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Festival koprivne kulinarike in lokalnih pridelkov

3.4.2024 0b 17:00 h
Predavanje o zdravilnih ucinkih koprive z naslovom "Spomladansko ¢iS¢enje organizma"

10. 4. 2024 0b 17:00 h
Delavnica "Priprava zdravilnih pripravkov iz koprive"

13. 4. 2024, Celodnevni dogodek "Festival koprivne kulinarike in lokalnih pridelkov"
10:00 - 13:00: Kulinari¢ne delavnice: priprava jedi iz/s koprivo
13:00 - 16:00: Odprtje festivala s pozdravnim govorom organizatorjev.
TrZnica lokalnih pridelkov
Predstavitve lokalnih pridelovalcev/predelovalcev
Kulinari¢ne degustacije jedi in pijac iz koprive, katere so udeleZenci dopoldan
pripravili na delavnici ter drugih jedi iz lokalnih pridelkov

Prijava na 3. delavnico je obvezna, saj je Stevilo mest omejeno. Prijave sprejemamo do 10.
4. 2024 na e-mail tdgornjilakos@gmail.com

Csalan a konyhaban és helyi termékek fesztivalja

2024.4.3.,17:00 h
"A szervezet tavaszi salaktalanitasa" el6adas a csalan gyogyité hatasairdl

2024.4.10.,17:00 h
"Gyogykészitmények készitése csalanbdl" miihelymunka

2024.4.13. "Csalan a konyhaban és helyi termékek fesztivalja" egésznapos rendezvény
10:00 - 13:00: Gasztrondmiai miihelymunka: csalanbdl és csalannal késziilt ételek
13:00 - 16:00: A fesztival megnyitdja a szervezbk kdszontbjével
Helyi termékek piaca
Helyi termel6k/feldolgozék bemutatéasa
Csalanbdl késziilt ételek és italok kulinaris kdstoldi, amelyeket a résztvevék
délelStt a workshopon készitettek, valamint egyéb helyi alapanyagokbdl
késziilt ételek kostoloi

A 3. miihelymunkara a bejelentkezés kotelezd, hiszen a résztvevék szama korlatozott. A
jelentkezéseket 2024.4.10-ig varjuk a tdgornjilakos@gmail.com email cimre.
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RECEPTI IZ KOPRIVE / CSALANOS RECEPTEK

Koprive v kremni omaki

Za ta recept naberite le vrsicke, recimo zgornjih Sest
listov s stebelcem vred. NajboljSe so mlade, lahko
pa jih trgate vse do cvetenja.

Sestavine za dva:

150 g vrsickov kopriv, 50 g moke, sol in poper, 2
stroka Cesna, muskatni orescek (ni nujno), 3 zlice
olja

Priprava:

Poparite jih s slano vodo in pustite tako par minut.
Tekocino prihranite, koprive pa gladko zmiksajte s
¢esnom. V ponvi na olju razpustite moko, preden
za¢ne rumeneti, zalijte s hladno vodo in zmetlico
hitro mesajte, da nastane zelo gosta krema.
Znizajte temperaturo in kuhajte minuto ali dve ob
stalnem meSanju, solite, poprajte in naribajte malo
muskatnega orescka, ne prevec. Nato dodajte
koprive in prilijte toliko tekoCine, v kateri so se
kuhale, da bo omaka Se vedno precej gosta.
Mesajte in pokuhajte, da omaka izgubi okus po
moki. To je trik dobrega beSamela.

Namig: Klasika za zraven je pire krompir, zanimiva
je kombinacija s Sirokimi rezanci, njoki‘ali’kot nadev
za lazanjo.
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Csalanos palacsinta

Hozzavaldk:

6 dkg csalan, csipet s6, ev6kanal cukor, 250 ml tej,
2 tojas 2 ek étolaj, 200 g liszt, 1,5 dl szénsavas viz
(szo6da), 1 tasak vanilias cukor

Elkészités:

A csalant forré vizben kb. 5 percig f6zziik. Erdemes
legalabb 1x atsz(irni és Ujra forrd vizbe f6zni tovabbi
5 percig. Ezzel is tisztitva. Az igy kapott atf6zott
csalanleveleket aprora vagjuk, majd egy turmix
gépbe Gsszeturmixoljuk a tejjel. Majd egy talba
kiontjuk; és hozzaadjuk a maradék hozzavaldt
(cukor; 50, liszt - kavarassal, hogy ne csomdsodjon
meg, étolaj, tojas, valamint a szédavizet). Az elsé
palacsinta sttésnél egy kevés olajat 6ntlink a
serpenydre, és egyenletesen merékanallal
(kicsit dontve) raontjik egy nagy kanal
palacsintatésztat (érdemes megvarni, mig kicsit
felforrésodik a serpenyd,.igy nem ragad le.)
EgyszerU, és semmi kiilonosebb ize nincs a
csalantol, viszont sokkal jotékonyabb, mint ha
sima.palacsintat csinalnank. Nem, hogy a szine,
meég a benne |évé tapanyagtartalommal is dusul
a palacsintank. Vashianyosoknak tokéletes!
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