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POVZETEK

V nas$ih hribovitih krajih surovin za dober zavitek, ki ga pri nas poznamo pod imenom
»STRUDL, ne manjka. V okviru nasega projekta smo izvedeli za kar nekaj skrivnih receptov,
sestavin in tehnik, za katere so bili nasi anketiranci prepricani, da pripomorejo k najboljsi
razli¢ici naSe obravnavane jedi. K izmenjavi znanja in Kk raziskovanju ter iskanju Se bolj
nevsakdanjih sestavin in tehnik zelimo povabiti tudi nase vrstnike in v dvodnevnem taboru
preizkusiti naSe spretnosti, iznajdljivost in prakti¢nost pri pripravi Strudla — od pridobivanja

sestavin do same peke in degustacije ekstravagantnih Strudlarskih dobrot.

Kljuéne besede: $trudl, zavitek, tabor, strudlanje, sestavine
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Ugenci in u¢enke osnovne $ole Sentjan pri Dravogradu smo se odlo¢ili, da povabimo svoje
sovrstnike v nag prelep kraj na prvi STRUDLARSKI TABOR, ki smo ga na kratko poimenovali
STRUDLANIJE. Idejo bomo najprej predstavili na 35. drzavnem festivalu Turizmu pomaga

lastna glava, realizirali pa bi jo v okviru svetovnega dneva hrane, 16. in 17. oktobra 2021.

»Zakaj STRUDLANJE?« nas boste vprasali. Nasi hriboviti kraji predstavljajo vir sestavin za
dober zavitek, ki ga pri nas poznamo pod imenom »STRUDL«. Ze od otro$tva nas mame in
babice razvajajo s slastnimi sladkimi in slanimi zavitki, ki jih pripravljajo po svojih starodavnih
receptih in se prenasajo in dopolnjujejo iz roda v rod. V okviru nasega projekta smo izvedeli za
kar nekaj skrivnih receptov, sestavin in tehnik, za katere so bili nasi anketiranci prepricani, da
pripomorejo k najboljsi razli€ici naSe obravnavane jedi. Sedaj je nastopil ¢as, da tudi mi
prispevamo k nadaljevanju te Strudlarske tradicije. K raziskovanju zelimo povabiti naSe
vrstnike in preizkusiti nase spretnosti, iznajdljivost in prakti¢nost pri pripravi Strudla — od

pridobivanja sestavin do peke in degustacije strudlarskih mojstrovin.

Nas turisti¢ni produkt predstavlja dvodnevni tabor za ucence osmega in devetega razreda.
Izmed vseh prijavljenih tekmovalcev bo priloznost za sodelovanje dobilo 21 prijavljenih, ki jih
bomo nakljuéno razdelili v sedem ekip. Prvi dan bomo namenili spoznavanju in pridobivanju
sestavin za peko, drugi dan pa sami pripravi in peki Strudla ter krajevni prireditvi ob degustaciji
pripravljenih S$trudlov. Seveda upamo, da na§ dogodek ne bo okrnjen zaradi slabe

epidemioloske slike.

Ta dogodek je tudi odli¢na priloZnost, da poveZemo lokalne pridelovalce hrane in gostinske
ponudnike v strokovno zirijo, besedo pri izbiri najboljSega strudlarja pa bodo imeli tudi navijaci
in obiskovalci, katerim priporo¢amo, da izkoristijo t0 posebno priloznost za oddih v nasem

neokrnjenem Kraju.




'STRUDLARSKA' TRADICIJA NASEGA KRAJA

Zgodovina nasega kraja sega v leto 1305, ko se v pisnih virih prvi¢ omenja na kraj Sentjanz s
cerkvijo sv. Janeza Krstnika v sredi$¢u naselja. Kraj je prepoznaven $e po cerkvi sv. Petra na

Kronski gori ter po prireditvenem prostoru ob Domu borcev in gostinskem lokalu Yagababa.

Sentjanz obdajajo $tevilni vrhovi hribovij Strojne, Kozjaka in Pohorja. Za ljubitelje narave so
oznacene Stevilne pohodniske poti, ena izmed njih pa vodi tudi na 885 metrov visok Grubarjev

vrh.

Zavedamo se, da turistov ne privabljajo le naravne in kulturne znamenitosti, temve¢ jim
moramo ponuditi tudi dobro lokalno gastronomsko izku$njo. Na tem podroc¢ju se radi opremo
na naSo gurmansko tradicijo, ki sega dale¢ nazaj v preteklost, ko je bila prehrana preprosta tako

po izboru sestavin kot tudi po nacinih priprave.

Najpomembnejse in osnovno zivilo je bil rzeni, koruzni ali ovseni kruh. Le-tega so nadomescali
z razli€nimi vrstami zgankov (zZgancev) in ajdovim tomerlijem (pe¢enjakom). V ¢asu, ko je bilo
na voljo suho sadje, so pripravljali kvo¢eve nudlne (Struklje z nadevom iz suhih hrusk).
Zelenjavo so pripravljali v razli¢nih zupah (juhah) ter zosih (omakah). Vsakdanja je bila rpi¢eva
ali repna (krompirjeva) zupa (juha). Jedi so belili s svinjsko mastjo in z grumpi (ocvirki), ostalo
meso je bilo le redko na jedilniku. Za vecerjo so pogosto jedli mle¢ne jedi — kuglce (usukance),
jeglice (proseno kaso) in drugo. Za poslastico je veljala troska (ostanek pri kuhanju masla), ki
so jo mazali na kruh, dodajali v $trudl (zavitek) in uporabljali za zabelo. Za posebne priloznosti
in praznovanja so gospodinje pripravljale tudi boljse kruhe: pogaco, Sarkelj (velikono¢ni boljsi

kruh), bobe (majhne krape v Zganju), krofe, nudlne in $trudl.

Zavitek oz. Strudl je jed, ki je pripravljena iz listnatega ali vleCenega testa, ki ga namaZemo z
nadevom in zvijemo. Strudl je lahko slana ali sladka jed. Najstarejsi recept, ki je napisan na
roke, izhaja iz leta 1696, hranijo pa ga v mestni knjiznici na Dunaju. Kako je recept prvotno
nastal, ni znano, je pa prav gotovo na nastanek vplivala kulturna izmenjava med vzhodom in
zahodom. Jed je podobna baklavi, ki je v takratno Habsbursko monarhijo prisla prek Madzarske
iz Otomanskega cesarstva. Na obmocju Gréije in Turcije pa so v tistih casih ze poznali kot list

tanko testo, polnjeno z razlicnimi nadevi.

Jabol¢ni zavitek je bila priljubljena sladica Marije Terezije in kasneje tudi Franca Jozefa. V 18.

stoletju je jed postala priljubljena na celotnem obmocju Avstro-Ogrske in je Se danes




tradicionalna sladica ne le na obmocju danasnje Avstrije, temve¢ tudi na obmocju Slovenije,
Hrvaske, Madzarske, Ceske, Slovaske, Romunije, Srbije ter Bosne in Hercegovine. Strudl je

priljubljena jed tudi v ZDA, kjer 17. junija obelezujejo celo 'nacionalni dan jabol¢nega zavitka'.

Najbolj poznana sta jabol¢ni zavitek in sirov zavitek, ki jima ponekod poljubno pridajajo tudi
kislo smetano, rozine in druge dodatke. Poznamo tudi mesnega, mesno-zelenjavnega,
smetanovega, bucnega, CeSnjevega, makovega, z rozinami, slivami, leSniki, marelicami,
S$pinaco in celo z zeljem. Kot zanimivost pa smo odkrili tudi to, da je moral biti tradicionalni

avstrijski zavitek narejen iz tako tankega testa, da so skozenj lahko prebrali ¢asopis.

Priprava tradicionalnega jabol¢nega Strudla zahteva precej spretnosti in ¢asa. Za dober Strudl

sta klju¢nega pomena tako testo, ki mora biti po tradicionalnem receptu vleceno, kot tudi nadev.

SKRIVNOSTI DOMACE PRIPRAVE STRUDLA

V okviru raziskovalne naloge smo Zeleli izvedeti, kaksne skrivne recepte pri pripravi Strudla
uporabljajo nasi starsi, stari starsi, ucitelji in prijatelji, zato smo jih prosili, da izpolnijo spletno
anketo, v kateri smo jih povprasali po njihovem najljubSem receptu. Le-te smo zbrali v nasi

Strudlarski knjigi receptov.

Zaradi Stevilnih omejitev v ¢asu koronavirusa smo se zatekli k oblikovanju spletnega anketnega

vprasalnika s pomocjo aplikacije Google Forms. Nanj je odgovorilo 52 ljudi.

Ugotovili smo, da se je vecina na$ih anketirancev nad peko $trudla navdusila predvsem doma,
saj je skoraj 75 % vprasanih odgovorilo, da so njihovi najve¢ji vzorniki pri peki §trudla ravno
njihove babice in mame. To je namre¢ zelo pogosta in priljubljena sladica, ki se $e danes

prenasa iz roda v rod.

Kdo je vas vzornik pri peki strudla?

~

e
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Graf 1: Vzorniki pri peki $trudla




Nasi anketiranci najraje pripravljajo tradicionalni jabol¢ni $trudl s skuto, namesto jabolk pa

v¢asih uporabijo tudi druge nadeve (EeSnjev, borovnicev, visnjev, jagodni, skutin ter malinov).

Recepte so dobili po ustnem izro¢ilu od babice, mame ter ostalih druzinskih ¢lanov, nove ideje

pa is¢ejo tudi preko spleta.

V anketi smo postavili vprasanje, katera je njihova najvecja skrivnost pri peki Strudla. Nekdo
nam je zaupal, da je to sol, ki jo vmeSa v vleCeno testo, spet drugi pa, da e posebno dober okus
pric¢arajo domace, lokalne sestavine. Veliko odgovorov je zajemalo tudi samo tehniko priprave
Strudla: gnetenje testa, praZenje jabolk, prelaganje oz. zvijanje testa, premaz zavitka z jajcem

ali maslom, luknjanje zgornje plasti testa ter pokrivanje med peko.

Najbolj nenavadni $trudli, ki smo jih zasledili s pomocjo ankete, S0: §trudl z drozmi, pica Strudl,

strudl s Spinaco ter celo s kislim zeljem.

Sestavine za $trudl anketiranci najveckrat nabavijo v trgovini, na lokalnih kmetijah, v soses¢ini

ali pa jih pridelajo sami.

Kot pravijo nasi anketiranci, mora biti pravi strudl premazan s kislo smetano, jajcem in vaniljo,
lepo zvit, zlato pecen, primerno sladek, ne predebel, posut s sladkorjem, pri¢arati mora bozZanski

okus.

TURISTICNI PRODUKT: STRUDLANJE

V jesenskih mesecih Ze zorijo jabolka in drugo sadje, ki so klju¢nega pomena Vv receptih za
jaboléni Strudl. Ta beseda nam je bila tudi v navdih pri poimenovanju nasega prvega
dvodnevnega druzabnega dogodka z gurmanskim pridinom — STRUDLANIJE. Le-to se bo
odvijalo ob svetovnem dnevu hrane, ravno v casu izvajanja projekta Slovenija — Evropska
gastronomska regija 2021. Aktivnosti ob dogodku se bodo zacele odvijati 16. oktobra 2021 in

se bodo zakljucile naslednji dan z degustacijo pripravljenih dobrot.




v
s .
Strudlanje
KJE? OS Sentjanz pri Dravogradu
KDAJ? Sobota, 16. 10. 2021, in nedelja, 17. 10. 2021
ROK PRIJAVE: nedelja, 10. 10. 2021

info.strudlanje@gmail.com

Slika 1: Strudlanje — plakat (Z. Sedeljsak)

Strudlanje je druzabno-tekmovalni dogodek, na katerega se lahko predhodno prijavijo uéenci
osmega in devetega razreda iz cele Slovenije. Izmed vseh prijavljenih bomo izbrali 21
tekmovalcev, ki bodo na Strudlarskem dnevu v sedmih ekipah pripravljali svoje Strudlarske
specialitete, dan prej pa svoje znanje, spretnosti, sposobnosti in ve$¢ine pokazali na

Strudlarskem teku in ve¢ernem kvizu.

Sodelujoci se bodo prvi dan preizkusili v razli¢nih igrah in nalogah, na kvizu bodo pokazali
svoje znanje 0 gostujo¢em kraju in priljubljenih sestavinah jabol¢nega zavitka, ki jih bodo Se
podrobneje spoznali na informativnih tablah tekom tekmovanja. Najuspesnejsa skupina bo ob
koncu dneva nagrajena z izbranimi sestavinami, medtem ko bomo ostalim tekmovanje malo
otezili, in sicer tako, da bodo morali v svoj strudl obvezno vmesati eno izmed ponujenih

kazenskih sestavin, predstavljenih v nadaljevanju.

Naslednji dan bo posvecen pripravi in peki zavitkov, ki nam bodo dokon¢no razkrili prvo
zmagovalno ekipo najboljsih strudlarjev. Glavno besedo pri dolo€itvi zmagovalca bo imela
strokovna komisija, ki bo izbirala med najboljSimi tremi ekipami, ki jih bo po degustaciji
izglasovalo prisotno ob¢instvo. Kljub temu da bo laskavi naziv pridobila le ena ekipa,
verjamemo, da bodo zmagovalci vsi, ki bodo medsebojno sodelovali, opravili vse naloge,

pridobili nova znanja in predvsem navdusili gurmanske brboncice prisotnih.




Vsem navijatem na$ih Strudlarjev, ki so vabljeni od blizu in dale¢, priporo¢amo, da si med
casom Strudlarskega tabora vzamejo Cas zase in ga izkoristijo za ogled nasSega kraja. Moznosti
je zelo veliko: priporo¢amo ogled starega mestnega trga obCine Dravograd, obisk Stevilnih
cerkvenih objektov (cerkev sv. Janeza Krstnika v Sentjanzu, cerkev sv. Petra na Kronski gori,
cerkev sv. Vida — ena izmed najstarej$ih romanskih cerkva v samem dravograjskem trgu, cerkev
sv. Kriza na Dobrovi ...), muzejske zbirke, kot so: libeliSka kostnica in ¢rna kuhinja ter
plebiscitni muzej, v Sentjanzu je na ogled stalna muzejska zbirka o zgodovini danasnjega
obmodja krajevne skupnosti SentjanZ, kletni prostori Ob¢ine Dravograd pa so $e danes kraj
spomina na gestapovske zapore iz Casa druge svetovne vojne. Kot piko na i predlagamo Se obisk
in nastanitev v baro¢nem Dvorcu Bukovje. Tudi ljubitelji narave lahko pridejo na svoj racun:
svetujemo sprehod ob akumulacijskem jezeru za elektrarno v Dravogradu, ki je domovanje vec
kot 150 razli¢nim vrstam ptic, ali po ostalih uhojenih poteh. V nedeljo pa Solski planinski
krozek vse prijazno vabi, da se v €asu, ko se bodo njihovi favoriti borili s sestavinami, udelezijo

organiziranega pohoda na Grubarjev vrh.

Strudlarski tek bo potekal pod okriljem Obgine Dravograd, ki bo poskrbela za varnost vseh
prisotnih z organizacijo pristojnih sluzb (policije, gasilcev in reSevalcev). Sam dogodek bo

mogoce spremljati na lokalni televiziji KTV Dravograd.

V primeru dezja bo Strudlarski tabor prestavljen na naslednji mozni termin.

PRIJAVA TEKMOVALCEV

Rok za oddajo prijav tekmovalcev ali ekip je 10. oktober 2021. Zaradi mladoletnosti morajo
prijavo izpolniti starsi tekmovalcev in hkrati oddati $e soglasje 0 objavi podatkov, rezultatov,
fotografij in  posnetkov.  Prijavnica se nahaja na  spodnji  povezavi:
https://docs.google.com/forms/d/e/1IFAIpQLSeltnxNtuUBVPRh5UzcGVzCDH6gtL xlaaaf6R

w0zveumWhbPtg/viewform?usp=sf link.

Slika 2: QR-koda za dostop do prijavnice (S. Kone¢nik)



https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe1tnxNtuUBVPRh5UzcGVzCDH6gtLxlaaaf6Rw0zv6umWbPtg/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSe1tnxNtuUBVPRh5UzcGVzCDH6gtLxlaaaf6Rw0zv6umWbPtg/viewform?usp=sf_link

PROGRAM STRUDLARSKEGA TABORA

SOBOTA, 16. oktober 2021
9.00 - Zbiranje in prijava tekmovalcev

9.30 - Otvoritvena slovesnost

i 10.00 - Prvi del strudlarskega teka

12.00 - Pregled vmesnih rezultatov

13.00 - Kosilo 6

14.30 — Drugi del Strudlarskega teka

17.00 - E’rihod ekip do Osnovne Sole
Sentjanz
8.00 - Zajtrk
18.00 - Vecerja
9.00 - Prihod ekip na kuharske pozicije;
19.00 - Ve&erni program - Strudlarski zaCetek Strudlarskega pohoda za
kviz ostale goste

21.00 - Nastanitev tekmovalcev v h‘; & 9.30 - Zacetek priprave strudlarskih
prostorih OS Sentjanz @K e specialitet — priprava testa in

@@ nadevov

10.30 - Malica

STRLDL\RSI\I TEK 11.00 - Priprava in peka strudlov

\ Qo"‘\'a")a — izdelava 30.-)‘0-“;9' 12.30 - Degustacija in glasovanje
1. gostaja - gobivanie jabolk 13.00 - Kosilo in 3tetje glasov
%. gostaja - wolZnja krav e ST
: : 14.00 - Prireditev ob razglasitvi najboljsih
4. goStaja - wletye woke strudlarjev

5. gostaja - iekanje Qivhov N
15.00 - Druzenje in slovo

b. gostaya — avaniivanje

Slika 3: Program (Z. Sedeljsak)

SOBOTNI STRUDLARSKI DAN

Nasa Strudlarska dogodivscina se bo zacela v soboto, 16. oktobra 2021.
Zbiranje in prijava tekmovalcev

Tekmovalci se bodo zbrali na igriséu pri OS Sentjanz pri Dravogradu. Sodelujoéi bodo dobili
prijavni paket (plastenka vode, majica, zemljevid z oznafeno potjo in postajami ter
samokolnica). Ob registraciji bodo udelezenci razporejeni v sedem skupin, vsaka bo dobila

svoje ime in majice, ki jih bodo udelezenci nosili na tekmovalnem vikendu.
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Otvoritvena slovesnost

Ob 9.30 bomo z nagovorom predstavnikov ob¢ine, krajevne skupnosti in organizatorjev uradno

otvorili Strudlanje.

Na otvoritveni slovesnosti bodo tekmovalci seznanjeni tudi s pravili tekmovanja:

2
L X4

Vsaka tri¢lanska ekipa izbere svojega kapetana oziroma ‘chefa’, ki odlo¢a o razporeditvi
dela.

Clani skupine pot med to¢kami opravljajo skupaj, s seboj imajo samokolnico, v katero
natovarjajo pridobljene sestavine.

Na poti morajo biti ¢lani skupin posebej pozorni na informativne table, saj so na njih
zbrane informacije, ki jim bodo prisle prav na vecernem kvizu.

Na posameznih postajah glavni ‘chef' odlo¢i, kdo bo vecjo pozornost namenil opravljanju
nalog in kdo podrobnej$emu prou¢evanju informativnih tabel. Clani, ki nalogo opravljajo,
in tisti, ki pridobivajo podatke z informativnih tabel, se morajo pri naslednji postaji
zamenjati.

Ko skupina zakljuci z opravljanjem nalog na doloceni postaji, se s pomoc¢jo zemljevida
orientira in napoti na naslednjo postajo.

Tockuje se ¢as teka od postaje do postaje, ki ga merijo organizatorji, in estetska vrednost
oziroma ucinkovitost opravljenih nalog.

Uspesnost opravljenih nalog in izdelke ocenjuje strokovna komisija.

Vsaka skupina lahko na posamezni postaji pridobi najve¢ 7 tock (najuspesnejsa skupina 7

tock, najmanj uspesna pa 1 tocko).

J/‘uu/{wvﬁ
OSVOJENE
TOCKE

Ime skupine:

©

=

2

Slika 4: Toc¢kovni obrazec skupin (N. Proje)
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Strudlarski tek

Tek se bo zacel na igris¢u pri OS Sentjanz, kjer se bodo po prijavi zbrali vsi tekmovalci. Po
razdelitvi v skupine se bodo tekmovalci pripravili na start. Clani skupin bodo pod budnim
o¢esom policistov, ki bodo zavarovali pot, S svojimi samokolnicami, v katere bodo tovorili

sestavine, hitro stekli do prve postaje na spodnjem parkiris¢u pod Domom sv. Eme.

1. postaja — izdelava 'gajbice’

Ob prihodu na prvo postajo se bodo skupine porazdelile na svoja bazna polja. Tam bodo za njih
ze pripravljeni pripomocki za izdelavo lesenih zabojev, ki jih pri nas na koroskem poimenujemo

'gajbice’.

S’hu(/fmy(

Slika 5: Primer izdelane gajbice (T. Medved)

Na postaji bo pripravljena tudi informativna tabla s predstavitvijo kraja, opisom Strudla ter
seveda z navodili za opravljanje prve naloge. Le-ta bodo ¢lani skupin prejeli ob prihodu na
postajo. Tam jih bo ¢akal tudi ves potrebni material in ostali pripomocke za izdelovanje gajbice.
Dva ¢lana ekipe se bosta lotila izdelave izdelka po navodilih, tretji pa si bo skusal zapomniti
¢im ve¢ podatkov z informativne table. Ko bodo zbili lesen zaboj, ga bodo nalozili na

samokolnico in se odpravili na kmetijo Dobrovnik, Kjer bo naslednja postaja strudlarskega teka.

g%
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Navodila zaizdelavo _~
gajbice =

1. Izdveh 30 cm in dveh 26 cm //
dolgih descic sestavi in zbij okvir, /// " X
kot kaze slika. M

2. Postopek ponovi Se enkrat, da ] l

dobis 2 okvirja. To sta zgornji in

\
spodnji del gajbice. H H

=

3.V vsak vogal prvega okvirja postavi najkrajse
descice in jih pribij na okvir. |
4. Na vrh pribij drugi okvir.
5. Na spodniji okvir pribij Se 2 descici, da
ustvaris dno.
6. Descice ob robovih pribij na okvir. |
7. Gajbica je pripravljena in naloga R
opravljena. —

1
=Ry
£

Slika 6: Navodila za izdelavo gajbice (A. UrSnik)

2. postaja — pobiranje jabolk

Posamezen ¢lan skupine bo imel na voljo 5 minut ¢asa, da bo pobral ¢im ve¢ jabolk. Na vsakih
pet minut se bodo ¢lani skupine zamenjali, ostali pa bodo ta ¢as namenili prebiranju

informativnih tabel. Vsak ¢lan skupne bo prisel na vrsto dvakrat. Dodatni zabojniki bodo na
voljo na sami kmetiji.

Zmagala bo skupina, ki bo po koncu tega dela tekmovanja nabrala najvec¢ kilogramov jabolk.

glzm//unje

Slika 7: Jablane na kmetiji Dobrovnik (S. Kone&nik)
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Pregled vmesnih rezultatov

Po koncu pobiranja jabolk se bodo skupine zbrale na dvoris¢u kmetije Dobrovnik, kjer se bo se
pred kosilom odvijal pregled vmesnih rezultatov. Zirija/organizatorji bodo pri vsaki skupini
pogledali, kako dobro so zbite gajbice in koliko jabolk so nabrali. Na podlagi posamezne naloge

bodo tekmovalcem dodeljene tocke.

Kosilo — kmetija Dobrovnik

Nasi gostitelji s kmetije Dobrovnik nam bodo med samim Strudlarskim tekom pripravili tudi
kosilo. Za kosilo bomo dobili zelenjavno juho, domac rzeni kruh in jabol¢ni sok. Mi pa bomo
ta Cas izkoristili za razvrstitev skupin v hiSnem mlinu, za vrstniSko druzenje in pripravljanje

nacrtov za ekipno peko Strudla.

Ob 14.30 bodo skupine nadaljevale s Strudlarskim tekom.

ghm/{}u{j:
o
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Slika 8: Sestavine za zelenjavno-krompirjevo juho (S. Koneénik)

3. postaja — mletje moke

Naloga, v okviru katere bodo tekmovalci mleli moko, se bo zaradi logisti¢nih razlogov delno
zacCela odvijati ze v ¢asu odmora po kosilu. Skupine se bodo v mlinu razvrstile ena za drugo in
se tako preizkusile v stari, tradicionalni ves¢ini, s katero se nasi tekmovalci verjetno Se niso

poblize srecali.




Za pridobitev moke bo vsaka skupina dobila psenico, ki jo bo morala zdrobiti v mlinu in jo
presejati. Tudi tukaj bo tekmovalce pricakala informativna tabla, s pomocjo katere bodo
obogatili svoje znanje. Ostale skupine bodo prosti ¢as namenile nacrtovanju Strudarskih

specialitet.

St wdlanje

Slika 9: Dobrovnikov mlin (S. Koneénik)

4. postaja — molZnja krav

Mleko ni nujno potrebno za peko $trudla, ampak ker je za nase kraje zelo znacilen Strudl s skuto,
smo se odlo¢ili, da v nas$ strudlarski tek vkljué¢imo tudi pridobivanje mleka. Tako se bodo na tej

postaji ¢lani posameznih skupin preizkusili v roéni molznji krav na kmetiji Dobrovnik.

Najuspesnejsa bo tista ekipa, ki bo uspela namolsti najve¢ mleka.

8(1¢l(/&znje

Slika 10: Molznja krav (S. Konecnik)
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5. postaja — iskanje pirhov

Po opravljeni nalogi na cetrti postaji se bomo od lastnikov kmetije Dobrovnik poslovili in se
skupaj napotili nazaj proti Soli. Prec¢kali bomo travnik, kjer bodo morali biti tekmovalci Se
posebej pozorni, saj bodo na njem skriti pirhi. Le-ti so sicer znacilni za velikono¢ni ¢as, mi pa
smo se zanje odlocili zato, da tekmovalcem predstavimo $e nase Sege in obicaje. Da pirhov med
iskanjem ne bodo poskodovali, bodo tekmovalci svoje samokolnice s sestavinami parkirali ob
travniku ter se odpravili na 15-minutni 'lov'. Skupina, ki bo zbrala najve¢ neposkodovanih

pirhov, bo prejela najveéje Stevilo tock.

S('uu//‘(m/c

Slika 11: Priprava pirhov (E. Paradiz)

Prihod ekip do Osnovne $ole Sentjanz

Z vsemi zbranimi sestavinami se bodo tekmovalci odpravili nazaj proti Soli. Med potjo bo
moralo biti njihovo manevriranje samokolnice brezhibno, da ne bodo poskodovali pridobljenih
sestavin, saj bodo z njimi dekorirali pekovsko postajo. S tem zadnjim dejanjem $trudlarskega

teka bodo skusali navdusiti strokovno komisijo.




Sf wedlbr 16

Slika 12: Dekoracija pekovske postaje (E. Paradiz)

Vecerja

V nadaljevanju si bomo privoscili Se vecerjo iz najboljse picerije dale¢ naokoli, to je picerija
Na postaji. Tekmovalce bomo nastanili po prostorih $ole ter jim dali na voljo $e nekaj dodatnega

Casa, da bodo lahko strnili misli in se pripravili na vecerni strudlarski kviz.

Pred sklepnim dejanjem sobotnega dne se bodo sestali strudlarji posameznih skupin in pripravili
seznam zeljenih sestavin za peko S$trudla v naslednjem dnevu. Po petnajstih minutah
nacrtovanja in usklajevanja zelja bo 'chef skupine organizatorjem izro€il pripravljen

nakupovalni seznam (tudi v prilogi).

N cbfcu.p avalni degnam

Slika 13: Nakupovalni seznam (N. Proje)
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Vecerni program — Strudlarski kviz

Ob 19.00 se bo pricel odvijati Strudlarski kviz. Naloga tekmovalcev tekom dneva je bila, da se
poucijo o lokalnih zanimivostih, Strudlarskih sestavinah in novih ves$¢inah pri peki $trudla.
Pridobljeno znanje bodo nasi Strudlarji izkazali s kvizom, ki ga bomo izvedli s pomocjo spletne
aplikacije Quizizz. Ekipa, ki se bo pri kvizu najbolj izkazala, bo prejela sedem tock, vse ostale

pa se bodo razvrstile glede na uspesnost pri reSevanju kviza.

Stwdlanje

Kdo se je prvi navdusi ; >
okusom sladkega soka \\**
sladkornega trsa? W\

Nikolaj Kopernik.

Aleksander Veliki.

Slika 14: Del §trudlarskega kviza v spletnem okolju Quizizz (Z. SedeljSak)

Ta dogodek bo zakljuc¢il strudlarsko tekmovanje prvega dne in znano bo, s katerimi sestavinami

nam bodo posamezne ekipe naslednji dan pripravile svoje Strudle.

Zmagovalni ekipi bodo organizatorji priskrbeli vse izbrane sestavine z nakupovalnega seznama,
ostale ekipe pa si bodo po dolo¢enem vrstnem redu glede na uspesnost pri reSevanju kviza (od

drugouvrs¢ene pa do najmanj uspesne ekipe) izbrale eno izmed kazenskih sestavin.

Stwudlanje

Kazenske
sestavine
S <
o &ili 7y, R
- * petersilj A
® SeZzamova semena
@ « zelje (sveze ali kislo)
la jedilno etericno olje sivke
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Slika 15: Nabor kazenskih sestavin (A. UrSnik)
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Vecterni potitek na OS Sentjanz

Po veéernem kvizu in razglasitvi zmagovalcev se bodo udelezenci po napornem dnevu pocasi

pripravili na vecerni pocitek. Na voljo jim bodo topli tusi in ostali prostori za osebno higieno.

Ob 23.00 se bodo udelezenci napotili v dodeljene prostore, kjer si bodo Ze prej pripravili svoja
lezis¢a, ter se odpravili spat, saj jih bo naslednji dan ¢akal najpomembne;jsi Strudlarski izziv

tega vikenda.

Slika 16: Vecerni pocitek (M. Aznik)

NEDELJSKI STRUDLARSKI DAN

Zajtrk

Po vec kot zasluZzenem pocitku se bomo ob 8. uri zjutraj zbrali v dobri druzbi in se okrepcali s

tradicionalnim slovenskim zajtrkom: svez kruh, med, mleko in so¢no jabolko.

Stwudlanje

Slika 17: Tradicionalni slovenski zajtrk (A. Ur$nik)
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Prihod ekip na kuharske pozicije

WV W

Po zajtrku bodo udeleZenci pospravili svoja prenociséa in se pripravili na izziv tega dne. Ob
9.00 se bodo vrnili v jedilnico Sole, kjer jim bodo organizatorji ze pripravili vse sestavine za

peko. Zacel se bo namrec¢ boj za prvi naziv 'NAJstrudlarske' ekipe.

gfw(//anjp

Slika 18: Ekipa pri peki (L. Luznic)

Zacetek priprave Strudlarskih specialitet — priprava testa in nadevov

V prvem delu nedeljskega izziva se bodo tekmovalci posvetili pripravi vlecenega testa ter
nadevov, s katerimi bodo Zeleli navdusiti okusevalce. Kon¢no bo napocil ¢as, da ¢lani skupin

izkazejo Svoje znanje, vescine in kreativnost pri pripravi Strudla.

St )u(//zmjr

Slika 19: Priprava na Strudlanje (Z. Sedeljsak)
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Malica

Medtem ko bodo tekmovalci budno spremljali vzhajanje vlec¢enega testa, se bodo okrepcali s

sadno malico.

Priprava in peka Strudlov

Strudlarji se bodo morali posebej potruditi, da bo njihovo vle¢eno testo res dovolj tanko in da
ga bodo lahko premazali s svojimi nadevi. Upostevati bodo morali tudi dejstvo, da je za kon¢no

pripravo in peko na voljo 90 minut ¢asa.

Degustacija in glasovanje

Gostje in navijaci bodo lahko pripravljene izdelke preizkusili ter na prilozeno glasovnico poleg
dodeljenega Strudla zabelezili svojo oceno. Najboljsi trije $trudli po izboru okusevalcev bodo
uvrS¢eni v finale, v katerem bo konénega zmagovalca razglasila strokovna zirija. Ta bo

ocenjevala inovativnost, privlacen izgled, iznajdljivost in najpomembnejsi element — OKus.

Strudlanje

Slika 20: Strudl v nasi glineni posodi (Z. Sedeljsak)




Kosilo in Stetje glasov

Med stetjem glasovnic bo za tekmovalce organizirano kosilo, ki ga bo pripravila in dostavila
Turisti¢na kmetija Jeglijenk, ostali gostje pa se bodo ta ¢as lahko okrepcali z dobrotami

kmeckih zena.
Prireditev ob razglasitvi najboljsih Strudlarjev

Ob 14.00 bomo zaceli z zaklju¢no prireditvijo, na kateri nas bodo nagovorili organizatoriji,
predstavniki krajevne in obCinske skupnosti ter s pesmijo razveselili nekdanji in sedanji ucenci

OS Sentjanz pri Dravogradu.

Vsi tekmovalci in ostali gostje pa bomo najverjetneje najbolj nestrpno cakali predstavnika
strokovne zirije, ki bo slovesno razglasil prvo zmagovalno ekipo nasega dvodnevnega
strudlarskega tabora. Clani zmagovalne ekipe bodo za nagrado prejeli noéitev za dve osebi v

dvorcu Bukovje.

DruZenje in slovo

Verjamemo, da bodo po prireditvi tekmovalci Se toliko pri moceh, da bodo svoje izku$nje in
obcutke podelili s svojimi navija¢i in jim morda zaupali kak$no skrivnost svoje peke. Prepri¢ani
smo, da bodo v tem kratkem Casu navezali nova prijateljstva, ki jih bodo lahko znova utrdili na
STRUDLANIJU 2022.

STROSKI IN PROMOCIJA PROJEKTA

Stroski in finan¢ni plan projekta

Pri nacrtovanju in izvedbi nasega turisti¢nega produkta bo nastalo kar nekaj finan¢nih stroSkov.
Podrobneje smo svoja predvidevanja zapisali v priloZeni tabeli. ZanaSamo Se tudi na donatorska

sredstva ter prostovoljne prispevke. (Priloga: Prosnja za donatorstvo)

Po izracunu predvidenih stroSkov bi vsak udeleZzenec ob prijavi moral placati 75,71 €. Ob

upostevanju donatorskih sredstev bi se vrednost znizala na 32,86 €.




Predvideni stroski ob

Predvideni stroski upostevanju

donatorskih sredstev

Ozvocenje, najem prostorov 100 € 0€
Dekorativni material in material za
N 180 € 100 €
degustacijo
Prijavni paket in nagrada za
) 400 € 30€
zmagovalno ekipo
Reklamni material (tisk zlozenk in
plakatov, radijski oglas, 350 € 300 €
informativne table)
Sobota
kosilo 30 €,
vecerja 120 €
Nedelja
Prehrana 150 €

zajtrk 25 €, malica 15 €,
kosilo 150 €

Skupaj: 340 €

Material za Strudlarski tek 80 € 40 €
Sestavine za peko Strudlov 140 € 70 €
1590 € 690 €
Skupaj (75,71 € na (32,86 € na
udeleZenca) udeleZenca)

Tabela 2 Predvideni stroski projekta




Spletna promocija

Iz lastnih izkuSenj vemo, da smo mladi zelo aktivni na spletu, zato smo se odlocili nas$
dvodnevni Strudlarski tabor predstaviti na druzbenih omrezjih. Za potrebe informiranja smo
ustvarili nov elektronski naslov (info.strudlanje@gmail.com) ter profila na Facebooku in

Instagramu.

m Sign Up
strudlanje_ [ Fotiow |

1 post 1 follower 1 following

strudlanje 2021

Kuharski boj na Masterchef naéin!

16. in 17. oktober 2021

[ ]

# POSTS

Slika 21: Profil na Instagramu (A. Ursnik)

Plakati in zloZzenke

Zavedamo se, da vsi mogoCe niso ve$¢i uporabe druzbenih omrezij, zato smo pripravili tudi

reklamne zloZenke in plakate. (V prilogi)

Radijski oglas
Oseba 1: Pozor, pozor!

Oseba 2: V soboto in nedeljo, 16. 10. in 17. 10. 2021, bo na OS Sentjanz pri Dravogradu potekal
nepozabni dogodek — Strudlanje.

Oseba 1: Tekmovalci, navijaéi in ostali gledalci se bomo zbrali v soboto, 16. 10. 2021, ob 9. uri
pred OS Sentjanz.

Oseba 2: Program bo nadvse pester in zanimiv. Zageli bomo s Strudlarskim tekom, med katerim
bomo nabirali sestavine za peko Strudla, pripravili bomo nacrt za peko, svoje znanje bomo

Wt v v

preizkusili na kvizu. Tudi za prenocisce bo poskrbljeno.

Oseba 1: Naslednji dan, v nedeljo, 17. 10. 2021, se bodo tekmovalci preizkusili v peki Strudla,
gostje pa bodo mojstrovine preizkusili in ocenili.

Oseba 2: Ob koncu Strudanja bomo razglasili tudi najboljsega $trudlarja.




Oseba 1: Pridruzi se nam! Ne pozabi se prijaviti, rok za oddajo prijav tekmovalcev je v nedeljo,
10. oktobra 2021.

* Za potrebe oglasevanja Strudlanja smo posneli tudi radijski oglas, pri cemer smo se za pomo¢

obrnili na Koroski radio, s katerim smo kot Sola Ze sodelovali.

Majice in maske za tekmovalce

Slika 22: Majice za tekmovalce (naértovala: A. Ursnik)

Tekmovalnim ekipam smo pripravili majice, ki jih bodo nosili na §trudlarskem vikendu, ze

sedaj pa nase soSolce nagovarjamo z reklamnimi za$¢itnimi maskami.

Slika 23: Reklamne za$¢itne maske (E. Paradiz)
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ZAKLJUCEK

Projekt Strudlanje nam je prinesel veliko novih znanj tako na kuharskem kot tudi na
racunalniSkem podrocju. Zaradi epidemije in dela na daljavo smo morali nas nacrt dela nekoliko
prilagoditi. Pripravili smo spletne ankete, s pomoc¢jo katerih smo ugotovili, da Strudlarsko
tradicijo vsakodnevno razvijamo. Kljub temu da se pri peki najveckrat zanaSamo na recepte

nasih babic, pa jih radi izpopolnjujemo z nenavadnimi sestavinami.

V nas$ nacrt izvedbe smo uvedli tudi nekaj multimedijskih aplikacij, kot sta, npr. spletna prijava
na dogodek v Google Formsu in nacrtovanje vecernega kviza v aplikaciji Quizizz. Pri uporabi
spletnih orodjih smo kar dobro usvojili okolje Canva, v katerem smo lahko izkazali svojo
kreativnost pri oblikovanju naloge. Poleg $tevilnih multimedijskih znanj, ki smo jih pridobili
pri nacrtovanju projekta na daljavo, pa je bila prednost tudi ta, da so nam bile mentorice ves ¢as

na voljo in le klik stran.

V upanju, da se bo jeseni epidemioloska slika izboljsala, smo nacrtovali projekt, ki zajema
Stevilna podroc¢ja — od turisti¢ne ponudbe naSega kraja do prakti¢nih ves¢in zbijanja gajbic,
zivljenja in dela na kmetiji, vse do peke in degustacijskega dogodka, ki smo si ga zamislili kot
vrhunec naSega sreCanja. Seveda si zelo zelimo tudi druZenja z vrstniki in sklepanja novih

poznanstev.

Skoda, da je bil projekt z gurmansko vsebino naértovan v ¢asu koronakrize in izolacije, saj Smo
bili prikraj$ani za marsikatero dobroto, ki smo jo lahko ob&udovali samo na slikah, ki smo si
jih tekom priprave projekta izmenjali. Res upamo in ¢akamo na izboljSanje razmer, da bomo
lahko v okviru nasega projekta 16. in 17. oktobra 2021 vsaj malo nadoknadili zamujena sladka

dozivetja.
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Jabol¢ni zavitek z jabolki in leSniki. Vir: https://okusno.je/recept/jabolcni-zavitek-z-
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e SOBOTA, 16. oktober 2021

NEDELJA, 10. oktober 2021 9.00 - Zbiranje in prijava tekmovalcev
rok za oddajo prijav
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info.strudlanje@gmail.com 14.30 - Drugi del strudlarskega teka
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PRILOGA 4 - STRUDLARSKI KVIZ

b)
c)

Kaksne zdravilne uéinke ima cimet?

Uravnava presnovo, omogoca hitrejso obnovo celic, dobrodelno vpliva na prebavila,
spodbuja delovanje ledvic.

Pomaga uravnavati krvni sladkor, izboljSa obcutljivost za inzulin, zmanjSuje tveganja za
sréna obolenja, zniZuje nivo holesterola, lajSa menstrualne teZave, izboljsa cirkulacijo
krvi.

Obnavlja celice, cisti in spodbuja nastajanje krvi, krepi organizem in imunski sistem.

Kam vse lahko dodamo cimet?

V vodo, zelis¢ni caj, v obroke
V obroke, v zdravila
V parfume

Koliko cimeta, ki ga uporabljamo v terapevtske namene, je priporo¢ljivo zauziti na dan?

8 mg
2do5mg
3 do 8 mg

Ali je cimet za nosecnice Skodljiv?

Da
Ne
Ni tocnih raziskav, ki bi pokazale, da je cimet zanje povsem neskodljiv.

Kaj lahko opazijo ljudje z obolenjem jeter po jemanju velikih koli¢in cimeta?

Izboljsanje
PoslabSanje
Stanje se ne spremeni.

Kako pogovorno pravimo zavitku?

Zavitek
Strudl
Jed iz listnatega ali vleCenega testa



11.

b)
c)

12.

b)
c)

13.

a)
b)
c)

Iz kak$nega testa pripravljamo zavitek?

Kvaseno testo
Listnato ali vieéeno testo
Krhko testo

V katerem stoletju je zavitek postal priljubljen?

13. stol.
20. stol
18. stol.

Iz katerega leta izhaja najstarejsi zapis recepta?

1696
1590
1669

.V katerem delu Evrope je Bizanc?

Vzhodnem
Jugozahodnem
Jugovzhodnem
Zahodnem

V katerih drZzavah poleg Avstrije in Slovenije Se lahko najdemo zavitek?

V Bosni in Hercegovini, na Hrvaskem, Madarskem, Ceskem, Slovaskem, v Romuniji in
Srbiji

V Bosni in Hercegovini, Italiji, Franciji, na Ceskem, Slovaskem in v Srbiji

Nikjer, zavitek lahko najdemo samo v Sloveniji in Avstriji.

Katera zavitka sta najbolj poznana?

Jabolcni in skutni
Jabolcni in sirov
Jabolcni in borovnicev

Iz kako tankega testa je bil narejen tradicionalni avstrijski zavitek?

3 mm
lcm
Skozenj so lahko brali Casopis.



15.

b)
c)

17.

b)
c)

19.

a)
b)
c)

. Kdo se je prvi navdusil nad okusom sladkega soka iz sladkornega trsa?

Aleksander Veliki
Aleksander I1.
Nikolaj Kopernik

Kateri narod je prvi razvil tehnike za rafinariranje sladkorja?
Asirci

Perzijci

Hetiti

. Kdaj so nastali prvi mlini za mletje sladkornega trsa?

V 15. stol.
V 13. stol.
V 20. stol.

Kateri predel Se vedno velja za srce proizvodnje sladkorja?

Perzija
Medmorska Amerika
Antili

. Katerega leta so prvi¢ pridelali sladkor iz sladkorne pese?

1811
1810
1801

Koliko tovarn sladkorja je bilo v 30-ih letih 19. stoletja v Avstro-Ogrskem cesarstvu?

1
3
19

. Katerega leta so na trg prisle prve sladkorne kocke?

1843
1834
1840



21.

b)

c)
d)

23.

b)
c)

25.

a)
b)
c)

Kaj predstavlja zacetek prodaje in proizvodnje sladkornih kock?

Predstavlja zacetek industrijske revolucije.
Predstavlja zacetek 2. svetovne vojne.

Predstavlja zacetek 1. svetovne vojne.

Predstavlja zacetek modernizacije in racionalizacije.

. Kaj je vanilija?

Plod srednjeameriSke orhideje vzpenjalke
Plod srednjeafriske orhideje vzpenjalke
Plod azijske orhideje vzpenjalke

Kdaj so vaniljo prinesli v Evropo?

V 15. stoletju
V 16. stoletju
V 18. stoletju

. Zakaj je vanilja tako cenjena?

Zaradi okusa in vonja
Zaradi uporabe v zdravstvene namene
Zaradi raznovrstne uporabe

Kako razvijejo vonj in okus vanilje?

S potapljanjem v hladno vodo
S skladiscenjem v hladilnicah
S suSenjem na soncu in potapljanjem v vroco vodo

. Kako dobimo najintenzivnejsi okus vanilje?

Izdolbemo pulpo iz celega stroka vanilje.
Vaniljo zdrobimo.
Vaniljo pred uporabo prekuhamo.

.V katere namene se uporablja vanilja?

Za pripravo parfumov
Za odisavljanje prostorov
Za izboljsanje okusa vode



29.

b)
c)

31.

b)
c)

. Kaksne uc¢inke ima vanilja v zdravstvu?

UblaZi glavobol
Lajsa menstrualne tezave
Spodbuja delovanje ledvic

Katere vrste vanilje poznamo?

Mehisko, francosko in burbonsko
Mehisko in burbonsko
Burbonsko, mehisko, tahitijsko in francosko

. Katera vrsta vanilje je od vseh najbolj priljubljena?

Tahitijska
Mehiska
Burbonska

Kako imenujemo drevo, na katerem raste limona, in do kaksne viSine ta zraste.

Citronka/ 2 do 5 metrov
Limonovec/ 3 do 6 metrov
Pomarancevec/ do 12 metrov

. Za kaksne namene so neko¢ uporabljali limono?

Pri peki peciva
Kot dodatek k ¢aju
Za CisCenje ran in kot sredstvo proti krvavitvam

. S katerim vitaminom je bogata limona?

A
B
C

. Za kaj poskrbi vitamin C?

Spodbuja imunski sistem, deluje kot antioksidant.
Spodbuja imunski sistem, dobrodelno vpliva na zdravje oci in koze.
Preprecuje utrujenost in pomanjkanje energije, pripomore k zdravju koze.



35. V katero leto sega zgodovina Sentjanza?

a) 1350
b) 1305
c) 1475

36. Kaj sestavlja staro srediSce kraja?

a) Cerkev sv. Petra na Kronski gori, gasilski dom, stara Sola
b) Cerkev Janeza Krstnika, stara Sola, Dom borcev
c) Cerkev Janeza Krstnika, stara Sola, gasilski dom

37. Po ¢em prepoznamo cerkev sv. Petra na Kronski gori?

a) Po enem zvonu
b) Po dveh zvonovih
c¢) Ni posebnosti.

38. Kateri dan v tednu je neko¢ za kmete imel posebno mesto v tednu?

a) Sobota
b) Nedelja
c) Petek

39. Cemu je bila za kmete namenjena nedelja?

a) Opravljanju tezjih del
b) Praznovanju
¢) Pocitku in razvedrilu

40. Kaj je bila obveza za kmete vsako nedeljo?

a) Oditi na daljsi sprehod.
b) Obiskati nedeljsko sveto maso.
c) Obiskati dedke in babice.

41. Zakaj je bilo neko€ za delo na njivah in travnikih potrebno vecje Stevilo ljudi?

a) Da je bilo delo zabavnejse.
b) Ker so vse delali rocno.
C) Da jim je cas hitreje minil.

42. Kaj je obicajno bil prvi obrok za vse, ki so prisli na delo na njive in travnike?

a) Brostik
b) Mala izZina
¢) IZina



43. Kaksno podnebje najbolj ustreza za rast jablan?

a) Zmerno sredozemsko podnebje
b) Zmerno toplo podnebje z neenakomerno razporejenimi padavinami skozi vse leto
¢) Zmerno toplo podnebje z enakomerno razporejenimi padavinami skozi vse leto

44, Kaj poleg ogljikovih hidratov Se vsebujejo jabolka?

a) Vlaknine, vodo, vitamine, antioksidante in druga esencialna mikrohranila
b) Vlaknine, vodo, minerale, magnezij, kalcij, natrij
c) Kalij, beljakovine, nasicene mascobe, vitamine



PRILOGA 5 - NAKUPOVALNI SEZNAM

N wéwp enalni degnam

Ime skupine:

Zapisite vse potrebne sestavine za pripravo vasega STRUDLA.
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PRILOGA 6 — OCENJEVALNI OBRAZEC

0 oenjewwéryé &émageo

Obkrozi, kakS§no oceno podeljujes okusanemu Strudlu.

5 - odli¢no

Strudl 4 — zelo dobro
3. strudlarske
) . 3 - dobro
skupine ocenim z
oceno: 2 - komaj okusno

1 — neokusno




PRILOGA 7 - ZBIRKA RECEPTOV
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Strudlanje

VLECENO TESTO

Sestavine:

e 350 g moke

N Ta recept za testo se lahko
e 15dcl mlacne vode

uporabi pri vseh navedenih

e 2Zliciolja receptih. Poljubno se ga
e 12Zlica kisa lahko nadomesti tudi z

e SCepec soli drugimi.

——===l) © G———

Postopek:
1. V posodo presejemo moko.
2. Vodo zmeSamo s kisom in soljo.
3. V. moko naredimo jamico in vanjo vlijemo olje ter
vodo.
4. Vse sestavine premeSamo, da se spojijo.
5. Testo gnetemo tako dolgo, da postane mehko,

gladko in prozno ter se ne oprijema prstov.

6. Testo oblikujemo v hlebcek, ga premazemo z

LA oljem, pokrijemo in pustimo pocivati najmanj eno
uro.

7. Spocito testo na pomokanem prtu ¢im bolj tanko
razvle¢emo, tako da lahko skozenj "preberemo
Casopis".

4 \
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Strudlanje

JABOLCNI STRUDL Z ROZINAMI
IN VANILJEVO KREMO

/ N
Hl B AN

Sestavine:
JABOLCNINADEV VANILJEVA OMAKA
e 1kg jabolk e 250 ml mleka
e sladkor e 3 rumenjaki

e 50 gcimeta e 1strok vanilje ali vaniljevega

* rozine ekstrakta
e rum e 1zlica jedilnega Skroba
— D O T
Postopek:

1. Pecico segrejemo na 200 °C.

2. Rozine prelijemo z rumom.

3. Jabolka operemo, olupimo in nastrgamo na listice.

4. Testo razvleCemo, ga prekrijemo z jabolki in nanje
posujemo cimet in potrosimo rozine.

5. Testo z nadevom zvijemo in premazemo s topljenim
maslom.

6. Zavitek za 40 minut postavimo v pecico, segreto na 200 °C.
7.V kozico zlijemo mleko in vanj vlijemo vaniljev ekstrakt.
8. Kozico pristavimo na ogenj in mleko zavremo.
9. V loCeni posodi penasto stepemo rumenjake in sladkor.
. Rumenjakovo zmes med stalnim meSanjem z metlico
primesamo k mleku.
1. Kozico vrnemo nad srednji ogen;.
12. Jedilni Skrob zmesamo s tremi zlicami mrzlega mleka in ga
nato z metlico vmeSamo v vaniljevo zmes.
13. Mesamo, dokler se vaniljeva omaka ne zgosti.
14. Strudl| postrezemo $e topel.




BOROVSNIKOV BOROVNICEV
STRUDL Z JABOLKI

4 NS
AT

Sestavine:

e listnato testo e Kisla smetana
e 8srednje velikih jabolk e kardamom

(sladke vrste) e rjavi sladkor
e borovnice (koli¢ina po e cimet

zelji, sveze ali zamrznjene) e 1jajce za premaz

——elll) © Gl
Postopek:

. Pecico segrejemo na 200 °C.

. Jabolka operemo in olupimo.

. Testo razvaljamo in pazimo, da ni razvaljano pretanko.

. Premazemo ga s kislo smetano.

. Jabolka enakomerno naribamo po testu.

. Posujemo z rjavim sladkorjem, cimetom in kardamomom.
. Enakomerno posujemo z borovnicami.

. Testo z nadevom previdno zavijemo .

. Postavimo v pekac in premazemo z jajcem.

10. Pecemo 40 minut na 200 °C.

1. Postrezemo hladno, po Zelji posuto s sladkorjem v prahu.

'@
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Strudlanje

JAGODNI STRUDL

Sestavine:

e 750 g jagod
e 500 g skute
400 g kisle smetane

e sladkor v prahu

e vleceno testo

e citronska meta

— O

Postopek:

1. Pecico segrejemo na 180 °C.
2. Jagode narezemo na majhne koscke.
3. Dodamo sesekljano meto in zlicko sladkorja v prahu.
4. V posodi zmesSamo skuto, kislo smetano in malo sladkorja v prahu.

5. Skutin nadev enakomerno razmazemo po razvaljanem testu in ga
posujemo z jagodami.

6. Vse skupaj zvijemo in postavimo v Ze segreto pecico ter pecemo
Turo.

1 \
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Strudlanje

STRUDL Z LIMONINIM
SLADKORJEM

1 \
LTI,

Sestavine:

e od 5do10jabolk

e skuta e sladkor
e Kisla smetana * cimet
e 1limonin sladkor * ljajce

e sladkor v prahu

e maline za okrasitev

—— D O

Postopek:
1. Pecico segrejemo na 200 °C.
2. Pripravimo testo.
3.V posodi zmeSamo skuto, kislo smetano ter dodamo limonin sladkor.
4. Operemo, olupimo in naribamo jabolka.
5. Testo premazemo s skutinim nadevom.
6. Na vrh nadeva razporedimo naribana jabolka in jih posujemo s
sladkorjem in cimetom.
7. Testo zavijemo in ga premazemo z vodo ali z jajcem.
8. PeCemo ga 30 minut na 200 °C.

9. Ko se ohladi, ga po okusu posujemo s sladkorjem v prahu in
okrasimo z malinami.




STRUDL S CAJOTO

Sestavine:
e 2do 3 Cajote
e sladkor
e cimet
e skuta
e Kkisla smetana

e jajce

e sladkor v prahu

— ) O

Postopek:
1. Pecico segrejemo na 200 °C.
2. Pripravimo vle¢eno testo.
3.V posodi zmeSamo skuto in kislo smetano ter dodamo malo cimeta.
4. Previdno olupimo ¢ajoto, jo operemo in narezemo na male koscke.
5. Testo premazemo s skutinim nadevom.

6. Na vrh nadeva razporedimo cajoto, posujemo s sladkorjem in
cimetom.

7. Testo zavijemo in ga premazemo z vodo ali z jajcem.
8. Pecemo ga priblizno 45 minut na 200 °C.
9. Ko se ohladi, ga po okusu posujemo s sladkorjem v prahu.

1 \
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Strudlanje

STRUDL Z RUMENIMI CESNJAMI

/ \
LR AN

Sestavine:

e 500 g rumenih Cesenj

e skuta e sladkor
e kisla smetana e cimet
e 1limonin sladkor e jajce

e sladkor v prahu

) © G
Postopek:

1. Pecico segrejemo na 200 °C.
2. Pripravimo listnato ali vleCeno testo.

3.V posodi zmeSamo skuto, kislo smetano ter po Zelji dodamo limonin
sladkor.

5. Testo premazemo s skutinim nadevom.

6. Na vrh nadeva razporedimo cesnje, jih posujemo s sladkorjem in
cimetom.

7. Testo zavijemo in ga premazemo z vodo ali z jajcem.
8. PeCemo ga 40 minut na 200 °C.
9. Po okusu ga posujemo s sladkorjem v prahu.




Strudlanje

STRUDL Z BOROVNICAMI

Sestavine:

500 g borovnic

e skuta e sladkor
e kisla smetana e cimet
e 1limonin sladkor e jajce

sladkor v prahu

—_— ey 0 @
Postopek:
1. Pecico segrejemo na 200°C.
2. Pripravimo listnato ali vleCeno testo.

3.V posodi zmeSamo skuto, kislo smetano ter po zelji dodamo limonin
sladkor.

4. Operemo borovnice.
5. Testo premazemo s skutinim nadevom.

6. Na vrh nadeva razporedimo borovnice, jih posujemo s sladkorjem in
cimetom.

7. Testo zvijemo in ga premazemo z vodo ali z jajcem.
8. PeCemo ga 40 minut na 200 °C.
9. Po okusu ga posujemo s sladkorjem v prahu.

/ \
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Strudlanje

STRUDL MIKS

Sestavine:

e 250 g borovnic in rumenih

cesenj
e skuta e 2-3jabolka
e kisla smetana e sladkor
e 1limonin sladkor e cimet
e jajce

e sladkor v prahu

———ll) © G

Postopek:

1. Pecico segrejemo na 200 °C.
2. Pripravimo listnato ali vleceno testo.

3.V posodi zmeSamo skuto, kislo smetano ter po zelji dodamo limonin
sladkor.

4. Operemo borovnice, ¢esnje in jabolka. Jabolka olupimo in naribamo,
c¢esSnje pa izkoscic¢imo.

5. Testo premazemo s skutinim nadevom.

6. Na vrh nadeva razporedimo borovnice, jih posujemo s sladkorjem in
cimetom.

7. Testo zvijemo in ga premazemo z vodo ali z jajcem.
8. PeCemo ga 40 minut na 200 °C.

/ \
TN




STRUDL ZNADEVOM 1Z
BEZGOVIH CVETOV IN SKUTE

Sestavine:

4 \
LR AN\

e 150 g skute 100 g masla

e 50 g biskvitnih ali piskotnih
drobtin

150 g sladkorja v prahu

1 zavitek vaniljevega sladkorja
e 50 g mletih legnikov * 1jajce

e naribana limonina lupina 10 bezgovih cvetov

=) © ==
Postopek:

. Pecico segrejemo na 180 °C.

. Pripravimo listnato ali vleCeno testo.

. Bezgove cvetove osmukamo z vejic.

. Maslo, sladkor v prahu in vaniljin sladkor penasto stepemo, nato
vmesamo Se jajca.

N WNDN o

5.

Dodamo skuto, lesnike in naribano limonino lupino ter premesamo.
6.

Testo premazemo s skutinim nadevom ter potresemo z bezgovimi
cvetovi in drobtinami.

7. Tesno zvijemo in zavitek polozimo na pekac.
8. PeCemo priblizno 40 minut.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi: https://www.kulinarika.net/recepti/sladice/strudelj-iz-
bezgovih-cvetov/19640/

— —=



Strudlanje

MESNI STRUDL

Sestavine:

400 g mletega mesa

e 1 cCebula e 1Zlicamasla
e 1 korencek e voda
e 17Zlicaolja e solin poper

1/2 Zlice ostre moke 2 listka sveze bazilike

10 Zlic paradiznikove mezge * vleCeno testo

e 2rezinisira
——mmtD @ GRS
Postopek:

1. Pecico segrejemo na 200 °C.
2. Cebulo narezemo in preprazimo na olju.
3. K poprazeni ¢ebuli dodamo meso in ga prazimo.
4. Korencek ocistimo in naribamo v kozico.
5. Posujemo z ostro moko, dodamo paradiZznikovo
omako in premeSamo.
6. Zalijemo s priblizno 250 ml vode.
7. Zacinimo s soljo, poprom in baziliko, ki smo jo
predhodno narezali.
8. Meso veckrat premeSamo in dusimo, da vecji del
vode izpari.
9. VleCeno testo premazemo z mesnim nadevom
in dodamo sir.
10. Testo zvijemo in zavitek poloZzimo na pekac.
11. Za boljsi okus nanj polozimo nekaj manjsih
koSckov masla.
12. Strudl pe¢emo priblizno pol ure pri 200 °C.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi:https://oblizniprste.si/slastna-kosila/mesni-zavitek/
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STRUDL S SLIVAMI IN //;
MASKARPONEJEM

Sestavine:
e vleCeno testo e 2 Zlici pSenicnega zdroba
¢ 100 g masla e 2 Zlici rjavega sladkorja
o 3-4 7lice mleka e 15 g sladkorja
e 350 gsliv e zavitek vaniljevega sladkorja
e 400 g sira maskarpone e Zlicka bio limonine lupinice
¢ 1jajce
——) 0 =
Postopek:

1. Pecico segrejemo na 180 °C.

3. Dodamo 2 Zlici rjavega sladkorja in premesamo.

4. Jajce stepemo s sladkorjem in vaniljinim sladkorjem.

5. Maskarpone kremasto zmesamo in nato primesamo
sladko stepeno jajce, pSenicni zdrob in limonino lupinico.

6. Pripravimo vleceno testo.

7. Na prvo tretjino testa polozimo polovico nadeva in
polovico sliv.

8. Zvijemo tako, da stranska robova zavihamo navznoter.

. 9. Ponovimo s preostalim testom in nadevom.
. 10. Testo polozimo v pekac, oblozen s papirjem za peko in ga

= premazemo z maslom in mlekom.

1. PeCemo ga Vv pecici, segreti na 180 stopinj, okoli 30 minut.

maskarponejem/

oben recept najdete tudi na spletni povezavi: https://odprtakuhinja.delo.si/recepti/zavitek-s-slivami-

— —
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Strudlanje

JABOLCNI STRUDL Z LESNIKI

Sestavine:
e 1kg jabolk e 70 g mletih lesnikov
e 60 g sladkorja e 40 gmasla
e 1,5Zlice limoninega soka e 70 g drobtin
e 0,57Zlicke mletega cimeta e 15 g masla za premaz zavitka
e 50 grozin e 2 7lici sladkorja v prahu
———=maly ¢ G
Postopek:

1. Pecico segrejemo na 200 °C.

2. Jabolka operemo, olupimo in naribamo.

3. Naribana jabolka zmesamo z limoninim sokom, sladkorjem, cimetom,
rozinami in lesniki.

4.V ponvi razpustimo maslo, na katerem zlato rjavo preprazimo
drobtine.

5. Testo razvaljamo na pomokani delovni povrsini in na vse strani tanko
razvlecemo.

6. Testo premazemo s preprazenimi drobtinami.

7. Cez 2/3 testa razporedimo jabolka in na krajsi strani testo zavihamo
navznoter.

8. S pomocjo prta testo po daljsi strani zvijemo. Zvijati pricnemo tam, kjer
je nadev.

9. Zavitek previdno polozimo v pekac, oblozen s papirjem za peko, in ga

premazemo z maslom.
10. PeCemo v ogreti pecici priblizno 40 minut.
11. Ohlajen zavitek potrosimo s sladkorjem v prahu, narezemo na

posevne kose in postrezemo.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi: https://okusno.je/recept/jabolcni-zavitek-z-jabolki-ir:
lesniki

—
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SIROV STRUDL

Sestavine:

e 500 g svezZe, nepasirane skute

e 3jajca (posebej zmesamo rumenjake in beljake)
e 15dcl kisle smetane

e 4 7Zlice sladkorja

e 1vrecka (5 g) vaniljevega sladkorja

e 40 g masla

e vleceno testo

—_—  ———wTh e T
Postopek:

.V posodi zmesSamo rumenjake, sladkor in vaniljin sladkor.
. V drugi posodi zmesSamo sneg in SCepec soli.

. Rumenjake zmeSamo s skuto in kislo smetano.

. Dodamo sneg in ga s kuhalnico narahlo vmesamo.

. Po testu s Copi€em razmazemo stopljeno maslo.

. Polovico povrsine premazemo z nadevom.

. Testo zacnemo zavijati na tisti strani, kjer je nadev.

0 N o0 A NN o

. Zavitek damo v namascen pekac (uporabimo lahko tudi papir
za peko).

9. PeCemo pri 180 °C.

). Po 20 minutah damo zavitek iz pecice in ga premazemo z
raztopljenim maslom.

1. PeCcemo Se priblizno 15 minut.

12. Se topel zavitek potresemo s sladkorjem v prahu in ga

prekrijemo z vlazno krpo.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi: https://www.okusno.si/sirov-zavitek/
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STRUDL Z VANILJEVIM PUDINGOM//; &
IN JOGURTOM W

Sestavine: '

Vaniljeva krema Jogurtovakrema
e 180 gjogurta
e 2dlolja

65 g instant pseni¢nega zdroba

e 1l mleka

¢ 3 zavitki vaniljevega pudinga

* 130 g sladkorja ;
e 40 gsladkorja

5 e 3jajca
* vlec¢eno testo

« 1vaniljev sladkor
* sladkor v prahu

e 1pecilni prasek
e SCepecsoli
——=rl) © @B
Postopek:

Vaniljeva krema

1. Vaniljev puding zmeSamo s sladkorjem in prilijemo nekaj zlic mleka.
2. Premesamo, da dobimo gladko, tekoc¢o mesanico.

3. Preostalo mleko zavremo, odstavimo z ognja in vmeSamo maso.

4. Kuhan puding pokrijemo s prozorno folijo in ga ohladimo.
Jogurtova krema

1. Beljake, vaniljev sladkor in SCepec soli stepemo v ¢vrst sneg.

2. Dodamo rumenjake, olje, jogurt, psenicni zdrob in pecilni prasek.
Priprava zavitka

1. Pekac oblozimo s papirjem za peko.

2. Vle¢eno testo premazemo z jogurtovim nadevom, ga prekrijemo in

g premazemo Se s pudingovim nadevom.

' 3.Cvrsto zvit zavitek polozimo v pekac in ga pecemo na 180 °C priblizno 20
minut.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi: https://www.gurman.eu/recepti/strudelj-z-vanilijevim-
pudingom-in-jogurtom-37419

—



Strudlanje

STRUDL S PISCANCEM

/ \
LTI,

Sestavine:
e 6 ohrovtovih listov
e korenje e 100 g Sampinjonov
¢ 600 g pidcangjih prsi * 1jajee
e 87Zlic olivnega olja e 4 7lice kisle smetane
¢ 100g slanine e petersilj
e 5ol e vleCeno testo
* poper e 50 g masla
e timijan
—==E)> @ GiEET——
Postopek:

1. Pecico ogrejemo na 180 °C.
2. Ohrovt 3 minute blansiramo v slanem kropu, nato pa ga
ohladimo.
3. Korencek operemo, skuhamo in narezemo na palicice.
4, Pis¢ancji file operemo in narezemo na majhne koscke..
5. V ponvi segrejemo 3 Zlice olivnega olja. Najprej preprazimo
slanino, nato pa dodamo Se pis¢ancje meso.
6. Meso zac¢inimo s soljo, poprom in timijanom.
7.V drugi ponvi preprazimo narezane in za¢injene Sampinjone.
8. V skledo damo preprazeno meso in Sampinjone, jajce, kislo
smetano in sesekljan petersil;.
9. Testo pokapamo z oljem in nanj poloZzimo dva lista ohrovta, na
katera polozimo pripravljeno maso z mesom in korenje.
10. Vse skupaj dobro zvijemo in poloZimo v namascen pekac.
11. Pecemo 10 min na 180 °C, nato pa $e 10 min na 200 °C.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi:https://www.mojirecepti.com/recept/piscancji-
zavitek.ntml




Strudlanje

JABOLCNISTRUDL Z BUCO IN
MAKOM

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi: https://oblizniprste.si/slastne-sladice/jabolcni-zavitek-z-

Sestavine:

400 g buce maslenke o TR st

4 jabolka e 180 g kisle smetane
1 banana e vleCeno testo
50 g maka

e mascoba za pekac
1zlica medu

0,5 dl vode

——— ©
Postopek:

1. Pecico ogrejemo na 180 °C.
2. Olupimo buco maslenko ter jo narezemo na kocke.
3. Kocke bu¢e damo v posodo ter dolijemo malo vode.
4. DusSimo toliko ¢asa, dokler kockice niso povsem mehke.
5.V kozico nalijemo 0,5 dl vode in vanjo dodamo Zlico medu.
6. Vse skupaj premeSamo, segrejemo, da zavre, in na ognju
kuhamo Se dobro minuto.
7. Medtem v skledo damo pretlaceno banano, olupljena naribana
jabolka in cimet. Vse skupaj premesamo.
8. Nadevu dodamo Se mak in meSanico medu.
9. Ko so kockice buce zmehcane, jih pretlacimo z vilicami ter
dodamo k nadevu.
10. Testo razvleCemo in namazemo z nadevom.
11. Cez nadev namazemo nekaj Zlic kisle smetane in zvijemo.
12. Zavitek polozimo na namascen pekac ter premazemo s kislo
smetano.
13. PeC¢emo priblizno 50 minut na 180 °C.

buco-makom/
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Strudlanje

STRUDL S KISLIM ZELJEM

Sestavine:
e 700 g kislega zelja e 1dl kisle smetane
¢ 100 g pecCene rdece paprike e 1jajce
e 80 g cCebule e vleCeno testo
e Cesen
e oOlje
e sol, poper
e kumina v prahu
——elll) © Gl
Postopek:

1. Pecico segrejemo na 200 °C.
2. Zelje kuhamo 30 minut. Kuhano zelje odcedimo.
3. Cebulo, Eesen in papriko drobno sesekljamo.
4.V ponvi segrejemo olje, na katerem poprazimo sesekljano cebulo.
5. Dodamo odcejeno zelje in med meSanjem prazimo, da voda
izhlapi.
6. Dodamo sesekljan Cesen in med meSanjem prazimo 1 minuto.
7. Zacinimo s soljo, poprom in kumino v prahu.
8. Primesamo papriko, odstavimo in ohladimo.
9. V skodelici gladko razmesamo smetano in jajce.
10. Peka¢ namazemo z oljem.
11. Testo polozimo na delovno povrSino in razvaljamo. Pokapljamo ga
z oljem in nanj nazmazemo nadev.
Y 12. Zvijemo v zvitek, polozimo v pekac in premazemo s premazom
(jajce zmesamo s kislo smetano).
13. PeCemo priblizno 45 minut na 200 °C.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi:https://www.gurman.eu/recepti/zavitek-s-kislim-zeljem-
9076
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Strudlanje

JABOLCNI STRUDL Z MANDLJI

Sestavine:

e 4 jabolka

e vleCeno testo
¢ 150 g mletih mandljev

e olje za premaz
¢ 100 g rjavega sladkorja

e 1jajce
e 2 7Zlici raztopljenega masla za
premaz

e sladkor v prahu za posip

————ED O

Postopek:

1. Pecico segrejemo na 200 °C.

2. Jabolka operemo, olupimo, naribamo in jih pustimo 15
minut, da spustijo sok.

3. Jabolkom dodamo zmlete mandlje, sladkor in jajce ter
dobro premesamo.

4. Na delovno povrsino razgrnemo testo ter ga pokapljamo z
raztopljenim maslom.

5. Testo oblozimo z nadevom, zvijemo, polozimo v rahlo
namascen pekac ter ga premazemo z maslom.

6. Zavitek pe¢emo 35 minut na 180 °C.

7. PeCen zavitek pustimo, da se ohladi, ter ga po zelji
posujemo s sladkorjem v prahu.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi:https://www.kulinarika.net/recepti/sladice/zavitek-z-
mandlji-in-jabolki/ 13830/
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Strudlanje
STRUDL S FETA SIROM, SPINACO
IN PINJOLAMI

Sestavine:

e 200 g skute iz sladkega mleka e ] zlica olivhega olja
e 200 g fete e 1/4 zlicke naribanega muskatnega
e 13Sopek Spinace orescka
e 6 Salotk e 3vejice petersilja
e 150 g masla e 2 stroka Cesna
e 100 g drobtin Premaz
e 50 g pinjol e lrumenjak
e 2jajci e 2 7Zlici mleka

——D ¢ G

Postopek:

1. Oprazimo cesen in Salotko. Dodamo narezano Spinaco in maso
dusimo 2 do 3 minute.

2. Jajci razzvrkljamo z vilicami.

3. Petersilj osmukamo in drobno sesekljamo.

4. V skledi zmeSamo skuto, drobno nadrobljeno feto, jajci in nariban
muskatni orescek.

5. Pinjole v ponvi opecemo, da se zlato obarvajo, ter jim primesamo
drobtine, sesekljan petersilj in Spinaco.

6. Pripravimo testo, po njem razmazemo nadev in ga zvijemo v

zvitek.

7. Zavitek postavimo v pekac in ga premazemo z rumenjakom ter
posujemo z makom.

8. Pecico segrejemo na 190 °C in strudl pe¢emo priblizno 40 minut.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi:https://www.gurman.eu/recepti/skutin-zavitek-s-feto-
spinaco-in-pinjolami-8273
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STRUDL Z DROZMI

Sestavine:

4 \
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e 20 g puhastih, mehurékastihin ~ ® 700 g naribanih jabolk

aktivnih drozi * sladkor po okusu
e 300 g pseniéne bele moke e mleti cimet po okusu
e 150 g vode e 2 zvrhani zlici krusnih drobtin
e 6gsoli e 40 g masla
—— ©
Postopek:

1. Drozi zme$amo z vodo in soljo, nato postopoma prilivamo v moko
ter meSamo.

2. Ugnetemo voljno testo in ga pokritega dobro uro pustimo na
sobni temperaturi.

3. Skledo postavimo za vsaj 12 ur v hladilnik.

4. Preden testo razvle¢emo, ga pustimo nekaj ¢asa na sobni
temperaturi in pripravimo nadev.

5. Jabolka naribamo in jih posujemo s cimetom in sladkorjem.

6. Testo razvlecemo. Po vrhu razporedimo jabolCni nadev in
posujemo maslene drobtine.

7. Testo zvijemo ter damo v hamascen pekac.

8. Pecemo v predhodno ogreti pecici na 200 °C priblizno 45 minut.

*Podoben recept najdete tudi na spletni povezavi:https://sourdoughmania.com/drozstrudl/




Strudlanje

PICA STRUDL

Sestavine:
e 200 g Sunke (v kosu)
e 200 gsira
e 200 g pelatov
e 200 g svezih Sampinjonov
e SCepec Cesna vV prahu
e origano
e 100 g koruze

e sveza zelenjava po okusu

—elll) © G
Postopek:

1. Pripravimo vleceno testo.

2.V manjsi posodi zmesSamo pelate, origano in Cesen v prahu.

3. Testo razvleCemo in ga premazemo s pripravljenimi pelati.

4. Naribamo Sunko in sir ter ju razporedimo po testu.

5. Sampinjone narezemo na tanke rezine ter jih posujemo po testu.
6. Dodamo koruzo in ostalo zelenjavo po okusu ter zavijemo.

7. Pica strudl pecemo v pecici, ogreti na 180 stopinj, priblizno 30 do 40
minut.
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PRILOGA 8 - SOGLASJE

POTRDALO O SODELOVANJIL

Spoday podpisanid-a -I:”i'l'}ﬁ}'r'] h"l.!-‘ﬁl Hﬁ'&j%ﬁn‘m};ﬂﬂ drufine Konsinik (po
deenate Dobrovnik), peijujem sodelavanje = wienc OF Sentjond pri Dravogradn pri ievedhi
turistiénegn produkta: Stredlanje, ki so pa ustvarili v okving projekia Tariemu pomaga lastna
pluva 5 temafiko: MO KEAT MOT CHEF.

Podpis predetavidkat-ce;
_megsez



PRILOGA 9 — PROSNJA ZA DONATORSTVO

OS Sentjanz pri Dravogradu
Sentjanz pri Dravogradu 88

2373 SentjanZ pri Dravogradu

Datum: 14. 1. 2021

Zadeva: Prosnja za donatorstvo
Spostovani!

Smo uéenke OS Sentjanz pri Dravogradu in v okviru 35. festivala Turizmu pomaga lastna glava
pripravljamo turisti¢ni produkt »STRUDLANJE.

V povezavi s tem turisticnim produktom 16. in 17. oktobra 2021 pripravljamo dvodnevni
tekmovalno obarvan tabor, na katerega se bodo lahko prijavili u¢enci osmih in devetih razredov
iz cele Slovenije. Na taboru se bodo tekmovalci preizkusili v peki najrazli¢nejsih vrst "$trudlov',
hkrati pa bodo morali pokazati doloCeno znanje o nasem kraju in njegovih kulinari¢nih
posebnostih.

Druzenje se bo zakljuéilo s prireditvijo in degustacijo za vse tekmovalce in ostale udeleZzence
omenjenega dogodka.

Ker pa je organizacija tega dogodka povezana s Stevilnimi stroski, se obra¢amo na vas, S
prosnjo, da nam pomagate s sponzorskimi sredstvi.

Za morebitno pomo¢ se vam vnaprej zahvaljujemo.

Clanice projekta in mentorice




PRILOGA 10 — SKUPNA IZJAVA SOLE

@/“ 0% SENTJUANZ
PRI DRAVOGRADU

Osnovna $ola Sentjanz pri Dravogradu
SentjanZ pri Dravogradu 88
2373 SentjanZ pri Dravogradu
Tel: 02 87 86 666
e-mail: os-sentjanz@guest.arnes.si

SKUPNA IZJAVA SOLE

Spodaj podpisani Marko Havle, ravnatelj OS Sentjanz pri Dravogradu, potrjujem, da so
sodelujoci ucenci in njihovi starsi seznanjeni s potekom festivala Turizmu pomaga lastna glava

in da soglasajo z javno objavo rezultatov z imeni in fotografijami sodelujo¢ih.

Ravnatelj:
Marko Hvale, prof. mat. in fiz.
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