PRISTNI
OKUSI
50’70&

E-KNJIZICA RECEPTOV

OKUSI STAJERSKO
PREKMURSKEGA BUCNEGA
OLJA: RECEPTI ZA VSAK DAN

EUROPE



VSEBINA

Zascditena geografska oznaéba: ponos Stajersko
prekmurskega bu¢nega olja

Namazi in omake
9 Humus s Stajersko prekmurskim bu&nim oljem
11 Majoneza s Stajersko prekmurskim buénim oljem

Slane jedi

15 Buckini rezanci s slanino

17 Solata v kozarCku

19 Sendvi¢ s Stajersko prekmurskim buénim oljem

Sladke jedi

23 Carski prazenec s Stajersko prekmurskim bué&nim oljem

25 Sladoled s Stajersko prekmurskim bu¢nim oljem

27 Rulada iz buénih semen s Stajersko prekmurskim bu&nim oljem
29 Buéni puding s Stajersko prekmurskim buénim oljem

31 Cokoladna tortica v kozaréku s Stajersko prekmurskim

bucnim oljem




_"'..lll-l.- o

‘GEOG OZNACBA -

Ve || [0

ZAVEZA KAKOVOSTI IN

TRADICIJE

Stajersko prekmursko bu¢no olje je
nosilec znaka ZGO (zascCitena
geografska oznacba), kar pomeni, da
izpolnjuje stroge standarde kakovosti in
je povezano z dolocenim geografskim
obmocjem. Znak zagotavlja, da je
bucno olje pridelano na tradicionalen
nacin, izkljué¢no na Stajerskem in v
Prekmurju, s spostovanjem lokalnih
obicajev in kakovosti surovin.




MAJHNI TRIKI ZA
VSAKODNEVNO UPORABO
STAJERSKO PREKMURSKEGA
BUCNEGA OLJA

Bucno olje je vec kot le sestavina.

Je kulinari¢ni dodatek, ki jedem prinasa intenziven oresckast
okus in bogato aromo. Pravilna uporaba bucnega olja lahko
povzdigne preprosto jed v pravo dozivetje okusov.

Majhni triki za vsakodnhevno uporabo

e dodajte ga na koncu kuhanja, da ohranite polhost okusa.

e mesajte ga z limoninim sokom ali balzamiénim kisom za
preproste in okusne prelive.

e zmesajte bucno olje in med za sladko-slan okus pri
solatah ali sadju.

e za dekoracijo in dodaten okus kapljico bu¢nega olja rahlo
prelijte Cez juho ali peCeno zelenjavo tik pred serviranjem.




RECEP
S STAJE
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recepte, ki navdusujejo v vsakodnevni kuhinji.

Od razlicnih omak in namazov do slanih in
sladkih jedi. Z nekaj kapljicami Stajersko
prekmurskega bucnega olja boste vsak obrok

spremenili v pristno kulinaricno dozivetje.




NAMAZI IN OMAKE *
S STAJERSKO
PREKMURSKIM
BUCNIM
OLJEM



KAPLJICA TRADICIJE V VSAKI
OMAKI IN NAMAZU.

Bucno olje se v namazih in omakah

razkrije v vsej svoji kremasti,
oredckasti popolnosti. Ze majhna
kolicina doda jedem globino okusa,
barvo in aromo, Ki jih prepozna vsak
A ljubitelj dobre hrane.

V nadaljevanju odkrijte, kako
Stajersko prekmursko bu&no olje
spremeni preprosto majonezo ali
humus v pravo gurmansko dozivetje.



HUMUS S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM



SESTAVINE

NAVODILA

HUMUS S STAJERSKO PREKMURSKIM =~
BUCNIM OLJEM

1 plocevinka CiCerike,

1 zlica tahinija (sezamovo maslo)
3 Zlice limoninega soka,

1 zlicka soli,

2 stroka Cesna,

2 Zlici Stajersko prekmurskega

bucnega olja

sveza zelenjava: korenje, paprika,
kumare za pomakanje
kruh za pomakanje

bucna semena za dekoracijo.

Za pripravo lahko uporabimo Ciceriko iz konzerve, Ki jo dobro odcedimo. Dodamo

tahini oziroma sezamovo maslo, Zlicko soli, stisnjen strok &esna, Stajersko

prekmursko bucno olje in sok polovice limone. Vse sestavine zmeljemo, da

dobimo gladek in kremast namaz. Pred serviranjem humus prelijemo z bu¢nim

oljem in za dekoracijo dodamo Se nekaj bucnih semen. Ponudimo s svezo

zelenjavo ali krekerji.


https://www.youtube.com/watch?v=zrhrcmhSg2A

MAJONEZA S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM



MAJONEZA S STAJERSKO PREKMURSKIM
BUCNIM OLJEM

SESTAVINE

e 2 rumenjaka,

e 1Cajna zlicka dionske gorcice,
e sok polovice limone,

e 200 ml rastlinskega olja,

e 50 ml Stajersko prekmurskega

bucnega olja,

e solin poper

NAVODILA

V skledi zmeSamo dva rumenjaka, zlicko dijonske gorcice, poper in sol ter
dodamo sok polovice limone. Med nenehnim meSanjem pocasi dodajamo
rastlinsko olje, dokler se zmes ne zgosti in postane kremasta. Ko je osnova za
majonezo pripravljena, poc¢asi in postopoma vmesamo 3e Stajersko prekmursko
bucno olje, ki ji doda znacilen okus. Pred postrezbo majonezo postavimo v
hladilnik za priblizno 30 minut, da se ohladi in okusi povezejo. Postrezemo jo kot

prilogo s pecenim krompirjem.
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https://www.youtube.com/watch?v=xjM2BfuF68g

SLANE JEDI S
STAJERSKO
PREKMURSKIM
BUCNIM
OLJEM




KAPLJICA BUCNEGA OLJA
V VSAKDANJIH JEDEH

2rsko prekmursko bucno olje je majhna skrivnhost velikih
usov. Z nekaj kapljicami lahko preproste, vsakdanje jedi
dwgnemo na visjo raven - dodamo jim barvo, aromo in
_.___.-""

prefinjenost. Naj bo zajtrk, kosilo ali vecerja, z buc¢nim oljem bo
vsak grizljaj nekaj posebnega.
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BUCKINI REZANCI S SLANINO




BUCKINI REZANCI S SLANINO

SESTAVINE

* 3 bucke,

¢ 150 g buc¢nih semen,
e 37Zlice bucnega olja,
e Zlicka soli in popra,

e slanina

NAVODILA

Najprej pripravimo pesto iz bucnih semen tako, da prazena bucna semena,

poper in sol zmeljemo v gladko pasto ter nato dodamo $e Stajersko prekmursko
bucno olje. V ponvi popecemo slanino 3-5 minut na vsaki strani, dokler ni lepo
hrustljavo zapecena. Bu&ke narezemo na rezance in jih rahlo solimo. Cez buc¢kine
rezance prelijemo pripravljen pesto iz bucnih semen in dodamo popeceno
slanino.

15


https://www.youtube.com/watch?v=F3atfktQN-c

SOLATA V KOZARCKU



SESTAVINE

e Za preliv (Stajersko prekmursko
bucno olje, balzamicni kis, sol, Cesen),

e kvinoja,

e Kkorenje,

e kumare,

e paprika,

e redkvica,

e koruza,

* zelena solata

NAVODILA

V kozarcu pripravimo preliv iz balzamicnega kisa, bucnega olja, soli in
sesekljanega Cesna, nato vse skupaj dobro premesamo. Dodamo kuhano kvinojo
in nato po plasteh poljubno zelenjavo. Na koncu kozarec dobro zapremo. Ta
solata je kot nalas¢ za hitro malico v sluzbi. Preprosto jo presipamo v vedji
kroznik, premesamo in uzivamo.
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https://www.youtube.com/watch?v=jJJK6pDcq3s

SENDVIC S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM

18



SESTAVINE

NAVODILA

SENDVIC S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM

mini bombetke za sendvice,
Cebula,

sveze kumare,

redkvice,

zelena solata,

pesto iz buc¢nih semen,
prekajena sunka,

Stajersko prekmursko buéno olje

Bombetke prerezemo na polovico in ha spodnjo polovico namazemo pesto iz

bucnih semen. Na pesto polozimo rezine prekajene sunke in dodamo poljubno

svezo zelenjavo: Cebulo, sveze kumare, redkvico in solato ter vse skupaj rahlo

posolimo. Na zgornjo polovico bombetke pokapljamo nekaj kapljic Stajersko

prekmurskega bucnega olja in jo nato polozimo na vrh sendvica.

19


https://www.youtube.com/watch?v=jXZtKpuRoxI

SLADKE JEDI S
STAJERSKO
PREKMURSKIM
BUCNIM OLJEM




KO SE BUCNO OLJE SRECA
S SLADKIM

Sladice s Stajersko prekmurskim bu&nim oljem zdruzujejo
preprostost domace kuhinje in bogastvo tradicionalnih

okusov. Bu¢no olje s svojim oresckastim znacajem lepo

poudari sladkost peciv, krem in pudingov ter doda jedem \
prijetno toplino.

To poglavje prinasa navdih za sladice, v katerih se tradicija
Stajerske in Prekmurja sre¢a z ustvarjalnostjo sodobne kuhinje.

21
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CARSKI PRAZENEC S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM
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SESTAVINE

4

§ .
v Ei.?_ft By
.-~-=::~“:L:‘§."_= s

CARSKI PRAZENEC S STAJERSKO

PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM

150 g moke,

4 jajca,

350 ml mleka,

SCep soli, :
50 g sladkorja, 'Q_
2 Zlici Stajersko prekmurskega

bucnega olja,

2 zlici sesekljanih bu¢nih semen,

maslo (za peko),

sladkor v prahu (za posip),

brusni¢na marmelada, sladoled

NAVODILA

P KLIK ZA VIDEO

Beljake locimo in stepemo v trdi sneg. V drugi skodelici zmeSamo rumenjake,

mleko, moko, sladkor in S€ep soli. Sestavine z mesalnikom stepemo in vmesamo

sneg iz beljakov. Dodamo Stajersko prekmursko buéno olje. Na maslu spe¢emo

maso z obeh strani do zlato rjave barve in razkosamo na glizljaje. Posipamo z

mletimi bucnimi semeni in sladkorjem v prahu ter postrezemo z vaniljevim

sladoledom in brusni¢cno marmelado.

23



https://www.youtube.com/watch?v=Afl6rzsW_2k

SLADOLED S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM



SLADOLED S STAJERSKO PREKMURSKIM
BUCNIM OLJEM

SESTAVINE

e Tjajce,

80 g sladkorja,

200 ml stepene sladke smetane

125 ml mleka,

1 zlicka vanilijevega ekstrakta,

45 ml bucnega olja

NAVODILA

Najprej pripravimo osnovno maso za sladoled, ki jo bomo nato prelili v aparat za

pripravo sladoleda. Jajce, sladkor v prahu, vaniljev ekstrakt in Stajersko
prekmursko bucno olje zmeSamo z mesSalnikom, dokler ne dobimo kremaste
mase. Nato dodamo Se mleko in stepeno sladko smetano ter vse skupaj dobro
premesamo. Maso prelijemo v aparat za pripravo sladoleda in pustimo, da aparat
opravi svoje delo in sladoled zamrzne. Sladoled serviramo z nekaj kapljicami
bucnega olja in ga posujemo z mletimi bucnimi semeni.

25


https://www.youtube.com/watch?v=knOoKKmIND0

RULADA 1Z BUCNIH SEMEN S
STAJERSKO PREKMURSKIM
BUCNIM OLJEM



RULADA 1Z BUCNIH SEMEN S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM

SESTAVINE

e 7jajc,

e 7 zlic sladkorja,

¢ 1 burbonska vanilija,

¢ 1limonin sladkor,

e 7 zvrhanih jusnih Zlic mletih bucnih
semen,

e malo pecilnega praska (pol zlicke),

e 3 7lice buc¢nega olja,

¢ kisla smetana

NAVODILA

Rumenjake penasto umeSamo s sladkorjem, vanilijo in limoninim sladkorjem, da

dobimo kremasto zmes. Beljake stepemo v trdi sneg in dodamo vanilijev sladkor.
K rumenjakovi masi vmesamo mleta bucna semena in malo pecilnega praska,
nato nezno dodamo sneg iz beljakov. Na koncu prilijemo Stajersko prekmursko
bucno olje in rahlo premeSamo, da masa ostane zracna. Zmes vlijemo na pekac,
obloZzen s papirjem za peko, in pe¢emo 10 minut pri 180 °C. Se topel biskvit
zvijemo, ohladimo, premazemo s kislo smetano, ponovno zvijemo in ohladimo,

da postane rulada prijetno so¢na.
27


https://www.youtube.com/watch?v=sqc6lEAhbUQ

BUCNI PUDING S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM




BUCNI PUDING S STAJERSKO
PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM

SESTAVINE

¢ 300 g bucnega pireja (iz maslenke),
e 100 g grskega jogurta,

e 37lice medu,

e 1 cCajna zlicka vanilijevega ekstrakta,
e 1cCajna zlicka cimeta,

e 1/4 ¢ajne zlicke mugkatnega

orescka,
e 1zlica bu¢nega olja,
e stepena smetana in sesekljana

buc¢na semena

NAVODILA

V vedji posodi zmeSamo bucni pire (iz maslenke) in dodamo cimet, muskatni
orescek, vanilijev ekstrakt, Stajersko prekmursko buéno olje in grski jogurt.
Sladkamo z medom. Vse sestavine dobro premesamo nato pa puding nadevamo
v kozarcke in ga za vsaj 2 uri postavimo v hladilnik, da se dobro ohladi. Preden ga
postrezemo, ga se okrasimo s smetano in potresemo z mletimi buc¢nimi semeni.
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https://www.youtube.com/watch?v=DTQgZH3xbWE

COKOLADNA TORTICA V KOZARCKU
S STAJERSKO PREKMURSKIM
BUCNIM OLJEM
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COKOLADNA TORTICA V KOZARCKU S
STAJERSKO PREKMURSKIM
BUCNIM OLJEM

RN

Ay

SESTAVINE

e 4 7lice moke,

e 2 Zlici kakava v prahu,

* 1/4 7licke pecilnega praska
e 2 Zlici mletega sladkorja,

e SCep soli,

e 57lic mleka,

e 2 7Zlici Stajersko prekmurskega
bucnega olja,

e koscek ¢okolade

NAVODILA

V posodi zmeSamo moko, kakav v prahu, pecilni prasek, sladkor v prahu, mleko

ter Stajersko prekmursko bu&no olje. Dodamo Se &Eep soli. Vse skupaj kar z
metlico dobro premesamo, da dobimo gladko maso in nato pripravljeno zmes
prelijemo v kozarCek, vendar ne cCisto do vrha. Na koncu dodamo Se koscek
cokolade in ga rahlo potopimo v maso. Kozarcek postavimo v mikrovalovno
pecico za 60 sekund pri 1200 vatih. Preden postrezemo potrosimo s sladkorjem v

prahu in ponudimo Se toplo.
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https://www.youtube.com/watch?v=irDS06KXbPo
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bucno_olje

Stajersko prekmursko
bucno olje Slovenija

www.bucno-olje.eu

Financirala Evropska unija. Vendar so izrazena stalis¢a in
mnenja zgolj stalis¢a in mnenja avtorja(-ev) in ne
odrazajo nujno stalis¢ in mnenj Evropske unije ali
Agencije RS za kmetijske trge in razvoj podezelja.

Zanje ne moreta biti odgovorna niti Evropska unija niti
organ, ki dodeli sredstva.

Za smernice zdravega prehranjevanja obiscite:
https://www.prehrana.si
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