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IDRIJSKA
CIPKA

ofes- pa- iepen

RECEPTI SLASTNIH
CIPKARSKIH JEDI

X\

MESTNI MUZEJ IDRIJA



Stevilna domada imena éipk so se ohra-
nila vse do danes. Ragkrivajo givljenj-
ske okoliSc¢ine in kultumi prostor, ki je
obdajal pretekle generacije klekljaric.
Te so poimenovanja ¢rpale ig sveta in
okolja, Ri so ga dobro pognale. Med
ohranjenimi poimenovanji je nemalo
taksnih, Ri se navegujejo na Rulinariko.

Verjemite, Se preden bi laéni sedli za
migice, bi se nam pocedile slince.

V nadaljevanju vam predstavljamo ig-
brane kulinari¢ne motive idrijskih Cipk,
opremljene 3 recepti ga domaco kuli-
naricno nadgradnjo. Vec¢inoma gre ga
dobrote iz testa, en recept pa bo ople-
menitil igkusnjo pri okuSanju idrijskih
glikrofov.




klikl soli / Slastne éipkarske jedi
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IZ NITI IN S ANJ, Navdihnjeno po zgodbi Melhio

Do Me]}]iorce je prodrl tih zvok potrka-
vanja klekljev: 2/ip klop klip klop in goste-
ga zlobudranja. Zenski glasovi so se pre-

hitevali in preglasali:

Dialog v idrijs¢ini bi v pogovorni slovenscini potekal pri-
blizno tako:

»... bojda bo treba popisati vse klekljarske blazine. ..«

»... a res? Nehajl«

»... 0, presneto, ti recem, jabkovke, grozdkavke in miske —
te ¢ipke prinasajo najboljsi zasluzek.. .«

»...no, posukaj Ze, Nezka, ti klepetulja, posukaj...«.

il s




§ In tako naprej in nazaj in v nedogled.
', Melhiorca je le napol razumela idrijsko
& govorico. Usesa so jo kar malce bolela.
! Zelodec ji je zakrulil ob misli na imena
: ¢ipk. V ustih se ji je nabirala slina:

a»w““’““f*““fl’m
-+ qgpimeneod Pe hngni? .-«

La¢na je opazovala kokosko, ki je pikala

po tleh, in se sprasevala, zakaj med ime-

R ni ¢ipk ni tudi pisk. Njen prazen zelo-
dec je tiho skripal in ji pritrjeval.
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Kvaseno testo (za ok. 30 kos): Nadev:
42 g svegega kvasa (ena kocka) 250 g orehov
500 ml mlaénega mleka 80 g sladkorja
4 glice sladkorja 2 beljaka
1 kg moke 1 jajce ga premag
2 jajei
1 S¢epec soli Posip:
2 dl olja sladkor v prahu

Priprava kvasa: v 1 dl mlaénega mleka nadrobimo kvas. Dodamo
glicko sladkorja in zlicko moke, dobro premeSamo in pustimo stati
10 minut, da kvas malo vghaja.

Priprava testa: jajca in sladkor premeSamo, da dobimo penasto
gmes, v katero vmesamo sladkor, sol, olje, preostanek mleka, kvas
in presejano moko. Zamesimo gladko in mehko testo, ki ga obliku-
jemo v kepo in pustimo vghajati na toplem mestu pribligno 40 min
ogiroma tako dolgo, da naraste na dvojno koliéino.

Priprava nadeva: orehe gmeljemo ali drobno sesekljamo. Beljake
skupaj s S€epcem soli stepemo v évrst sneg. Zmletim orehom
dodamo sladkor, nato pa vanje negno vmesamo beljakov sneg.

Oblikovanje rogljickov: vghajano testo ragdelimo na stiri dele in
vsakega posebej ragvaljamo v krog debeline 1-2 mm. Kroge rag-
regemo na osmine, da dobimo majhne enakokrake trikotnike. Na
sredino trikotnika 3 li¢ko pologimo kupéek nadeva, potem pa ga
lepo gvijemo v rogljicek. Konica trikotnika naj bo na spodnjem
delu, da nadev med peko ne bo uhajal ven. Postopek ponavljamo
dokler ne gvijemo vseh rogljickov.

Peka: pripravljene rogljicke prelogimo na pekaé, ki smo ga oblozili
s papirjem ga peko. Po vrhu jih premagemo s stepenim jajcem ter
pecemo priblizno 25 minut v pecici, ogreti na 180 °C. Ko dobijo
lepo glato rjavo barvo, so peceni.

Posip: pecene rogljicke posujemo s sladkorjem v prahu. Ponudimo
Se mlaéne ali pa jih pred serviranjem povsem ohladimo.



Kvaseno testo: Nadev:

500 g pSenicéne moke T500 250 g orehov

(ali mesanica z malo 80 g sladkorja
polnovredne pirine moke) 2 beljaka

300 ml mlaéne vode 1 jajce ga premag
1 vrecka suhega kvasa

(ali 20 g svegega) Posip:

1 glicka sladkorja sladkor v prahu
10 g soli

2 glici oljénega olja

Priprava kvasa: v manjSo posodo vlilemo mlaéno vodo, doda-
mo sladkor in kvas. PremeSamo in pustimo stati pribligno 10
minut, da se gaéne peniti.

Priprava testa: v veédji posodi gmeSamo moko in sol. Na sredini
naredimo jamico ter vlijemo vghajan kvas in oljéno olje. Posto-
poma dodajajmo preostalo vodo in gnetemo priblizno 10 minut,
dokler ne dobimo gladkega in prognega testa.

Vzhajanje: testo oblikujemo v kroglo, premagemo g malo olja in
pokrijemo s kuhinjsko krpo. Pustimo vghajati na toplem pribli-
gno 1-1,5 ure ali dokler se volumen ne podvaji.

Oblikovanje kruha: ko je testo vghajano, ga negno pregnetemo
in oblikujemo v hlebec ali Struco. Pologimo ga na pekaé, oblogen
s papirjem za peko, ga ponovno pokrijemo in pustimo vghajati
Se 30 min.

Peka: pedico segrejemo na 220 "C (g ventilacijo). Pred peko hle-
bec negno garegemo g ostrim nogem (npr. v obliki kriga) in po-
prsimo g malo vode. Pe¢emo priblizgno 30-35 min ogiroma dokler
kruh ne dobi lepe glatorjave barve in votlega gvoka, ko potrkamo
po spodniji strani.

Hlajenje: kruh po peki ohladimo na resetki. Najbolje je, da ga
narezemo 3ele po ohlajanju, da ohrani puhasto teksturo.

Namig ga Se bolj rahlo strucko: ga Se bolj rahel domaé kruh tes-
tu dodamo glico jogurta dli kislega testa.



Kvaseno testo: Nadev:

500 g moke 1 navadni jogurt

2 jajei 0,5 dl olja

2 glici sladkorja 0,5 dl mleka

Y2 suhega kvasa 1 jajce

1 glicka soli 1 pest segamovih semen

Priprava in vghajanje testa: v veéji posodi gmeSamo moko,
raggvrkljani jajci, sladkor, kvas, sol in jogurt. Ce je testo presuho,
dolijemo malce mlaénega mleka. Zamesimo testo, da je mehko
in progno. Vghaja naj vsaj kaksno uro, da naraste na dvojno ve-
likost.

Oblikovanje: testo pregnetemo na pomokani povrsini, da igtis-
nemo grak, nato pa ga ragregemo na dva enako velika kosa. Vsak
kos testa ragvaljamo v obliko daljSega pravokotnika na priblizno
0,5 cm debeline. Ragvaljano testo na tanko premagemo g oljem,
nato vsak kos testa prepognemo po daljsi stranici in ragregemo
na trikotnike. Vsak trikotnik g rokami na hitro pregnetemo v kro-
glico, ki jih polagamo v naoljen okrogel pekaé. Zaénemo ob gu-
nanjem robu, nadaljujemo po obodu in nato $e po sredini pekaca.

Ponovno vghajanje: pekaé pokrijemo s kuhinjsko krpo in pusti-
mo vghajati testo Se vsaj 30 minut.

Peka: testo s pomocéjo kuhinjskega ¢opi¢a narahlo premagemo
g raggvrkljanim jajcem, ki smo mu dodali nekaj glic mleka. Potre-
semo ga Se s segamovi semeni in damo peéi ga 35-40 minut v
pecico, ki smo jo predhodno ogreli na 180 °C.



Polivka ga idrijske glikrofe  gobami

Sestavine:

50 dag mesanih gob (jurékov, lisick, golobnic)

olje (semensko, oljéno), tudi maslo

2 stroka drobno sesekljanega ¢esna

1 glica drobno nareganega petersilja

2 dl smetane

sol in poper

mesSanica svegih gelis¢: Setraj, timijan, origano in gajbelj

Prepragimo sestavine: na olju popragimo cesen in petersilj, da
lepo zadisita.

Dodameo gobe: moramo jih dobro prepragiti, preden jih zalijemo
z vodo ali osnovo. Dusimo jih, da postanejo mehke, obiéajno od
pol do ene ure, odvisno od tega, koliko na tanko so naregane.

V mesSanico gameSamo Se smetano, ki pa ne sme vreti.
Solimo in popramo, dodamo geliséa.
Pripravljeno omako polijemo po glikrofih.

Namig za Se boljSo omako: k okusu bistveno prispeva kakovost
in ragnolikost gob, ko jurckom dodamo denimo lisicke, golobice
in sirovke.



