Ajdovi Zganci

V vrelo vodo vsipamo ajdovo moko, naokrog naredimo luknjice in eno veliko luknjo na sredini
kupa, kuhamo pol ure in z leseno kuhlo meSamo tako dolgo, da so gladki. Na koncu zabelimo z
domaco zaseko in ocvirki. Jed je bila pripravljena za koline in glineni posodi.

Angela Pintari¢, Brezovec 83, Cirkulane

“Ajdovski Zganjki”

Najprej jih skuhamo in premeSamo, nato jih nareZemo in dodamo ocvirke. Zraven ponudimo kadno
zelje ali mleko. Bili so vsakdanja jed, pripravljena v lon¢enih loncih in skledah.

Marija Petrovi¢, Brezovec 59, Cirkulane

Ajdovi Zganci

Potrebujemo slan krop, vanj vsipamo ajdovo moko, zabelimo pa z ocvirki ali smetano. Zganci so
bili pripravljeni v lonceni skledi, jedli so jih za zajtrk z lesenimi zlicami.

Peter Horvat, Bukovci, Markovci

Ajdovi Zganci

Potrebujemo ajdovo moko, sol, vodo, mast, ocvirke. Ko voda zavre, stresemo vanjo ajdovo moko in
pustimo da se moka prepari. Voda mora biti slana. Nato vodo odlijemo, pretla¢imo Zgance s
kuhalnico, z Zlico jih narezemo, jih nadevamo na kroZnik, potresemo z ocvirki in prelijemo z
mastjo. Za boljsi okus dodamo $e kislo smetano. Jed so jedli predvsem v zimskem Casu. Pripravili
so jih v lon¢enem loncu in kuhali v krusni peci.

Dragica Fercec, Dolane 31, Cirkulane

Zganci

V posodo so nalili vodo. Ko je zavrela, so dodali sol in enotno moko. Mesali so tako dolgo da se je
moka odlepila od kuhalnice. Zabelili so z domaco zaseko. Jed je bila pripravljena v glineni posodi
in je bila vsakdanja hrana.

Marija Krajnc, Kvedrova 4, Ptuj
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