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Ovu knjiZicu recepata udruga Zena “Ilvanecko srce” izdaje
povodom 50 godina djelovanja. U duhu ocuvanja
tradicije, clanice su prikupile recepte pravih, domacih jela
i kolaca koje su pripremale naSe bake na podrucju
opcine Koprivnicki lvanec.

Udruga je osnovana 1975. godine, iako djeluje i mnogo
duZe. Uz brojne aktivnosti kojima se bavimo tijekom
godine, nas je najvedi cilj oCuvanje tradicije i bastine
nasega kraja. Upravo iz te ljubavi prema nasljedu nastali
Su i ovi recepti.

NasSe bake kuhala su “odokativno”, s mjerama koje se
prenosile sje¢anjem i osjecajem, a ne brojkama. U
njihovim biljeznicama koli¢ine Cesto nisu bile navedene,
no mi smo se potrudile u receptima navesti gramaze i
postupke, kako bi i danasnje generacije mogle osjetiti
mirise i okuse djetinjstva.

Ova knjiZica nije samo zbirka recepata, nego i mali
podsjetnik na zajednistvo, toplinu doma i obicaje koji su
oblikovali nasu svakodnevicu. Neka vas svaki zalogaj vrati
u kuhinju nasih baka, za stol oko kojega se uvijek naslo
mjesta za sve.

Zelimo vam dobar tek!
Udruga Zena “lvanecko srce”




Recepti:

1. Trepa
2. KaleSica
3. Zlevanka
4. Zaspanec
5. Kukuruzni zganci
6. Pogacice s ¢varcima
7. S€ipanci z vrhnjem
8. Grah z mlekem
9. Zelje z debelim grahom
10. Deres
11. Picek z melom
12. Makuci
13. Salagarci
14. Prosena kaSa
15. Hajdina kasa
16. Curke
17. Bijele Curke
18. Prezgana juha
19. Mlinci
20. Valanci
21. Vanil kifli

22. i bonus recepti iz bakine biljeznice



Turisticka zajednica
podruéjo




“TREPA” (prhka pogaca)

Prhka pogaca bila je neko¢ nezaobilazno jelo u podravskim
kucama. Pekla se od jednostavnih sastojaka koji su uvijek bili pri
ruci - brasna, masti, vrhnja i malo soli. Nije to bilo samo obi¢no
tijesto; bila je to hrskava poslastica koju su djeca jedva cekala, a
stariji posluzivali uz juhu, mlijeko ili domace vino. Miris tople
pogace, tek izvadene iz kruSne pedi, Sirio se ku¢om i okupljao
obitelj za stolom. Danas nas vraca u djetinjstvo i podsjeca na
skromna, ali bogata vremena u Koprivnickom Ivancu.

Sastojci

e 500 g glatkog brasna
e 1 Zlicica soli

* 150 g svinjske masti
o 2 Zlice kiselog vrhnja

Priprema

1.U zdjeli pomijeSati brasno i sol.

2.Dodati mast i vrhnje pa umijesiti glatko tijesto.

3.Tijesto razvaljati na debljinu oko 1 cm i staviti na
namasceni lim.

4.Po Zelji povrSinu izbosti vilicom da se
ravnomjernije pece.

5.Pedi u prethodno zagrijanoj pecnici na 180 °C oko
25-30 minuta, dok ne dobije zlatno-zutu boju.
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“KALESICA”

KaleSica je zapravo starinska, tvrda pogaca. Koristili su se samo
osnovni sastojci te se pripremala kao hrana za cijelodnevni
boravak u polju, vinogradu.... Brzinska je zamjena za kruh, a
njezina jednostavnost Cini je simbolom tradicionalne kuhinje i
domace topline.

Sastojci
e brasno
e voda
e sol 1

e mast (za premazati protvan)

Priprema
1.U posudi zamijesiti tijesto od svih sastojaka dok
se ne dobije mekana smjesa.
2.Tanko rasporediti po namascenoj posudi.
3.Pedi u zagrijanoj pecnici dok ne poprimi zlatno
Zutu boju.




ZLEVANKA

Zlevanka je tipi¢na podravska slastica, nastala iz skromnih kuhinja
gdje se sve radilo od onoga sto se imalo pri ruci. Kukuruzno
brasno, mlijeko i vrhnje stvarali su kolac koji se najceS¢e pekao u
nedjelju ili na blagdan. Zlevanka je mirisala na toplinu doma i
okupljanje obitelji, a posluZzivala se uz Secer, vrhnje ili domadi
pekmez.

Sastojci

* 2jaja

e Secera po Zelji

200 g kukuruznog brasna
200 g glatkog brasna

500 ml mlijeka

200 ml kiselog vrhnja
prstohvat soli

Priprema
1.Umutiti jaja sa SeCerom dok ne postanu pjenasta.
2.Dodati brasna, sol pa umijeSati mlijeko. Smjesa
mora biti guS¢a nego za palacinke.
3.Tijesto izliti u namasdéeni lim. Gore staviti vrhnje.
4.Peci u pecnici na 180 °C oko 35-40 minuta.
PosluZiti mlako, posipano Sederom u prahu ili
domacdim pekmezom

~—



“ZASPANEC"-bijeli zganci

Zaspanec je jednostavno, sirotinjsko jelo koje se stolje¢ima
pripremalo u Koprivnickom Ivancu. Ime je dobilo jer se u oskudici
ovo jelo pripremalo djeci kako ne bi gladna iSla na spavanije.
Zaspanec je hranjiv i topao obrok, podsjetnik na skromnost i
snalazljivost nasih predaka u kuhiniji.

Sastojci
e voda
e sol
e brasno

Priprema

1.Zakuhati vodu, posoljenu po Zelji.

2.Polako ukuhavati brasno na laganoj vatri dok se

ne dobije gusta smjesa.

3.Zaciniti po zelji.
Nekada su bake prelijevale “Zgance” ostatkom masti
od bilo kakvog pecenija ili jednostavno dodale zlicu
masti i ¢varke u ukuhane Zgance.




KUKURUZNI ZGANCI

Kukuruzni Zganci bili su svakodnevna hrana siromasnog covjeka u
Podravini i Zagorju. Kuhali su se od kukuruznog brasna i vode, a
jeli topli uz mlijeko, kiselo vrhnje, variva ili zelje. Zganci su Cesto
pratili tezake na polje - zasitni i jednostavni, postali su simbol
skromnog, ali toplog obiteljskog stola.

Sastojci

* 1 kg kukuruznog brasna

e 50g soli

e 500g bijelog oStrog brasna
e 1,5lvode

Priprema

1.PomijeSati kukuruzno i bijelo brasno.

2.U kipudu slanu vodu usipati brasno tako da u
sredini ostane hrpa. NE mijesati!

3.Kuhati tako, ne dirajudi pola sata na umjereno
jakoj vatri, tako da stalno lagano voda vrije.

4.Hrpu brasna probusiti kuhacom i rastegnuti na
viSe komada i kuhati joS deset minuta.

5.0dliti pola vode i promijeSati pazedi da ne ostanu
grudice.

6.Posluziti sa umakom po Zelji ( naSe bake najcesce
su koristile vrhnje, mast, mlijeko ili bijelu kavu).

Neke domacdice umjesto rastezanja u posudi, nakon pola sata
preokrenu Zgance te tako kuhaju joS 15-ak minuta. Takoder,
oVO je varijanta sa bijelim brasnom koja se koristila kako bi se
u stara vremena dobilo na kolicini.



POGACICE S CVARCIMA

Pogacice s ¢varcima tipicno su slavonsko i podravsko jelo,
najceSce pripremano nakon kolinja. Nastajale su kao nacin da se
iskoriste ¢varci, a postale su prava delicija. Miris svjeZe pecenih
pogacica Sirio se ku¢om i okupljao ukuc¢ane oko stola. Posebno su
bile omiljene za zimske blagdane, kada se sluzilo najbolje sto je
kuca imala.

Sastojci
e 2 kg brasna
* 4jaja
e 500 g ¢varaka
* 1 suhi kvasac
¢ sol po Zelji

Priprema

1.Samljeti ¢varke.

2.Zamijesiti Cvarke s brasnom, jajima, soli i
kvascem.

3.Pokriti tijesto krpom i staviti na toplo da se dize
sat vremena.

4.Razvaljati tijesto.

5.Ca%om izrezati pogacice, posloZiti na lim za
pecenje.

6.Ostaviti 15 min da se dignu.

7.Pedi na temperaturi 180°C dok ne poprime

zlatno smedu boju.
Ako se priprema sa svjezim kvascem, kvasac se nadrobi
u 2 i pol dcl mlijeka te se dodaje viSe brasna i manje jaja.



SCIPANCI Z VRHNJEM

Trganci, modlini ili SCipanci stari su, domaci specijalitet koji se
stolje¢ima pripremao u domacim kuhinjama Koprivnickog kraja.
Tijesto od brasna i jaja ili samo brasna i vode valja se, reze ili SCipa
rukom na male komadice, a zatim kuha do mekoce. Ovi sitni,
srdacni zalogaji jeli su se kao glavno jelo ili kao dodatak varivu i
umacima. Svaki komadi¢ nosi jednostavnost i skromnu ljepotu
domace kuhinje - prava hrana od srca, po starinskom obicaju.

r
Sastojci > -
e 1/2 kg oStrog brasna .
e sol

e Salica vode
e oko 400g vrhnja

Priprema
1.Zamijesiti tijesto (brasno, sol, voda).
2.Zakuhati vodu, posoliti.
3.“S¢ipati” odnosno trgati podjednake komade

tijesta i dodavati u vrelu vodu.
4.Dok je tijesto gotovo, prokuhati vrhnje.
5.QOcijediti tijesto, preliti vrhnjem i promijesati.

Ovako pripremljenima ne treba im nista dodavati.
Ukoliko se ne prelijevaju vrhnjem, cesto su se
prelijevali rastopljenom masti.



GRAH “Z MLEKEM"

Grah s mlijekom, jednostavno jelo, hranjivo i zasitno, a ujedno i
lagano za pripremu. Kuhani grah prelijevao se toplim mlijekom i
posluzivao uz kukuruzni kruh. Okus podsjeéa na djetinjstvo i
jednostavne obroke koje su bake spremale na brzinu

Sastojci

500 g graha (prethodno namocenog)
1 1 mlijeka

1 Zlica brasna

sol, papar

1 Zlica octa

1 kiselo vrhnje

Priprema
1.Grah namociti preko noci pa skuhati u slanoj
vodi.
2.Qcijediti viSak vode, ostaviti malo tekucine.
3.Dodati ocat i pustiti da provri
4.Dodati mlijeko i brasno i kratko prokuhati.
5.Zaciniti solju i paprom i dodati vrhnje

Posluziti toplo, uz kukuruznl kruh ili zlevanku.
B
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“ZELJE Z DEBELIM GRAHOM”

Zelje s grahom bilo je tipicno jesensko-zimsko jelo, koje je spajalo
ono Sto se naslo u polju i vrtu. Kuhalo se na masti, zacinjalo
zaprSkom i posluZzivao kao glavno jelo uz domacdi kruh. Ovo
jednostavno, a zasitno varivo hranilo je obitelji kroz duge zimske
daneijelo se u vrijeme posta.

Sastojci
e 500 g graha (prethodno namocenog)
* 500 g kiselog zelja

2 luka

2 Zlice svinjske masti

2 Zlice brasna

sol, papar

bucino ulje

Priprema
1.Grah namociti preko noci pa skuhati u slanoj
vodi.
2.Qcijediti grah.
3.Kiselo zelje skuhati na zaprsci.
4.Prodinstati sitno sjeckani luk, dodati “crno”
(bucino) ulje i kratko prepedi.
5.PomijeSati grah sa prepecenim lukom na ulju
Posluzuje se odvojeno, ali se jede zajedno
pomijeSano po Zelji.



DERES (slatko zelje)

Slatko zelje bilo je nezaobilazno ljetno jelo u seljackim kucama.
Kuhalo se jednostavno, s malo brasna i masti, a jelo se toplo ili
hladno, najceS¢e uz krumpir ili kukuruznu zlevanku. Podsjeca na
vrijeme kad se Zivjelo skromno, a ipak se uvijek naslo nesto na
stolu.

Sastojci
e 1 glavica svjezeg zelja
e 2 7lice svinjske masti
1 Zlica brasna
sol, papar,
e suho meso
3 krumpira

Priprema
1. Nasjedi zelje na rezance i skuhati u slanoj vodi.
2. Prokuhano zelje oprati, ocijediti i staviti u lonac u
kojem se kuha suho meso
3. Kad sve provrije, dodati krumpir, narezan na
kockice
4.Kad je sve kuhano, dodati zaprsku
Posluziti uz kuhani krumpir ili kruh.
Danas se ovom jelu na kraju kuhanja dodaje rajcica
pa je ovo inacica jela “zelje s paradajzom”

~—




“PICEK Z MELOM"”

Socna piletina, punog okusa i mirisa domace kuhinje. Jelo je
jednostavno, ali izdasno, i Cesto je sluZilo kao glavni obrok u
starinskim domovima.

Sastojci

* picek

* mast

e CeSnjak
* sol, papar

Priprema

1.Kratko prokuhati cijelo pile u zacinjenoj vodi

2.Dok se meso kuha, na masti preprziti sitno
sjeckani ceSnjak

3.Izvaditi pile, narezati na komade

4.Mast na kojoj se przio ¢eSnjak podliti sa “juhom”
u kojoj se kuhalo meso

5.Dodati komade piletine i zaciniti po zelji

6.Dinstati u dosta vode i podlijevati po potrebi

7.Kad je meso dinstano, pomijesati sve s braSnom
tako da svi komadi budu dobro prekriveni
smjesom brasna i masti

~—



“MAKUCI"

Kruh preliven “slatkom” vodom. Ovo jelo tradicionalno se
pripremalo za Badnjak, a kasnije kao i brzi desert. Koristio se
domadi bijeli kruh, svjezi ili stari.

Sastojci:

bijeli kruh
voda (prilagoditi kolicini kruha)
4 7lice Secera
4 7lice meda
mljeveni mak

Priprema

1.Staviti vodu da prokuha.
2.Dodati Secer i otopiti ga.
3.Dodati med i promijesati.
4. Pustiti da kratko provri.
5.Dok se voda kuha, narezati kruh u zdjelu.

6. Preliti kruh “slatkom”vodom te posipati mljevenim

makom po Zelji.




SALAGARCI

Salagarci su starinski podravski keksi, nesto izmedu biskvitnog i
prhkog tijesta. Naziv su dobili po sastojku salagarija koja se danas
viSe ne koristi, a sluZila je za podizanje tijesta te se kupovala na
dinare i tako upisivala koli¢ina u recept. Danas je zamijenjena
praskom za pecivo.

Sastojci

* 4 cijela jaja

e 1ipoldlmlijeka
prstohvat sode
10 Zlica Secera
5 Zlica ulja ili masti
glatko brasno (400-500g po potrebi da se dobije
kompaktna smjesa koja se moZe razvaljati)
“salagarije za 30 dinara”/ pola praska za pecivo

Priprema
1.Jaja pjenasto umutiti sa Secerom.
2.Dodati ulje ili rastopljenu mast i mlijeko.
3.Dodati brasno, prasak za pecivo i sodu i sve
umijesiti.
4.Razvaljati tijesto na pobrasnjeloj podlozi na
debljinu oko 0,5 cm i narezati na kvadratice ili
romb oblik (danas se mogu koristiti i kalupi za
rezanje).
5.Staviti pedi na 180°C oko 15-20 min.
Po Zelji se mlaki mogu posipati Seerom u prahu.



PROSENA KASA

Prosena kasa spada u jedno od najstarijih jela kontinentalne
Hrvatske. Pripremala se od prosa, jednostavne i hranjive Zitarice
koja je bila dostupna i siromasnijim ku¢anstvima. Cesto se kuhala na
mlijeku kao zasitan dorucak ili veCera, a na vodi se jela kao prilog ili
lagano jelo. U Podravini se znala zasladiti medom ili Secerom, a zimi
se Cesto prelijevala mas¢u da bi dala viSe snage.

Sastojci

200 g prosa

500 ml vode (ili mlijeka ako se radi kao dorucak)
1 Zlicica soli (za slanu varijantu)

2 Zlice masti ili maslaca

Priprema
1.Proso dobro isprati pod mlakom vodom.
2.U lonac stavite vodu (ili mlijeko), posolite i zakuhaijte.
3.Dodajte proso i kuhajte na laganoj vatri 20-30 minuta,
uz povremeno mijeSanje, dok ne omeksa i upije
tekucinu.
4.UmijeSajte mast ili maslac za bogatiji okus.
Za slatku varijantu: dodajte Zlicu-dvije meda ili Secera.
Posluzite toplo - kao samostalno jelo ili prilog uz meso i
variva.
Svako kucanstvo pripremalo je proso na drugaciji nacin,
primjerice, kuhana kasa prelila se dinstanim lukom na
bucinom ulju, masno¢om od pecenja, posipala ¢varcima....




HAJDINSKA KASA

Hajdinska ili heljdina kaSa pripadala je stolje¢ima svakodnevnom
jelovniku sjeverne Hrvatske, posebice Podravine i Zagorja. Heljda,
iako se Cesto nazivala “sirotinjska hrana”, bila je izuzetno vrijedna
zbog svoje zasitnosti i blagotvornog djelovanja. Kasa se obi¢no
pripremala na vodi, a jela se kao samostalno jelo ili prilog.

Sastojci

400g heljdine kase

50g masti ili maslaca

1 glavica luka

malo Speka (dimljena slanina)
sol, papar

temeljac od juhe (poZeljan, ali moZe se podlijevati i
vodom)

Priprema
1. Odistiti luk, nasjeckati i staviti na zagrijanu mast ili

maslac.

2.Dodati slaninu narezanu na kockice.
3.Kasu dobro oprati i dodati u luk.
4.Dinstati oko 35 min podlijevajuci juhom.
5.Zaciniti po zelji.




CURKE- krvavice

Krvavice, poznate i kao Curke, neizostavan su dio kolinja u Podravini,
Slavoniji i Sirem kontinentalnom podrucju. Osim mesa i Zitarica,
njihov osnovni sastojak je svinjska krv, koja daje tamnu boju i bogat,
intenzivan okus. Nekada su bile simbol obilja i zajedniStva jer su se
dijelile s rodbinom i susjedima. Danas su i dalje omiljene, najcesce
pecene uz kiselo zelje i kuhani krumpir. Curke se slaZu “od oka” i
prema osobno ukusu pa je ovaj recept baza.

Sastojci (za 10-12 komada):
e 400 g svinjskog mesa
e 300 g svinjskih iznutrica
e 250 gjecma
e 300 ml svjezZe svinjske krvi
e 1-2 glavice luka
e 3Zlice masti
e Sol, papar, crvena paprika i ostali zacini po ukusu
e Svinjska crijeva za punjenje

Priprema

1.Meso i iznutrice skuhajte, pa sitno sameljite.

2.JeCam napola skuhajte.

3.Luk nasjeckajte i poprzite na masti dok ne porumeni.

4.Sve pomijesajte u velikoj posudi, dodajte zacine i
svinjsku krv te dobro promijesaijte.

5.Smjesom napunite pripremljena crijeva (ne do kraja da
ne popucaju). Zavezite u kolutove.

6.Kuhajte u vrucoj vodi 20-30 minuta, pazedi da ne vrije
prejako.

7.Po Zelji zapecite u pecnici dok ne postanu hrskave.

8.Posluzite uz kiselo zelje ili restani krumpir.



BIJELE CURKE

Bijele krvavice pripadaju najstarijim jelima kontinentalne Hrvatske,
pripremanim gotovo iskljucivo u vrijeme kolinja. Za razliku od
klasi¢nih, ne sadrze krv, vec¢ se rade od svinjskog mesa, iznutrica i
Zitarica (u Koprivnickom Ivancu koristi se proso). Blazeg su okusa,
mekane i kremaste teksture, a najc¢esce se jedu kuhane ili pecene,
uz kiselo zelje ili repu.

Sastojci M

500 g svinjskog mesa

300 g svinjskih iznutrica
150 g prosa

1 glavica luka

2 zlice masti

Sol, papar, crvena paprika
Svinjska crijeva za punjenje

Priprema
1.Meso i iznutrice skuhajte dok ne omeks3aju, pa

sitno sameljite.

2.U slanoj vodi skuhajte proso.
3.Luk sitno nasjeckajte i poprzite na masti.
4.Sve sastojke pomijeSajte, zacinite i napunite u

oprana crijeva. Smjesa mora ostati suha i tvrda.

5.Kuhajte u kipu€oj vodi oko 20-30 minuta (ne smije

jako kljucati).

6.Po Zelji kratko zapedi u pecnici da dobiju koricu.
7.Posluzite uz kiselo zelje, repu ili krumpir.



PREZGANA JUHA

Pregazana juha (poznata i kao “prezgana juha” ili “zaprska juha”)
jedno je od najjednostavnijih jela kontinentalne Hrvatske i
Slovenije. Nastala je iz siromastva, kada su kucanstva pripremala
brzu i zasitnu juhu od brasna, ulja ili masti i malo zacina.
Posluzuje se najcesce uz domacdi kruh.

Sastoijci
* 4 7lice ulja ili masti
* 3 Zlice brasna
* 11lvode
e 1 Zli¢ica mljevene crvene paprike
e Solipapar po ukusu
* 1jaje
e Po Zelji: kockice kruha za przenje

Priprema
1.U loncu zagrijte ulje ili mast, dodajte brasno i
przite dok ne dobije zlatno-smedu boju.
2.Posipajte mljevenu crvenu papriku, promijesajte
i odmah zalijte vodom.
3.Kuhajte 10-15 minuta na laganoj vatri, zacinite
solju i paprom.
4.Razmucdeno jaje ulijevati u juhu.
5.Po zelji dodajte kockice kruha koje ste posebno
poprzili na tavi.
Posluzite toplo, kao skromnu i okrepljujucu juhu.



MLINCI

Zagorju i Prigorju, a nezaobilazni su uz pecenu puricu. Nekada su se mijesili od
najjednostavnijih sastojaka - brasna, vode i soli - i valjali tanko poput papira.
Najposebniji dio pripreme bio je njihov zavrsni ¢in: pe€enje na starim
Sporetima na drva.

Mlinci su se stavljali izravno na vruc¢u plohu, gdje su u trenu dobivali tamne
tockice i miris lagano zapecenog tijesta. Djeca su Cesto nestrpljivo cekala da
komadici ,zagore" jer su ih grickala joS vruce, prije nego bi mame i bake mlince
spremile u krpe i sakrile za nedjeljni rucak.

Danas se mlinci ¢esto kupuju gotovi, ali oni domaci, peceni na Sporetu na drva,
nose u sebi uspomenu na jednostavnija, toplija vremena - kada je miris drva,
pucketanje vatre i zajednicki obrok bio srce svake kuce.

Sastojci
e 500 g glatkog brasna
e 250 ml mlake vode
e 1 Zlicica soli
* 1jaje
Priprema

1.0d brasna, vode i soli zamijesite glatko tijesto.

2.Podijelite ga na 4-5 dijelova i razvaljajte vrlo tanko.

3.Pecite na vrucoj plotni Sporeta (ili u peénici na suhoj
tepsiji) dok ne dobiju tamne tockice.

4.0hladite, spremite u suhe krpe i koristite po potrebi.

5.Prije posluzivanja mlince prelijte kipu¢om juhom ili
vodom, ocijedite i prelijte masnocom od pecenja.



VALANCI

Valanci su starinski kolacici u obliku kiflica, koji su se Cesto pekli za
blagdane i posebne prigode. Posebno su bili omiljeni u
domacinstvima Podravine i sjeverne Hrvatske, gdje su se recepti
prenosili iz biljeZznica baka na unuke.

Sastojci
e 170 g mljevenih oraha
e 170 g Secera
e 1jaje
e 1 Zumanjak
e 57lica brasna
* Malo naribane limunove korice
e 1 bjelanjak (za premazivanje)
* 50 g sjeckanih oraha (za uvaljati kiflice)

Priprema

1.PomijeSajte mljevene orahe, Secer i brasno.

2.Dodaijte cijelo jaje, zumanjak i malo limunove
korice. Umijesite glatko tijesto.

3.0d tijesta oblikujte male kiflice.

4.Svaku kiflicu premazite bjelanjkom i uvaljajte u
sjeckane orahe.

5.Slazite ih na pleh oblozen papirom za pecenje.

6.Pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 15
minuta, dok lagano ne porumene.

7.0hladite i posluZite uz kavu ili Caj.
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VANIL KIFLICE

Vanil kiflice jedan su od najpoznatijih sitnih kolaca u kontinentalnoj
Hrvatskoj. Rijetko koja bozi¢na kutija s kolacima ili sve€ana prigoda
prolazi bez njih. Njezne, prhke i mirisne, kiflice od oraha uvaljane u
vanilin Secer oduvijek su bile simbol blagdanskog ugodaja. U mnogim
obiteljima pekle su se u velikim koli¢inama jer se dobro Cuvaju u
limenim kutijama, a s vremenom postaju joS ukusnije.

Sastojci

100 g mljevenih oraha
100 g Secera

210 g maslaca

* 1jaje

280 g glatkog brasna
Vanilin Secer (za uvaljati kiflice)

Priprema

1.PomijeSajte mljevene orahe, Secer i brasno.

2.Dodaijte jaje i omeksali maslac, pa umijesite glatko
tijesto.

3.Tijesto ostavite da odmori 30 minuta u hladnjaku.

4.0d tijesta oblikujte male kiflice i slazite ih na lim
obloZzen papirom za pecenje.

5.Pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 10-12
minuta, dok lagano ne pozZute (ne smiju potamniti).

6.JoS tople kiflice pazljivo uvaljajte u vanilin Secer.
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Od srca zahvaljujem svim ¢lanicama naSe udruge koje svojim
znanjem, trudom i ljubavlju Cuvaju i prenose bogatu tradiciju
nasega podravskog kraja.

Njihova nesebicnost, predanost i toplina utkane su u svaku
stranicu ove knjiZice, u svaki recept koji prica pricu o zajedniStvu,
obicajima i domacoj kuhiniji.

Posebnu zahvalnost upucujem nasoj dragoj Veri Loncar koja je
prikupila vedinu recepata, te mojoj baki koja je Cuvala svoje stare
zapise.

Zahvaljujem Koprivnicko-krizevackoj Zupaniji na financijskoj
potpori za izdavanje ove knjizice te Opcini Koprivnicki lvanec na
stalnoj podrsci u radu udruge.

Hvala svima koji su na bilo koji nacin pridonijeli nastanku ove
knjiZice - ¢lanicama, suradnicima i prijateljima koji su pomogli
savjetom, rijecju ili djelom.

Posebno hvala svima koji ¢e ovu knijiZicu listati, Cuvati i prenositi
dalje - jer svako jelo pripremljeno prema ovim receptima oZzivljava
duh nasih predaka i nastavlja pricu o ljubavi, zajednistvu i tradiciji.

S iskrenom zahvalnoscu i ponosom,
Udruga Zena “Ilvanecko srce”, Koprivnicki lvanec,

lvana Jakupi¢, predsjednica (dizanj i oblikovanje)
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