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PREKMURSKA GIBANICA.

Gibanica, gibanca

S{S"{glﬂﬁ{ stopnjevanje nadevov tako raznovrstno, da bi tezko doloéili
) njihovo pravilno zaporedje, ceprav ga praviloma dvakrat
Osnovno testo: 20 dag moke, 10 dag margarine (ali 9 dag  ponovijo v vrstnem redu od spodaj navzgor, s tem da obiéajno
masti), $¢ep soli, $¢epec sladkorja, mrzla voda za mesenje »suhemu< nadevu sledi moker<. Priljubljene so vse kombi-
nacije nadevov mak-orehi-skuta-jabolka v osmih plasteh.

Vleceno testo: 45 dag gladke moke, 1 jajce, itka olja, sol, Gospodinje, .ki pripravijajo gibanico po receptu iz kuharske
sladkor, mlaéna voda za mesenje knjige ali tecajev Cilke Suki¢ izberejo zaporedje mak-jabolka-
orehi-skuta. Ceprav jabolka bistveno pripomorejo k soénosti

Nadev: 25 dag mletega maka, 30 dag orehov, 5 debelih ali ve¢ izdelka, pa gospodinje v Turnis¢u, Ganéanih, Odrancih, Srednji
drobnejiih bolj kislih jabolk, 1 kg sveZe dobro odcejene skute Bistrici, Zizkih in Veliki Polani prisegajo na gibanico brez
jabolénega nadeva (jabolka kvedjemu umesajo med mak), na
zaporedje skuta-mak- oreht mak-skuta in skromne/se Stevilo
plasti nadeva.

Poliv: 15 dag tekolega masla, margarine, masti ali olja, 6 dcl
kisle smetane, v katero smo umesali 4 jajca, sladkor po okusu

>

PRIPRAYA o PRILOZNOSTT PRIPRAYE szm‘: IN DAHES

Za osnovno testo v moko zdrobimo margarino (ali dodamo
mast, maslo ali olje), dodamo $&epec soli in sladkorja ter hitro
zamesimo z dodajanjem hladne vode. Pokrito testo damo do
uporabe v hladilnik. Nato ga tanko razvaljamo, poloZimo na
pomascen pekad, robove testa nekoliko dvignemo od dna
pekaéa in rahlo pritisnemo ob steno. Med posamezne plasti
nadeva in na vrh gibanice dajemo vle&eno testo. Omenjene
sestavine dobro omesimo in pregnetemo, da dobimo proZno
testo, ki se lo¢i od roke in posode. Za mesenje vedno uporab-
liamo toplo vodo. Ce imamo veé testa, ga razdelimo v hiebéke.
Pokriti hlebcki naj poéivajo na pomokani deski vsaj 30 minut.
Ko testo poéiva, ga maZemo z oljem, da se na povrsini ne nare-
di skorjica, zaradi katere se pri viedenju testo trga. Nato . »
hlebéek na pomokanem prtu rahlo razvaljamo za mezinec — MAGIN PONUDBE

debelo in namaZemo z oljem ali drugo mlaéno tekoéo

maséobo. Testo ¢im tanjée razvleGemo z rokami, tako da  Ker so gibanice pekli v okroglih lonéenih pekaéih, so nadinu

Prekmurci so si jo Ze zaradi zahtevnosti priprave privoséili ob
izjemnih priloZnostih, med katere uvr§éamo tradicionalna
praznovanja koledarskega in Zivljenjskega kroga. Domiselno
so znali uporabiti raznotere sestavine, saj so soéne nadeve
pripravljali celo z naribanim zeljem, repo ali bu¢ami. V prek-
murski gibanici se je zdruZila vsa pestrost poljedelskih kultur
in domiselnost druzinske kulinariéne prakse, njeno pripravo,
predvsem bogastvo, Stevilo in zaporedje nadevov,. pa so

_izboljsevali toliko ¢asa, da so dosegli tako jedilno kot gastro-
nomsko mikavnost okusa, da jo uvr§éamo med slovenske
nacionalne kulinariéne dobrote.

imamo dlani obrnjene navzdol, sicer bi ga s prsti trgali. peke prilagodili tudi obliko rezin. V zadnjih desetletjih pa se

gospodinje odlocajo za podolgovate, tako loncene kot ploce-
Vse nadeve sladkamo in po Zelji izboljSamo Se z vanili sladko- - vinaste pekale, .iz katerih pridobijo in postreZejo ve¢ kosov.
rjem. K skuti prime$amo razZvrkljana jajca in kislo smetano. Najraje jih razreZejo v obliki trikotnika ali pravokotnika.

Kot -priljubljena disava v jabolénem nadevu se je uveljavil Zaradi njene bogate energijske vrednosti in raznovrstnih ple-
cimet, v poljubni kombinaciji z drobtinami. Ko razprostiramo menitih okusov, bi vendarle morali razmi$ljati o novih dostop-
makov ali orehov nadev, ga bogato polivamo-z osveiujoéo nejsih in atraktivnejsih oblikah postrezbe, da bi pridobili na
kislo smetano. Pri gospodinjah na Ravenskem in Gori¢kem je ekskluzivnosti v manjsih kolicinah.
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