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Kak su jeli nasi stari, tradicijska radionica starih jela Beli
zganci s tropom i Balzamaca odrzala se 4. studenoga u
Skolskoj blagovaonici. Radionicu je vodio kuhar
E-rt.'la Tomislav Jancié¢, a kusali ¢lanovi Etno skupine i ucitelji
= koji su se zatekli u skoli. Potrebni sastojci bili su: dobra
3 volja, kuhar i motivirana djeca i ucitelji, a sve ostalo je
povijest. Salu na stranu, recepti na knjizevnom i
kajkavskom sa zvucnim zapisima nalaze se nize u tekstu
koji slijedi. Zvucni zapis omogucila nam je uciteljica
razredne nastave, Lidija Deteli¢ podrijetlom iz BuSevca.
q__ﬁ A kako nam je bilo pogledajte na fotografijama. Uzivali
t.:ﬂ' smo i radujemo se novim radionicama. (Martina
Filipovi¢, Dubravka Adzaga, voditeljice Etno skupine.)




Bazlamacda ,g%
2 jajca =
] , L -
1 kiselo vrnje 8 e
1 tekudi jogurt n
e =
1 salica vujla =
v F{
1 Salica cukora _rfﬂ
1 Salica oStre mele %’%
=
1 salica kukuruzne mele "{

1 pecilni prasek &%

V pec denete 3 cepanice rasta da se pecdobro zgreje. .|
Zmesajte jajca, vrnje, jogurt, vojle i se drugo. Denete v H_E
protvan i pecete dok ne zadisi i porumeni. [.-In




Bazlamaca 'E"
Sastojci: = '
- 2jaja '-{!:F
- 1 kiselo vrhnje ?
- 1 tekudi jogurt A
- 1 salica ulja '?
- 1 Salica Secera F [Tﬂ
- 1 Salica ostrog brasna ﬁ_"ﬂﬁ_
- 1 3alica kukuruznog brasna i"-‘a
- 1 prasak za pecivo "

3
Priprema: Prvo pomijesati tekuce sastojke i izmiksati, IE'%
a zatim dodati ostale sastojke i opet sve skupa F
izmiksati. Peci na 180 stupnjeva 15-20 minuta dok ne g
poprimi zlatnosmedu boju. BE
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Beli Zganci z tropom E%
1 kila krompera -, .
g . =
Pol kile ostre mele 8 e
Sol F%
rf
2-3 zlice masti il
A
2 glavice luka _rfﬂ
2 litre vrnja %’E
. L
1 puter ]

Krompere obelite, narezete na tenke Snite i skuvajte v EE

slane vode. Precedete ga i zdreckajte ko da delate ..{[.'F'
pire, a del vode v tere se kromper kuval ostavete ==
zestrane — ak vam smesa kesSnie bu pretrda. Melu E‘E
zmesaj v zdreckani kromper i mesSaj dok se ne skuva "{ri

na laganem ognu. Ak vam je smesa pretrda dolejte 'E"

malo vode teru ste ocedili. B :
V tave prepecete luk na malo masti. Zlicom vadete ._{[.'Fi

smesu (kak da delate zlichake) i denete na luk pa -
zmeSajte. Kuvati na ognu i stolno mesati dok se z
vrnja ne naprave male grudice. Trop prelejati po
zgance.
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Bijeli Zganci od krumpira E_%
Sastojci: = '
- 1 kg krumpira '-{!:F

- % kg ostrog brasna =
- Sol .En

- 2-3 zlice masti E
- 2 glavice luka F i
- 2 litre vrhnja S
- 1 maslac :"1;

L
Priprema: Krumpire ogulite, narezite na tanje ploske i &%
skuhajte u slanoj vodi. Ocijedite ga, zgnjecite kao da ne '
radite pire, a dio vode u kojoj se krumpir kuhao, " I'.'Fi
ostavite sa strane — u slucaju da vam smjesa kasnije _{_-_-..._
bude pretvrda. Ostro brasno umijesSajte u zgnjeceni ﬁ_ﬂ
krumpir i mijeSajte na laganoj vatri 10-15 minuta. Ako i{[:.n
vam je smjesa pretvrda dodajte malo vode kvoju ste E‘%
ocijedili. U tavi preprzite luk na malo masti. Zlicom ;
vadite smjesu(kao da radite zlicnjake) , stavite na HI.'F'

preprzeni luk pa promijesajte. Za trop: kuhati na vatri L

uz stalno mijesanje 2 sata dok se vrhnje ne pretvori u :
sitne grudice i preliti po bijelim zgancima od krumpira. 'Eﬁ




