PROGRAM, FINANCIRAN EVROPSKA UNIJA PODPIRA KAMPANLE,
S PRISPEVKOM KI SPODBUJAJO VISOKOKAKOVOSTNE
EVROPSKE UNIJE KMETIJSKE PROIZVODE.

PRAZNICNE SLADICE S STAJERSKO PREKMURSKIM BUCNIM OLJEM

Pred nami je sezona prazni¢nih bozi¢nih sladic. In ve¢ kot jih bo, bolj veseli bodo prazniki.
Pripravite tudi letos kaksno prav posebno sladico, da dopolnite slasten prazni¢ni obrok.
Pripravili smo vam dva enostavna recepta, katerih skrivna sestavina je Stajersko
prekmursko bucno olje, ki doda sladicam bogat okus.

Z znacilnim aromati¢nim vonjem in okusom je buéno olje nepogresljivo v kulinariki. Z
bucnim oljem lahko ustvarjate vse — od predjedi do sladic. Najpogosteje se uporablja kot
preliv za solate. Odli¢no se obnese tudi za: za mariniranje, pripravo omak, kot preliv za
testenine, za riZote, za hladne mesne jedi, juhe, sladice in za pripravo razliénih namazov.

Cokoladni mousse z buénim oljem
Sestavine: 150 g temne jedilne ¢okolade, 30 g sladkorja, 2 jajci, 2 dl sladke
smetane, 2 Zlici kakava v prahu, bu¢no olje, grobo mleta bu¢na semena

Jajcne rumenjake in sladkor penasto umesajte. Dodajte kakav in 3 Zlice
bucnega olja ter gladko zmesajte. Iz beljakov stepite Cvrst sneg, posebej
stepite tudi smetano. Cokolado raztopite v vodni kopeli. V stepene
rumenjake z rocno metlico rahlo vmesajte stopljeno cokolado in stepeno
smetano. Ko je zmes gladka, s kuhalnico previdno vmesajte Se sneg iz
beljakov. Peno nadevajte v servirne skodelice in postavite v hladilnik za nekaj
ur. Na vrh posipajte grobo zmleta bu¢na semena.

Bucne kroglice z bu¢nim oljem

Sestavine: 70 g mletih keksov, 70 g mletih orehov, 70 g mletih bucnic, 60 g
margarine, 50 g sladkorja, % vaniljevega sladkorja, 1 Zlica ¢okolade v prahu,
0,5 dcl mleka, 3 Zlice buénega olja

Vse sestavine zmesajte, ter postavite na hladno za 1 uro. Ko se masa utrdi,
oblikujte majhne kroglice. Kroglice na koncu povaljajte Se v mleta bucna
semena.

Kulinari¢na posebnost

Bucno olje je ena najvecjih kulinari¢nih dragocenosti severovzhodne Slovenije, ki z
znacilnim aromati¢nim vonjem in okusom zaseda nepogresljivo mesto v kulinariki.
Stajersko prekmursko bucno olje nastane s stiskanjem praZenih buénih semen bué
cucurbita pepo ali po domace buce golice, ki jih pridelajo na obmo¢ju Stajerske in
Prekmurja.

Vsebina tega sporo€ila predstavlja le staliS¢a avtorja in je v njegovi izkljuéni odgovornosti. Evropska
komisija ne prevzema nobene odgovornosti za uporabo informacij, ki jin vsebuje to gradivo.

ENJOY
IR

EUROPE

e



https://www.bucno-olje.eu/cokoladni-mousse-z-bucnim-oljem
https://www.bucno-olje.eu/bucne-kroglice-z-bucnim-oljem

PROGRAM, FINANCIRAN EVROPSKA UNIJA PODPIRA KAMPANLE,
S PRISPEVKOM KI SPODBUJAJO VISOKOKAKOVOSTNE
EVROPSKE UNIJE

B TS FAON

EUROPE

gk

Bogata tradicija

Zacetek predelave bucnih semen v bucno olje sega v leto 1750, takrat se v pisnih virih
prvi¢ omenja stiskalnica bu¢nih semen in oljarna s Stajerske. V naslednjih letih se je
predelava buénih semen v olje razdirila po vsem Stajerskem in v Prekmurje. Bogata
tradicija predelave se je ohranila do danasnjih dni. Tradicija pridelave ter standardizirani
postopki zagotavljajo vrhunsko kakovost in pristen okus. Stajersko prekmursko bu¢no olje
prepoznamo po evropski oznaki Zascitena geografska oznacba.

Vsebina tega sporo€ila predstavlja le staliS¢a avtorja in je v njegovi izkljuéni odgovornosti. Evropska
komisija ne prevzema nobene odgovornosti za uporabo informacij, ki jin vsebuje to gradivo.



