P O p rtn I k — Poprtnik je tradicionalni prazni¢ni kruh - ta boljsi kruh, bozi¢nik, miznik, mécen kruh,
podpitnik, pomiznik, poprtnjak, postolnik, stolnik ali zapnik. Ime naj bi bila izpeljanka iz besede prt, s katerim je
poprtnik pokrit na mizi in besede popotnik.

Sestavine

KVASENO TESTO

1 kg moke

150 g masla

5 dl mleka

120 g sladkorja

3 jajca

kosc¢ek limonine lupine
1 zlicka soli

KVASEC
e 50gkvasa
e 4 7lice moke
e 1 Zlica sladkorja PREMAZ
e 6 Zlic mleka e 1jajce

Predpriprava

m KVASEC: V skodelico nadrobimo kvas. Dodamo sladkor, moko in mla¢no mleko (2 dl). PremeSamo, pokrijemo in
pustimo 10 minut vzhajati.

m Ostalo mleko pristavimo in segrejemo do mla¢nega.

m Maslo pristavimo in stopimo, potem pa ga odstavimo in ohladimo do mla¢nega.

Priprava

m KVASENO TESTO: V vegjo skledo presejemo moko. Dodamo mlaéno maslo in mleko, sladkor, jajca, drobno
nastrgano limonino lupino, vzhajan kvasec in sol. Vse skupaj ugnetemo v
gladko testo, ki se lo¢uje od sten posode. Oblikujemo ga v hlebéek, ki ga
v skledi pokrijemo s prtom in pustimo priblizno 30 minut, da vzhaja.

m Manjsi del vzhajanega testa odvzamemo, razvaljamo in izrezemo v
poljubne okraske: kite, pticke, rombe, zvezdo repatico, letnice in
podobno.

m Vecino vzhajanega testa oblikujemo v hlebec, ki ga s pomocjo
kuhinjskega ¢opi¢a navlazimo z mla¢no vodo, potem pa ga oblepimo s
pripravljenimi testenimi okraski. Okrasen hlebec pokrijemo in pustimo
vzhajati priblizno 30 minut.

m Pecico segrejemo na 180 °C.

m Jajce za premaz razzvrkljamo. Z jajcem premazemo vzhajan hlebec, ki
| ga za priblizno 60 minut damo v segreto pecico.

m Pecen kruh vzamemo iz pecice, pokrijemo s prtom in ohladimo.

Pirhi, kuhani v ¢ebuli

Cebulne olupke zbiramo dalj &asa, najlepsi pirhi so iz meSanice rde¢ih in
rjavih ¢ebulnih olupkov.

Na jajcka damo sveze zelenje iz vrta. Da se listi in rozice ne premikajo,
jih damo v najlonke in zavezemo v culico.

V nizko posodo damo olupke in vanje poloZzimo surova jajcka. Tekoéine
in olupkov mora biti toliko, da so jajcka pokrita. Jajéka kuhamo, dokler
niso v trdo kuhana.

Kuhana jajcka odvijemo, ali jih pustimo ¢ez noc, da se barva $e bolj
prime jajck. PosuSena premazemo s slanino, da se lepo svetijo.



https://www.gurman.eu/recepti/kvaseno-testo-134

