in sladkor, dodamo
2/3 moke, pregnetemo, dodamo 125 g marga-
rine, ponovno pregnetemo, dodamo preostalo
moko, pretlacen krompir in sol ter gnetemo tako
dolgo, da dobimo gladko testo, ki ga premaze-
mo z oljem. Pustimo ga pocivati 5 minut. Raz-
delimo ga na tri dele in prvi del razvaljamo v
krog, po katerem premazemo 50 g margarine.
Postopek ponovimo z drugim delom testa in
nato Se zaklju¢imo s tretjim delom, vendar po
vrhu ne premazemo z margarino. Krog razval-
jamo na tanko, razrezemo v trikotnike zeljene
velikosti in zvijemo v rogljicek. Damo v pomas-
Cen pekac in premazemo s stopljeno marga-
rino ter rumenjakom. Vzhajamo in pe¢emo pri
temperaturi 200 °C. Pecene $e tople premazemo
s preostankom stopljene margarine, pred zvi-
janjem jih lahko polnimo s poljubnim nadevom.




SESTAVINE:

« 250 g krompirja

« 500 g moke

» 3dlmleka

« 12Zlica sladkorja

« 5dag kvasa

« 1Zlicaolja

. sol

- olje za cvrtje

KARAMELA:

« 10dag sladkorja
v prahu

« 2dl sladke smetane

« 3dkg masla
alimargarine

Primeren kulinariéni
tip krompirja: B, BC

Krompirjeve
“LANGAS” kroglice
s karamelo

Krompir olupimo, narezemo na kocke in sku-
hamo. Se vro¢ega pretla¢imo in pustimo, da se
ohladi. K ohlajenemu krompirju dodamo moko.
V manj$o posodo damo toplo mleko, v katere-
ga razdrobimo kvas in Zlico sladkorja. Pustimo
nekaj minut, da vzhaja ter ga nato dodamo
krompirju in moki. Dodamo 3e Zlico olja in sol.
Vse skupaj zamesimo in iz testa naredimo krog-
lice, ki jih pustimo vzhajati 5 minut. Medtem
segrejemo olje za cvrtje. Kroglice poSevno po-
lagamo v vroce olje in jih cvremo do zlato ru-
mene barve.

Prelijemo s karamelo, ki jo pripravimo po nas-
lednjem postopku: sladkor v prahu damo v $i-
roko posodo. Pomembno je da se sladkor ena-
komerno raztopi. Posodo postavimo na zelo
blag ogenj in topimo sladkor tako dolgo, da
postane zlato rjave barve. Posodo vzamemo z
ognja in dodamo maslo (ali margarino), ki smo
ga predhodno narezali na majhne kosc¢ke, dobro
premesamo in nato dodamo Se sladko smetano,
ki naj ima sobno temperaturo. Posodo posta-
vimo nazaj, na zelo blag ogenj in vsebino nep-
restano mesamo, da dobimo lepo zlato kara-
melizirano zmes. Lahko se zgodi, da se v masi
pojavijo grudice, vendar v takSnem primeru
maso mesamo tako dolgo, da se grudice sto-
pijo ali pa zmes precedimo skozi gosto cedilo.



» 4jajca

« 2 veliki zlici medu

« 100 g sladkorja

* 440 g cokolade

« 200 g pretlacenega
krompirja

« 200 g moke

« 80 g masla

» 3zvrhane zlice
temnega kakava
v prahu

« 1zlicka pecilnega
praska

« SCep soli

« sezam

Primeren kulinaric¢ni
tip krompirja: B, BC

Mehki cokoladni
biskvitki s krompir-
jem in sezamom

Stopimo ¢okolado in v stopljeno ¢okolado damo
na listice narezano maslo. Z metlico meSamo
toliko Casa, da se maslo lepo stopi in enako-
merno poveze s ¢okolado. Cokolado nekoliko
ohladimo, $e vedno pa mora ostati lepo tekoca.
Ko se ¢okolada hladi, penasto umeSamo jajca
zmedom in sladkorjem. K jajcem nato dodamo
¢okolado in Sele ko se masi povezeta, dodamo
preostale sestavine. Masa bo precej mehka, te-
koca, zato jo za dobro uro shranimo v hladilnik,
da se strdi. Iz ohlajene mase oblikujemo krog-
lice v velikosti cca 2 cm in vsako takoj povalja-
mo v sezamu ter jo odlozimo na papir za peko.
Kroglice 8 minut pe¢emo v ze ogreti pecici na
180 °C.




« 700 g krompirja
150 g sladkorja

« 70 g mandljev

« 20 g masla

« lupinica 1 limone
. sol

* 5jajc

« smetana za stepanje
« Zelatina

« maslo

- drobtine

Primeren kulinariéni
tip krompirja: B, BC

* 5jajc

* 4 skodelice
sladkorja

+ 5skodelic mletih
orehov

« 5skodelic mleka

+ 2,5 skodelice olja

* 3 skodelice ostre
moke

« 2 skodelici pretlace-
nega krompirja

« 12Zlica pecilnega
praska

* 52Zlic vanilijevega
sladkorja

« 1skodelica=2 dl

Primeren kulinariéni
tip krompirja: B, BC

Krompirjev kolac
z mandlji

Krompir skuhamo in pretlacimo, da je brez gru-
dic. Maslo stopimo dodamo sladkor in mandlje
zmiksamo, ter dodamo na krompir. Dodamo
nastrgano limonino lupinico in stepamo vsaj
10 min, potem postopoma dodajamo jajca.
Pripravljeno maso vlijemo v pekac, ki smo ga
predhodno premazali z maslom in posuli z drob-
tinami. Pe¢emo 60 minut na 180 °C. Ohlajeno
premazemo s stepeno smetano, ki smo jo ucvr-
stili z Zelatino, narezemo in postrezemo.

-~

Biskvit z orehi

Jajca, sladkor in vanilin sladkor penasto stepa-
mo. Dodamo pretlacen krompir in nezno pre-
me$amo. K temu dodamo mleko. Presejemo
moko skupaj s pecilnim praskom in primesamo
mlete orehe, in vse skupaj nezno vmesamo k
prejsnjim komponentam. Na koncu $e nezno
primesamo olje. Maso damo v model in pece-
mo pri temperaturi 180 °C. Ohlajeno prelijemo
z ¢okolado ali posipamo s sladkorjem v prahu.



» 5jajc

« 120 g bele ¢okolade

120 g kremnega sira

« 100 g pretlacenega
krompirja

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

TESTO:

« 200 g krompirja

» 5jajc

« 180 g sladkorja

+ 100 g grobo mletih
lesnikov

« Zlicka kakava

NADEV:

« marmelada

PRELIV:

« 100 g jedilne
cokolade

» 2-3Zlicke olja

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Sirov
narastek

s krompirjem
{cheesecake)

Jajca lo¢imo, beljake stepemo v sneg; rumen-
jake, sir, pretlacen krompir in stopljeno ¢oko-
lado pomesamo (vse sestavine naj bodo enake
temperature). Na koncu primeSamo sneg bel-
jakov, damo zmes v model in jo pe¢emo pri
temperaturi 180 °C.

Krompirjeve rezine

Beljake in rumenjake lo¢imo. 1z beljakov, polo-
vice sladkorja in $¢epca soli naredimo sneg. Ru-
menjake in drugo polovico sladkorja dobro
zmiksamo ter dodamo kuhan, pretlacen krom-
pir (najboljso strukturo dobimo, ¢e ga pretla-
¢imo skozi cedilo), leSnike, kakav in dobro pre-
mesamo. Nazadnje v zmes previdno vmesamo
Se sneg. Model za torte oblozimo s peki papir-
jem in vanj vlijemo pripravljeno maso. Pe¢emo
na 190 °C 30 minut. Ohlajeno pecivo prerezemo
in namazemo s poljubno marmelado, prelijemo
pa s stopljeno ¢okolado.

Nasvet: za boljsi okus rezine, lahko leSnike pred
mletjem 30-60 minut prazite v pecici na 70 °C,
da odstopi kozica in postanejo hrustljavi.



KRHKO TESTO:

« 600 g moke

« 300 g pretlacenega
krompirja

» 600 g margarine

» 300 g sladkorja
v prahu

 3jajca

« 4 g pecilnega praska

« 3 velike zlice vanili-
jevega sladkorja

« nastrgana limonina
lupina

NADEV:

« 500 g pretlacenega
krompirja

« 800 g pretlacene
domace sladke skute

« 300 g sladke smetane

« 100 g vanilijevega
sladkorja

« 200 g moke

« 6 jajc (lo¢cimo)

« sok treh limon

« nastrgana limonina
lupina stirih limon

« sladkor za posipanje

BELJAKOVA MASA:

« 6 beljakov

* 480 g sladkorja

« 3vanilijevi sladkorji

« 12 velikih zlic
gustina

« SCepec soli

* 3Zlice kisa

Primeren kulinari¢ni
tip krompirja: B, BC

Krompirjevo
pecivo s skuto

Vse sestavine zgnetemo v testo in ga tanko raz-
valjamo na pekac. Rumenjake, sladkor in vani-
lijev sladkor penasto umesamo in na koncu
prime$amo $e nastrgano limonino lupino ter
limonin sok. Skuto pretlacimo, ji primeSamo
krompir in sladko smetano ter dodamo rumen-
jakom. K zmesi nezno dodamo beljak, stepen
v ¢vrst sneg, ki smo mu primesali moko. Vlijemo
v pekac na testo in specemo pri 180 - 200 °C.
Ko je zlivanka Ze skoraj pecena jo prebrizgamo
z beljakovo maso, potresemo s sladkorjem in na
hitro zape¢emo pri temperaturi 220 °C. Dobro
je, da postrezemo toplo.




Prazen
! krompir
. (Constance)
. s kranjsko
klobaso

nterCyeme i

EARIZONA_ 7 et

: 2 Degustacija pecenega krompirja
Krompir, pecen v soli (Alouette) sort Arizona, La Strada in Riviera
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Razli¢ne vrste praéenega krompirja (Salad Blau):
z drobnjakom /sirom za Zar / rumeno papnko / pis¢ancem

]
s akacuewm cvetom,
Bfo.gehmska S

;ofa Ptuj,
5/2019 3

_ Pecen (Constance) -'
in prazen krompir

(Manitou) s krom-.
pirjevo solato
(Salad blue),
Solski center -
Sentjur, 8/2018

Sladek kromp:r;evnarastek
* (La Strada), Solski cenjer/’
Sentjur, 11/2W’ s b

.
&

Krompirjeva ™
rezina (Manitou)




Nase poskusno polje z 32 sortami v Sneberjah pri Ljubljani, 7/2020
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