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1. SPLOSNA PREDSTAVITEV

1.1. Drustvo odgovorno pri tej specifikaciji

Naziv: Drustvo za promocijo in z&f prekmurskih dobrot
Naslov: Ulica Stefana Kova 40, 9000 Murska Sobota
Maticna Stevilka: 1389289

Dawna Stevilka: 28680014

Glavni namen DruStva za promocijo in &&s prekmurskih dobrot je zdruzevati proizvajalce,
ponudnike in ljubitelje prekmurskih dobrot v skulprprizadevanjih za z#&$o, promocijo in
izboljSevanje kakovosti tradicionalne gastronomséreudbe Prekmurija.

1.2. Povzetek predstavitve izdelka

1.2.1. Predstavitev izdelka

Prekmurska gibanica je dobila ime po besedi giaapkmeni guba. V pokrajini ob Muri se
je uveljavila Ze v zelo stariéasih. Ima svojevrstno lastno recepturo in tehngdagdelave, ki
zahteva veliko mero nat&mosti, spretnosti in znanja. Izbrane kakovostnetase®s in
pravilna ter dosledna izpeljava celotnega tehnagékpostopka, vodita do njej lastnih
posebnih senzamih lastnosti. Prekmurska gibanica je sladica,rpxijpena iz dveh vrst testa
(krhkega na dnu in vienega med plastmi nadevov) na katerega so poldzexiicni nadevi
(mak, skuta, orehi, jabolka) v &oo dola@denem zaporedju, med katerimi je zmeraj plast
vlecenega testa. Nadevi so obvezno podvojeni v enaketmem redu. Na vrhu zadnje plasti
nadeva sta dve plasti ¢lnega testa. Vrhnja je premazana z dolasim polivom ali s
kombinacijo ma&bnega in smetanovega poliva.

Videz: prekmurska gibanica se lahkoé¢pev okroglem ali pravokotnem peka ViSina
prekmurske gibanice in rezine je od 5 do 7 cm. e lahko trikotna ali pravokotna. Biti
mora primerno pe&ena, brez izleenega nadeva in z enakomerno gladko rahlo valovito
povrSino brez razpok. Posamezni nadevi morajo iéd seboj lepo keni s plastmi
vlecenega testa. Vsak nadev ima svojoc¢dna barvo (skuta smetanasto bela, orehi zlato
rjavo barvo, jabolka rjavo barvo, mak svetlikaya@rno barvo). Zgornja plast Wlenega testa
ne sme odstopati od zadnjega nadeva. Rezina prekengibanice ima tako osem plasti
nadevov, ki si sledijo v tmo dol@denem zaporedju (mak, skuta, orehi, jabolka). Pogame
vrsta nadeva ima enakomerno debelino v obeh porabvit

Aroma: zndilno intenzivna aroma z okusom in vonjem po svebeaku, sladki skuti, neznih
orehih in rahlo kiselkastih jabolkih. Prekmurskbagica mora biti Stma, ne prewemastna in
harmonéno sladka.

Tekstura: tekstura rezine je mehka, nezna, findkglan rahla. Tekstura rezine mora biti
izen&ena glede posameznih sestavin.



Videz rezine prekmurske gibanice

1.2.2. Upravi éenost do zasS €itenega naziva

Prekmurska gibanica je posebnost med sladicami&dvse med slovenske nacionalne
kulinaricne specialitete in je tako tradicionalna &@heost prekmurske kulinarike. Lastna
receptura, kakor tudi tehnologija izdelave voditavitleza rezine prekmurske gibanice, ki je
svojevrsten, kkemur nedvomno prispeva zaporedje bogatih nadevioy,skvojo barvitostjo
dajejo izdelku pravo mikavnost in dopadljivost. lfneirsko gibanico odlikuje bogat razpon
vonjev in okusov ter prijetne zaznave v ustih, &jejo oldutek neznosti, gmosti in polnosti.

1.3. Potrjene zna cilnosti pri ozna ¢evanju

Zaradi zagotavljanja prepoznavnosti prekmurskergdes kot za&itenega proizvoda, morajo
proizvajalci in ponudniki izpolnjevati zahteve géedzngevanja.

V primeru pakiranja v embalazne materiale mora prekmurska gibanica na deklaraciji
oznaena z evropskim za&gnim znakom »zajadena tradicionalna posebnost, lahko pa tudi
z logotipom »Prekmurska gibanica«.

Frekmurska

Gibanica

Logotip »Prekmurska gibanica«



2. DIAGRAM POTEKA IZDELAVE IZDELKA

Stopnja

Glavne zn&ilnosti posamezne stopnje

1. Sestavine:
- krhko testo
- vleceno testo
- nadevi (makov, skutni, orehov in jaboi)
- polivi (smetanov in ma®bni)

- uporabljene predpisane sestavine

- uporabljena predpisana kiha sestavin
prilagojena obliki in velikosti peka

2. Sestavljanje plasti

- izbira ustreznega peé&a za péenje (okrogli
ali pravokotni)

- pravilno zaporedije ter Stevilo plasti testa i
nadevov, enakomerna debelina posamez
nadevov v obeh ponovitvah

]

nih

3. Peenje

- ustrezna temperaturadas péenja

4., Razrez

- ustrezna viSina, teza in oblika rezine
prekmurske gibanice

5. Ozn&evanje

- ustrezno ozngevanje na deklaracijah

6. Zamrzovanje

- zamrzne se lahko surova alicpaa
prekmurska gibanica




3. PREDSTAVITEV POSAMEZNIH STOPENJ I[ZDELAVE
PREKMURSKE GIBANICE

3.1. SESTAVINE

Predpisane sestavine za okrogli pegeemera od 30 do 35 cm so:

Testo:

- Krhko testo
- Vleceno testo

Nadevi:
V vse nadeve se lahko po Zelji doda vanilijev stadk
Makov nadev

Sestavine:
- 30 dag drobno mletega maka
- 10 dag kristalnega sladkorja

Za pripravo makovega nadeva uporabimo drobno miak. Mletemu maku dodamo kristalni
in vanilijev sladkor (po zelji) in vse skupaj dobppemeSamo. Makov nadev uporabimo v
dveh delih.

Skutni nadev

Sestavine:
- 1,2 kg polnomastne skute
- 10 dag kristalnega sladkorja
- 2 jajci
- sol (po potrebi)
Skuti dodamo jajca, vanilijev (po Zelji) in kristalsladkor ter po potrebi¢8pec soli. Vse

skupaj dobro premeSamo, da je zmes gladka in makPay@avljen nadev razdelimo v dva
dela.

Orehov nadev
Sestavine:
- 30 dag mletih orehov
- 10 dag kristalnega sladkor

Osnova so drobno mleti orehi. Zmlete orehe nato gg@amo s kristalnim in vanilijevim
sladkorjem (po zelji). Orehov nadev uporabimo viddelih.



Jaboléni nadev

Sestavine:
- 1,5 kg naribanih jabolk (bolj kisle sorte)
- 12 dag kristalnega sladkorja
- cimet

Jabolka naribamo, dodamo kristalni in vanilijevdélar (po zelji) ter cimet. Vse skupaj rahlo
premeSamo. V primeru, da pripravljamo jalminadev iz zelo smih jabolk, le-te naribamo,

jih pustimo nekagasa peivati, nato jih iztisnemo in jim Sele nato dodanse\ostale opisane
sestavine. Jabiii nadev razdelimo v dva dela.

Poliva
Smetanov poliv

Sestavine:
- 8 dl kisle in/ali sladke smetane
- 3jajca

Cela jajca pasi razzvrkljamo s kislo in/ali sladko smetano. [eb poliv uporabimo za
preliv posamezne plasti nadeva v prekmurski gibanise plasti ne polivamo z enako
kolicino smetanovega poliva, zato je potrebno celotnicik@ pripravljenega poliva temu
ustrezno tudi razdeliti. Za oba tako imenovasahd nadeva (makov in orehov) je potrebna
najveja kolicina smetanovega poliva, za skutni nadev jeckwi manjSa, medtem ko je pri
jaboknem nadevu ta kdlina najmanjSa oziroma so jabolka takodrsy da poliva ne
zahtevajo.

Maséobni poliv

Sestavine:
- 25 dag margarine ali svinjske masti ali masiaaatlinskega olja

Za masgobni poliv lahko uporabimo raztopljeno svinjsko inals maslo ali margarino ali tudi
rastlinsko olje. Tako kot smetanov poliv uporablgatadi magobni poliv za poliv posamezne
plasti nadeva v prekmurski gibanici. Kbhska razdelitev poliva po daleni plasti nadeva je
enaka kot pri smetanovem polivu.

Mleti sladkor se po Zelji uporabi za posigeere prekmurske gibanice.

Kolicine posameznih sestavin lahko odstopajo do 10%.

3.2. SESTAVLIJANJE PLASTI



Krhko testo se zvalja v obliko, primerno pékaa péenje prekmurske gibanice (pravokotnik
ali krog). Debelina plasti krhkega testa po peknggve 5 mm. Pek&se namaze z mé&sbo,
vanj se polozi razvaljano plast krhkega testagekga z vilicami na wemestih prebode. Vse
skupaj se lahko postavi za nekaj minut v ogretocoe da testo rahlo zarumeni (peka krhkega
testa ni obvezna).

V pripravljen nama&n peka s krhkim testom se polozi \ieno testo. Na vieEno testo se
razporedi polovico makovega nadeva, katerega sge psl smetanovim in masbnim
polivom. Cez makov nadev se poloZi nova plastégleega testa. Nanj se nadeva polovico
pripravlienega skutnega nadeva, ki se ga polije siemno kokino smetanovega in
magobnega poliva. Sledi tretja plast ##mega testa, na katero se polozi polovico orehovega
nadeva, ki se ga polije s sorazmerno enakcikali(kot za makov nadev) smetanovega in
magobnega poliva. Sledietrta plast vigenega testa, na katero se potrese polovico
jaboknega nadeva. Po potrebi se ga prelije z majhn@ikolismetanovega in m&sbnega
poliva. Sledi plast vigenega testa in cel postopek se nato Se enkrawpenstem vrstnem
redu tako da plasti maka sledi skuta, tej orehabolka. Vmes med nadevi je obvezno plast
vlecenega testa.

Ko imamo osem plasti nadevov z ustreznimi vmeslastmi vi€¢enega testa, sez zadnji
nadev polozi deveta plast ¥Enega testa, ki se poskropi ali s smetanovim atiaZobnim
polivom in ¢ez njo se polozi Se zadnja plastédeega testa. Vrhnjo plast vénega testa v
peka&u se premaze z masbnim polivom ali s kombinacijo madbnega in smetanovega
poliva. Prekmursko gibanico se nato nd weestih prebode s tanko dolgo iglo do dna paka

3.3. PECENJE

Pripravljeno prekmursko gibanico (svezo ali zmrapnjep&€emo v peéici do polne stopnje
pecenosti. Temperatura giee je 1 uro na 200°C, drugo uro pa 170°C do 180RE.glede na
to pripora&ilo se lahko temperatura itas péenja prilagodita vrsti pgce. Ce je bila

prekmurska gibanica pred q@jem premazana samo z @@im polivom, jo je potrebno
ob koncu peke obvezno premazati Se s kislo ozireladko smetano. Bena prekmurska
gibanica se mora na sobni temperaturi obvezno athlagkaj ur.

3.4. RAZREZ

Pe&iena prekmurska gibanica se ne sme rezatiavrBazreze se na trikotne ali pravokotne
rezine. ViSina posameznega kosaqme prekmurske gibanice mora biti od 5 do 7 cm,
njegova teza pa najmanj 17 dag. Priduem ponudniku (v okviru gastronomske ponudbe) se
lahko prekmurska gibanica poljubno razreze na neakg$e. Po rezanju se lahko vrh rezine
posipa z mletim sladkorjem.



3.5. OZNACEVANJE

Pri pakiranju prekmurske gibanice za namen prokiapgnemu potroSniku je potrebno paziti
na pravilno ozn&vanje na deklaraciji, ki je opisano ¢ko1.3.

3.6. ZAMRZOVANJE

Prekmurska gibanica se lahko zamrzne takoj po axilébsurova«) ali pgena, isti izdelek pa
se ne sme zamrzovati pred in p&grgu.

4. UKREPI ZA ZAGOTAVLJANJE SKLADNOSTI S
SPECIFIKACIJO



4.1. Skladnost izdelka

Prekmurska gibanica mora izpolnjevati osnovne mahi@ zahteve, ki so predpisane v
specifikaciji in odrazajo posebne lastnosti prodao Osnovne minimalne zahteve za
prekmursko gibanico so:

- uporabljene morajo biti predpisane sestavine,

- uposStevati je treba recepturo za proizvodnjo prekkeigibanice,

- kor¢ni proizvod mora imeti pravilno zaporedje nadevamak, skuta, orehi in jabolka),
Stevilo plasti, enakomerno debelino posameznih evad v obeh ponovitvah,
predpisano viSino rezine, obliko rezine in tezarrez

Proizvajalci prekmurske gibanice morajo voditi e@nde o izdelanih in prodanih k&hah

prekmurske gibanice.

4.2. Ukrepi za zagotavljanje skladnosti s specifika  cijo in interno
kontrolo

NeupoStevanje
Navedbe v specifikaciji specifikacije-analiza | Za&itni ukrepi Evidenca Kontrola
tveganja
Uporaba drugih Predpisana recepturgd Prer&unana receptura iz
L SESTAVINE neustreznih sestavin. | iz specifikacije. specifikacije. M
Nepravilno zaporedje
in Stevilo plasti testa
ter nadevov, Predpisana recepturg
2. SESTAVLJANJE PLASTI neenakomerna . pisana recep Zapisi proizvajalca. +++
- .| iz specifikacije.
debelina posameznih
nadevov v obeh
ponovitvah.
Dolo¢ena
3. PECENJE Pr?malo ali preve terjwpgratura s Zapisi proizvajalca. +++
peena. petenja s strani
proizvajalca.
4. RAZREZ 'Neust'rezna visina, teza Prf:dplsang visina, Zapisi proizvajalca. +++
in oblika rezine. teZa in oblika rezine.
Predpisano
5. OZNACEVANJE Neu§trezna uporaba | oznaevanje Deklaracija. .
oznab. deklaracij iz
specifikacije.
Ponovno zamrzovanje
predhodno Ze Spremljanje evidenc e
6. ZAMRZOVANJE zamrznjene zamrzovanja. Zapisi proizvajalca. ++
prekmurske gibanice.
Legenda:
+++ Zelo velik pomen pri zagotavljanju skladnossipecifikacijo
++ srednje velik pomen pri zagotavljanju skladnestpecifikacijo
+ majhen pomen pri zagotavljanju skladnosti s sip@giijo
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5. PRAVILNIK OCENJEVANJA SENZORI CNE KAKOVOSTI
PREKMURSKE GIBANICE

Med zauZivanjem prekmurske gibanice zaznavamo se€neo lastnosti s Stirimi @i
preiskovanja: z vidno, okusSalno, tipno in vohalmeigkavo. Vsaka predstavljena lastnost je v
ocenjevalnem sistemu ovrednotena z dehim Stevilom tok iz totkovnega sistema 1 - 7,
kjer velja:

1 tatka: neizraZzena ali pa povsem nesprejemljiva lastnos

4 tocke: meja sprejemljivosti za ocenjevano lastnost,

7 tok: maino izrazena ali odiha lastnost.

Vidno preiskovanije (opazovanje z &mi)

Z vidnim preiskovanjem dotimo zunanji izgled in barvo gene celotne prekmurske

gibanice v izbranem pe&a, medtem ko ostale senzmre lastnosti ovrednotimo na njeni

posamezni rezini. Vizualna analiza se tako uparabi

» zn&ilni zunanji izgled celotnega izdelka, njegovo &ive barvo, obliko kot tudi videz
povrSine, videz prereza ter mozne napake;

» Stevilo in debelino plasti, ki sestavljajo preknkgsgibanico ter njihovo zaporedje z
moznimi napakami.

ZUNANJI VIDEZ IN BARVA CELOTNEGA IZDELKA V PEKACU(L - 7 tak)

Ocena 7 t&k: Izdelek ima obliko znalno za prekmursko gibanico (vrhnjo plast predgtavl
vle¢eno testo, z enakomerno in ustrezno zlato rjaved)a¥isina izdelka je skladna z viSino
uporabljenega. lzdelek je na pogled zelo atraktiygimerno péen, brez izléenega nadeva
in z enakomerno gladko rahlo valovito povrSino mazpok.

Ocena 1 teka: Prekmurska gibanica ima povsem nesprejemljinanji videz. Negativno se
oceni, ¢e je izdelek narejen v tipu pite (vrhnja plast ko testo). Gibanica je lahko tudi
preve zap&ena (predvsem robovi, ki gledajez uporabljeni model), lahko tudi zazgana (kar
Zze v naprej kaze na njeno tezko reznost), pri lajgko pride tudi do iztekanja posameznih
vrst nadevov. Neprimerna je tudi neenakomerna povi@risotnost razpok, pre¥/ealovita
povrSina) in neenakomerna barva skorje. lzdeleke kiremalo p&n ima zelo nestabilno
obliko in je zelo svetle barve.

VIDEZ PREREZA REZINE (1 - 7 ttk)

Ocena 7 t&k: Rezina prekmurske gibanice ima &ih@o in stabilno obliko ter ustrezno viSino.
Posamezni nadevi so na prerezu rezine prekmurslamige med seboj lepodeni s plastmi
vlecenega testa. Vsak nadev ima svojo izrazitociima barvo, tipEno za posamezno
sestavino (skuta ima lepo smetanasto belo barehi or jabolka svezo priviamo zlato rjavo
barvo in mak svetlikaj@ se¢rno barvo). Zgornja plast Wenega testa ne odstopa od
zadnjega nadeva.
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Ocena 1 ttka: Videz prereza rezine je neziten (nestabilen, potten, mazav, drobljiv),
zgornja plast vigenega testa odstopa od zadnjega nadeva, slabéeswIposamezne plasti
nadevov (en nadev prehaja v drugega) in posameste ivadeva nima svoje ztlae barve
(skuta je tako rumeno rjava, orehi in jabolka smakklo rjava in mak imarno barvo brez
sijaja).

STEVILO IN DEBELINA PLASTI TER NJIHOVO ZAPOREDJE (17 tak)

Ocena 7 t&k: Izdelek ima 8 plasti, ki jih zahteva recepturatiqe razléni nadevi so obvezno
podvojeni. Nadevi si v rezini prekmurske gibanitelgo v tatno dola@denem zaporedju (mak,
skuta, orehi, jabolka) in imajo enakomerno debegjleale na posamezno vrsto nadeva. Druga
ponovitev nadevov je ideitia prvi, tako po zaporedju kot tudi po njihovi digtie

Ocena 1 téka: Neprimerno je, da prekmursko gibanico sesta8ljalasti (Stirje razéini
nadevi), katerih zaporedje v drugi ponovitvi nintiéno tisti v prvi ponovitvi. Neustrezno je
tudi, da je prekmurska gibanica sestavljena sardorazlnih plasti ali pa je le-ta sestavljena
iz manj kot Stirih raztinih nadevov, ki se lahko podvojijo (ha enakingot v prvi ponovitvi)

ali pa tudi ne. Neenakomerno je zaporedije plastidai debelina nadeva glede na posamezno
vrsto nadeva (mak, skuta, orehi, jabolka) znotngj ponovitve in med obema ponovitvama.

Vohalno, okusalno in slusno preiskovanije

To preiskovanje poteka na posamezni rezini prekkeugibanice. Z vonjanjem daimno
specifcen vonj ter prisotnost drugih tujin vonjev. Pri poelu skozi usta, ob &asnem
razdevanju in prepajanju s slino do poziranja, aaam ze takoj v stiku s tipnirutilom v
sluznici ust najprej neznost prekmurske gibanicedMyrizenjem, rezanjem s sekalci in
mletjem z meljaki se vzdrazijo tipne celice ob zibbkoreninah, v dlesnih, miSicah zvekalkah
in ¢eljustnem sklepu. Tako lahko vrednotimo: rahlostnsst in mastnost. Med grizenjem v
vodi topne nehlapne snovi povzijo zaznave temeljnih okusov in njihovih kombinadyed
okusSalnim preiskovanjem zaznamo tudi teksturnentessi sladice.

AROMA (1 - 7 tak)

Ocena 7 t&k: 1zdelek ima zné&lno, intenzivno aromo z okusom in vonjem po svezeaku,

sladki skuti, neznih orehih in rahlo kiselkastilbgékin, po ma&obi (ki ne prevladuje) in
dodatkih, ki harmorho dopolnjujejo aromo. Prekmurska gibanica je z&na, ni prevé

mastna, na njej ni vidne manbe in je optimalno sladka.

Ocena 1 t&ka: lzdelek ima nesprejemljivo aromo s prémm izrazenim okusom in vonjem
po dola@enem nadevu; aromo po Zarki ali prézape€eni magobi; aromo po kislem (skuta);
aromo po zarkem (orehi, mak); aromo po grenkemh{preak, skuta); aromo po zatohlem in
po plesnobi (mak, skuta); preveenostransko aromo po dodatkih (vanilijev sladkbr a
morebiti aroma po kakrSnem koli drugem dodatku,g&i ne vklj¢uje receptura — rum,
limona); aromo, ki je prazna, nefipia in neharmotina. Prekmurska gibanica nicsa, je
preve ali premalo sladka in ima mioo izrazeno mastnost (izdelek je gladek, mehektmo h
spolzi zaradi oljastega obtka v ustih).
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TEKSTURA (1 - 7 t&k)

Ocena 7 tok: Odlicen izdelek med rezanjem in grizenjem ne dajgega odpora in je rahel,
mehek, nezen, fin, gladek, teksturo ima izem® glede posameznih sestavin in je primeren
za poziranje. Krhko in vigno testo sta optimalno z&eea. Grizljaj sladice oziroma testa je
krhel, ker se Ze pri sorazmerno rahlem pritisku fohi na drobnejSe, bolj ali manj trde
koXke p&enega testa, ki se v ustih primerno (rahlo) razpust

Ocena 1 tdka: Prekmurska gibanica je lahko préveda — zbita, zagena, hrapava, zrnata,
preve& groba (zaradi prevelike velikosti delcev v makovémorehovem nadevu), med
rezanjem z nozem in grizenjem z zobmi dajgivapor in njena rezna povrsina je lahko suha
(zaradi manjSe kaline smetanovega in masbnega poliva). Lahko pa je prekmurska
gibanica tudi prewe mehka — mazava, gnecava, surova. Krhko incerle testo sta
neprimerno zap®na. Lahko sta surova in sta zaradi tega tudi melbka, gnecava, \giva

ali pa sta prewezape€ena — presusena, zara@isar sta tezje zgrizljiva in trda (med samim
rezanjem z noZzem kot tudi nato med prvimi ugrizpseve drobita). Prekmurska gibanica z
vsemi temi napakami ima teksturo neprimerno ocenjen

Skupni vtis

S poma@jo te lastnosti, ki je skupek vseh podrobneje aaeihj senzotinih lastnosti, podamo
skupno sprejemljivost celotnega izdelka.

SKUPNI VTIS (1 - 7 t&k)

Ocena 7 t&k: Odlicna skupna sprejemljivost rezine prekmurske gibamssle na vse
ocenjene senzame lastnosti.

Ocena 1 tdka: Povsem nesprejemljiv izdelek. Nesprejemljiva gblika rezine, videz
povrSine in prereza (barva sestavin v nadevu),imepno je Stevilo in debelina plasti ter
njihovo zaporedje. I1zdelek ima neharmima aromo (neprijeten vonj, prisotnost tujih vonjev,
sa’nost, mastnost, priokuse in sladkost) in neprimedaksturo (neznost, rahlost, krhkost in
drobljivost testa).

S pomajo kompleksnega senzotinega ocenjevanja lahko dobimo maksimalni seStevek
to¢k ocenjevanih lastnosti, ki je 42. Prekmurska gibaita, ki doseze vé& kot 70 %
skupnih toék (ve¢ kot 29 tofk in nima hujSih napak — nobena senzotina lastnost ni
ocenjena pod 4 td¢kami) je sprejemljiva.
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POROCILO O POSEBNOSTIH
PREKMURSKE GIBANICE

6. ZGODOVINA RAZVOJA PREKMURSKE GIBANICE

6.1. Pisni viri
V EtimoloSkem slovarju slovenskega jezika_je gilbanvrsta potice v vzhodnem predelu

Stajerske. Izvor za besedogibanicnik, gibanicnjak, jerbas za pecivagiibanicar (pek). V 18.
stoletju jo omenja Pohlin kajebanza Beseda sama je izvedena iz besgdeati Od 17.
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stoletja naprej se uporablja tudi v srbohrvaskerikjekot gibnjica (vrsta peciva)gibanisati
(peti gibanice),gibodle (nadev za potice). Tudi v madzZarskem jeziku porgeboncaoziroma
gaboncavrsto peciva.

v W

NajstarejSi pisni vir seze v leto 1828, ko je vzggisateljJozef Kosk Zupnik na Gornjem in
Spodnjem Seniku pri MonoStru na proSnjo etnografavaskega poreklaJohanna
Csaplovicsa E. V. Jeszenovasestavil spis, v katerem oznge najnavadnejSi Zivez
prekmurske vasi pred sto leti in se posebej ustaslp hajdinjéi, gibanici, krapcih in
vrtankih. Slednji je ta spis objavil v madzarskem nemSkem jeziku & magyaroszagi
Vendus — totokrd) "Croaten und Wenden in Ungern”). V spisu O vehldsTotih v
madZzarski drzavi, kakor tudi v spisu O Hrvatih ilov@ncih na Ogrskem je napisano, da je
gibanica vi€eno testo potreseno z repo in skuto. Pri tem jel@geno, da to ni isto pecivo
kot madzarski "lepény”, ali pa krapci. V nadaljeyxaje omenjeno, da na svatbi, ko se s hrano
prav zapravljivo streze po vsej krajini, gibani@sme manjkati. Tukaj je tudi ptvnapisano,
da se gibanica imenuje podptastnem testu — gyiba. Opisana je tudi recepkinaravi, da

se gibanico pripravi tako, da se na tankaet® testo potrese sesekljano zelje, repo ali pa
skuto, pokrije s plastjo testa (od 10 do 11 plastysako polije z mastjo, ter ponovno potrese
z zeljem, repo ali s skuto in sfge To pecivo pravi bi imeli nekateri Madzari zata®’,
vendar gibanice se ne zavije kot "rétes”. Gibarseorazreze na trikotne kose in se jo v
velikem kupu postavi na mizo. Vsakomur pripada gitmnice, ki se ga lahko takoj poje, ali
pa se ga odnese domov, ne da bi bil kdo za to olsegk Enako veljaie je pri dol@eni hiSi
kako veje opravilo in se gibanico postreze delavcem.

Ta zgodovinska dela so bila v poznejSem obdobjugpaaa in njihovi prevodi objavljeni v
Pomurskem vestnikin v knjigi "Zivljenje Slovencev med Muro in Rabo: prevod izliran
der.

Prvi, ki je obSirno in sistemé&tio obdelal néine prehranjevanja prekmurskegjaveka, je bil
prof. dr. Vilko Novak. V njegovi etnografski Studiji ljudska prehrana v Prekmurjye
prekmurska gibanica omenjena kot¢@ea mdnata jed, opisan pa je tudi @ njene
priprave. To delo Se danes sluzi kot vodilo Stewilnaziskovalcem tega podija.

Na kulinarten nd&in so prekmursko gibanico predstavililka Suki¢ “Jedi nekdanjih in
sedanjih dni. Prekmurska, prleSka in StajerskarkahiJoze Zadravec“Znacilnosti ljudske
prehrane v Prekmurju” iBranko Casar “Boug Zegnjaj”. Tako tehnologija izdelave kot tudi
vrednotenje njene senzéme kakovosti pa je podrobno opisano v knjigi z oasm
“Prekmurske dobrote” avtorjeStanka Rertlja in Romane Karas

O prekmurski gibanici je spregovoril tudi nafyieprekmurski pisateljMiSko Kranjec v
svojem delu Povest o dobrih ljudéhv katerem o njej pravi naslednje:

"Treba je priznati, da napravi Sele gibanica
pravi praznik v hisi. Ceprav si jo reveZ
privosci Romaj enkrat na leto,

Je to znamenge, da ga nihce ne more preZiveti,
ne da b1 bil vmes vsaj en praznik.”

Ana je medtem vzela iz peli gibanico in
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jo odnesla v sobo na mizo, drZec tepsijo
s Rrpami, da se ne bi opekla.
JoZef je podstavil lesen podstavek,
na Raterem je sicer stal vrcek z vodo.
Potem se je ozrl po gibanici. LeZala je pred
njim pisana, rumeno bela in makova
ponekod, Se vsa Kipeca, pomazana
s smetano in potresena s sladkorjem.
Pokimal je reRoc: " Dobra je. LahRo recem,
da bi se je lotil, Ceprav bi leZal na smrtni
postelji in dobro vedel, da mi ne more ve¢ Roristiti.
In Se v nebesih bi Zaloval po njej,

Ce bi jo moral pustiti celo na svetu.”

MisRo Kranjec; Povest o dobrifi [judeh, 1972
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6.2. Uporaba imena “gibanica”

Gibanica je generino ime, zato je na obmyju Prekmurja, Prlekije in celotne Slovenije
poznanih kar nekaj sladic s tem imenom. To so:

- gibanica na loparju / loparnica / loparevica,

- gibanica na zeljnem listu,

- gibanica v lodenem pekéu,

- gibanica péena v krusni pa,
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- prleska gibanica,

- gibanica s svezim grozdjem,

- gibanica z rozinami,

- Stajerska gibanica,

- skutna gibanica / gibanica s skuto,

- domaa gibanica,

- kvasenica (vrsta gibanice),

- haloSka gibanica - kvasenina / haloSka sirova gilaahhaloSka orehova gibanica —
kvaSena,

- gibanica z orehi,

- belokranjska gibanica,

- oljovica kot gibanica,

- ajdova gibanica,

- gibanica z owjim sirom,

- gibanica s sirom.

NatartnejSa receptura kot tudi tehnologija izdelave pasam gibanice je opisana v
nadaljevanju. Povzamem pa lahko, da nobena izmedsfavljenih gibanic ni sestavljena iz
dveh wvrst testa, ampak jo sestavlja samocerie ali celo kvaSeno testo. Slednjega
tradicionalna Prekmurska gibanica v svoji recepyrioh nima. Predstavljene gibanice so
pripravljene ohiajno samo iz skutnega nadeva (z ali brez dodatkia)tdahko pa jih bogati
tudi jabokni nadev ali bano olje. Nikakor pa jih ne sestavlja tako pisanetaa Stirih
razlicnih nadevov, kot to velja za Prekmursko gibanidevihe gibanice se od tradicionalne,
razlikujejo tudi po Stevilu plasti uporabljenegadewsa, kot tudi po njegovem zaporedju
(zunanji izgled rezine posamezne gibanice je sigeay. Vse to vodi k temu, da je med temi
predstavljenimi gibanicami in tradicionalno Preksko gibanico bistvena in ogromna razlika
tako v recepturi kot tudi v tehnoloSkem postoplkieiave.

Na tem mestu pa lahko omenim tudi to, da v madbarg&voréem delu Prekmurja
uporabljajo za gibanico le Weno testo in poleg ofajnih nadevov (skute, orehov, maka,
jabolk) je sestavina nadevov tudi naribattgkolada. Nadevi so podvojeni, a si sledijo v
drug&nem zaporedju in so tanjsSi, kot pri tradicionalnelmurski gibanici. Makov nadev pa
je posladkan s segretim medom, medtem ko jeatems poliv kokoSja mast.

GIBANICA NA LOPARJU
(Fras M.; 1999)

Testo:
% kg moke, 1 Zlica olja, 1 jajce, sol, i@ voda

Nadev:
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75 dag skute, 3 dcl kisle smetane, 2 jajci, saldlsbr, vanilijev sladkor, pest rozin, 10 do 15
dag masla (margarine)

Testo zamesimo, gva naj dve uri, da se lepSe razide Razvaljamo ga in damo na lopar,
potresen z ostro moko ali koruznim zdrobom, lahldi ha ma&obni papir, ki ga potresemo z
moko. Testo, ki vistez lopar, razdelimo na osem delov (devet plasia}es

Prvo plast namazemo z raztopljenim maslom, druggsl® smetano. Na tretjo plast pride
nadev iz skute, jajc, soli, sladkorja; vse naSggtameSamo in potresemo po testu. Po nadevu
polijemo kislo smetano. Nato pridejo tri plastiteegpolite z maslom in smetano) in spet
nadev. Na vrhu so ponovno tri plasti testa. Zaggst namazemo s smetano. Vsak del testa
sproti tanko razvig&mo. Ena gibanica ustreza za 10 ljudi, saj nareZEv@sov.

LOPARNICA - GIBANICA NA LOPARJU
(Suki C.; 1997)

Vleceno testo:
40 dag gladke (namenske) bele moke, sol, 1 jajokazkisa, Zlkka belega olja, mtaa voda
po potrebi

Nadev:
1,25 kg dobre prav odcejene skute, ¥z | kisle gestetane, 6 Zlic teke magobe

Zamesimo bolj mehko testo, oblikujemo in dobro zgme hlelsek, ki naj pdiva pokrit pol
ure. Spdito testo na pomokani deski nekoliko razvaljamapnga prenesemo na lopar, ga
tanko premazemo s tekmmasgobo (olje, margarina ali mast). Razieno gatez rob loparja
za vsaj 20 cm ali Se ¥eod zunaj navznoter ga zarezemo na 6 enako glolxakez. Zareze
naj bodo globoke priblizno 30 cm. Ostali del teséaloparju naj ostane v krogu cel. Po tem
celem delu v velikosti loparnice potresemo drobemdrobljeno skuto in polijemo s smetano.
Malo pokapljamo tudi z m&ébo. Sedaj enega izmed Sestih zarezanih delov §e bo
nategnemo in razwemo tako, da z njim pokrijemo nadev.

Potresanje s skuto, polivanje s smetano in pokaplja magobo ponovimo Se 4-krat. Zgoraj
naj ostaneta dva lista, vmes polita s smetano kapf@na z ma®bo.

V krusni pei je loparnica p&na v 15 - 20 minutah (lopar potresen z ostro albélje
koruzno moko), v Stedilniku pa traja peka nekolddge. Ponudimo jo toplo. Praviloma jo
pripravimo brez sladkorja, pozneje ga lahko semoa skodelici.

GIBANICA NA LOPARJU — LOPAREVICA
(Grum A.; 1983)

Testo:
50 dag moke, 1 jajce, 2 Zlici olja, sol, ra voda

Nadev:
1 kg s@ne skute, priblizno ¥z | goste kisle smetane

Spaito omeSeno testo na pomokani deski nekoliko r&evi® in damo na lopar, ki naj bo

posut s koruzno moko. Testo na loparju Se bolj legemo, da visi ob robu navzdol.
Razrezemo ga na 6 enakih delov. Testo na lopatpes®mo s skuto in namazemo s smetano.
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Pokrijemo ga z enim izmed 6 delov testa in ga pm tSe tanjSe raz\diemo. Robove
porezemo. Nato spet nadenemo skuto in smetano.jétokr z drugim delom testa. To
ponavljamo. Zadnjo plast testa namazemo samo sasmeGibanico vsadimo z loparja v
pometeno toplo krusno peP&emo dobre ¥ ure. Ko vzamemo gibanico izipepodaj
obriSemo pepel, po vrhu jo namazemo s smetaneiterto. Kjer ni pé, naredimo gibanico
v okrogli plitvi posodi — tepsiji. Ponudimo toplo mrzlo.

GIBANICA NA ZELIJNEM LISTU
(Fras M.; 1999)

Testo:
% kg moke, 1 Zlica olja, 1 jajce, sol, i@ voda

Nadev:
75 dag skute, 3 dcl kisle smetane, 2 jajci, saldlsbr, vanilijev sladkor, pest rozin, 10 do 15
dag masla

Izdelava te gibanice je idetwia izdelavi, ki je opisana za Gibanico na lopafja.recept se
razlikuje samo v tem, da naredimo gibanico in jégpeo na ognji& na velikem zeljnem
listu (ali skupku véih manjsih listov). Ko je p&na list odstranimo.

GIBANICA V LON CENEM PEKA CU
(Fras M.; 1999)

Testo:
50 dag pSekine meSane moke (ostre in gladke), sol, 1 Zlica Kisdica belega olja, 1 jajce,
mlacna voda

Nadev:
1,25 kg skute, 2 jajci, sol, 5 dcl kisle smetan®, dag masla ali margarine ¢@sih so
uporabljali tudi svinjsko mast), 2 do 4 Zlice sladk

Iz najprej naStetih sestavin zamesimo gladko volpesto, ki ga dobro pregnetemo.
Premazemo ga z oljem, da se ne naredi skorja. tBakaj p@&iva uro ali dlje. Spdito testo
razvaljamo za mezinec debelo in namazemo z oljers khkSno drugo masbo, nato ga z
rokami¢im tanjSe razvl&emo in pustimo stati nekafsa, da se posusi.

Pripravimo okrogel loen peka, ki ga namazemo z mastjo ali drugo tdud®. Razvléeno
testo poloZzimaez pekd. Testo, ki visicez, narezemo na sedem ali osem delov. Prva plast je
lahko malo debelejSa, premazemo jo z raztopljenaslam (ali margarino), naslednjo plast
pa z nadevom. Ta vrstni red ponavljamo, dokler pealpimo vsega materiala. Testo, s
katerim prekrijemo nadev, posSkropimo s smetanorazropljenim maslom. Po nadevu lahko
po Zelji potresemo oprane rozine. Na vrhu prideta glasti testa. Vmesne namazemo s
smetano, prav tako vrhnjo.

Peka& z gibanico postavimo v pieo in p&emo pri temperaturi 200C. Se boljSe jege jo
petemo v krusni p&. Pustimo, da se rjavo zafe Preden vi@ gibanico ponudimo, jo
potresemo s sladkorjem.
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GIBANICA PE CENA V KRUSNI PECI
(Levstek P.;, Grum A.; 1996)

Testo:
1 kg mehke moke, malo soli, mrzla voda

Nadev:
50 dag skute, 1 | sladke smetane, surovo masla swdil

Moko zamesimo z mrzlo vodo in solimo. Testo najipa vsaj 15 minut. Vzamemo 1 | sladke
smetane, 50 dag skute in malo surovega masla. Tasko razvaljamo in razdelimo na 6
enakih delov. Na prvo plast damo sladko smetarpyeirijemo z delom testa. Na prekriti del
damo slano skuto in smetano in jo lepo enakomeanazgelimo. Dodamo kéKe surovega
masla. To se ponavlja do 6 plasti. Zadnjo plastjggab s sladko smetano in dodamo Se
koXke surovega masla. &amo samo v krusni ge

PRLESKA GIBANICA
(Grum A.; 1991)

Vleceno testo:
¥ kg moke, 2 jajci, 2 Zlici olja, malo nilae vode, &pec soli

Nadev:
% kg skute, 1 jajce, sladkor po okusu, 1 vanilgedkor, 1 | kisle smetane
Zdrobljeno skuto zmeSamo z jajcem, sladkorjem pgsakn vanilijevim sladkorjem.

Iz moke, jajc, olja, soli in mtae vode naredimo gladko vkeno testo, ki naj piava pol ure.
Testo damo na lopar, potresen z moko in ga tarkeali@mo na loparju. Sega naj 10 ¢er

rob. Od roba testa pa do loparja zarezemo testalv& enakih delov. Okroglo sredino testa
na loparju namazemo s kislo smetano in pokrijenemim izmed zarezanih kosov vénega
testa, ki ga pri tem lepo tanko razideno. Spet namazemo s smetano in premazemo z
nadevom iz skute. Pokrijemo s testom, ki ga pnep leaztegnemo. Ponavljamo, da porabimo
vse dele testa. Po vrhu namazZzemo s smetano. Gibdamo v krusno e pe&emocetrt ure

in Se vr@&o ponudimo.

PRLESKA GIBANICA
(llc M.; 1994)

Vleéeno testo:
40 dag moke, 1 Zlica olja, sol, 1 jajce ali samijale

Nadev:

1 kg skute, 2 jajci, sol, 12 dag masla ali margarin
Poliv:

% kisle smetane in 1 jajce

Iz navedenih sestavin in tople vode zamesimdevle testo, ga dobro pregnetemo, bédb
namazemo z oljem, pokrijemo s skledo in pustimopalaure pdiva. Nato testo razvéemo.
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Okrogel ali navaden pekanamazemo z ma&sbo. Testo dvignemo, ga polozimo na pgeka
odrezemo prvi krog testa. Tega pokapljamo z masiosmetano, nato odrezemo drugi krog
testa, ga namazemo s prédao skuto pomeSano z jajcema in soljo. Tako izmenom
ponavljamo, dokler vsega ne porabimo. Na vrhu maplast testa, ki ga polijemo z ¢ap
smetano. Gibanico pemo 45 minut pri 180C.

PRLESKA GIBANICA
(Suki C.; 1997)

Vleéeno testo:
50 dag gladke moke, 1 do 2 jajci, zlica olja¢kdi limoninega soka ali kisa, ndlea voda

Nadev:
1,25 kg skute, 3 rumenjaki, sol, pol litra gostal&iismetane, 20 dag masla ali margarine

Vse sestavine dobro premesimo in pregnetemo, dasf@ proZzno in se & od roke in
posode. Od m&sb najraje dodamo olje, ki naredi testo voljno.v@teolja pa povzroa
trganje testa. Jajca so za vezivo, kis in limomk ga testo rahljata. Ko mesimo, uporabljamo
toplo vodo, testo mora biti mehkej3%8e imamo vé testa, ga razdelimo v higke. Vsak
hlebiek dobro pregnetemo in pri tem ¥ajemo z moko. Testo mora ostati mehko. Po
povrSini hleltke premazemo z oljem, ki prepreda se na povrSini ne naredi skorjica, zaradi
katere se pri vigenju testo trga. Pokriti hl€ki naj paivajo na pomokani deski ali peku
vsaj 30 minut, lahko tudi dlje. HIébk nato na pomokanem prtu rahlo razvaljamo za meezin
debelo in namazemo z oljem ali drugo émla tek&o magobo. Testaim tanjSe razvieemo

z rokami, tako da imamo dlani obrnjene navzdolerslu ga s prsti strgali. Pustimo ga nekaj
minut, da se nekoliko osusi. Pripravimo okrogloclemo"tepsijd’ in po njeni meri narezemo
iz testa devet krogov. Prvi krog testa polozimo amp$eno posodo, ga namazemo z
magobo in smetano ter pokrijemo z drugim krogom tesit@a potresemo s skuto, ki jo prej
z vilicami zdrobimo, ji primeSamo dva rumenjaka nekaj Zlic smetane. Poskropimo z
maslom in pokrijemo z novim testom, ki ga samo pstm#o. Dodamo Se naslednjo plast
testa, ki jo potresemo s skuto. To ponavljamo. Naiwmora biti plast test& ez njo izdatno
polijemo mesSanico smetane in rumenjakov.¢&p® v srednje vid pecici.

PRLESKA GIBANICA
(Kuhar B.; 1998)

Testo:
40 dag bele moke (¢drde kot mehke), 1 jajce, malo vanilijevega slagikomalo pecilnega
praska, mlana voda, sol, 1 zlica olja

Nadev:

1 kg skute, Y2 | kisle smetane, 1 jajce, 10 dag ayashlo vanilijevega sladkorjacepec soli,

2 Zlici olja, sladkor po okusu

Zamesimo vléeno testo in ga pustimo, dada vsaj eno uro. Sgdo razvleéemo na
pomokani deski ali prtu, nato vzamemoden pekd, navadno je okrogel (gibama skleda)

in po njegovi meri odrezemo tri plasti testa. PmaboZimo v nama®n peka in jo namazemo

z nadevom, ki smo ga zamesSali iz skute, smetama]ijevega sladkorja, olja in soli ter
sladkali. Z istim nadevom namaZemo Se drugo péssaf vrhnjo pa prelijemo s stepeno kislo
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smetano, v katero smo zamesali jajce. Nato polij@meaztopljeno maslo. Gibanicocpeno
Vv peici v zaetku pri temperaturi 250 stopinj, nato jo zmanjSana 200 stopinj. Dobro
gibanico moramo pe pocasi. Ohlajeno potresemo s sladkorno moko.

PRLESKA GIBANICA
(Fras M.; 1999)

Testo:
75 dag gladke ali meSane moke, sol, 1 jajce, Jadhelega olja (lahko soni¢no), 1 Zlica
kisa, ml&na voda

Nadev:
1 do 1,25 kg skute, 3 jajca, sol, ¥z | kisle smet@@edag masla (margarine) lahko svinjske
masti, 2 do 4 Zlice sladkorja, pest rozin, magpeiea

Iz najprej nastetih Zivil zamesimo testo, ki ga mopregnetemo. Rova naj dve uri ali v, da

se lepSe razvte. Spdaito testo razvaljamo in raz\demo na pomokanem prtu. Pustimo ga
nekaj¢asa, da se osusi. Pripravimo okrogekkm peka in ga namazemo z mastjo ali drugo
magobo. Testo razgrneméez pekd. Tisti del testa, ki vistez rob, razrezemo na 7 ali 8
delov. Prvo plast testa premazemo z raztopljeninslon® naslednjo plast z gostejSim
nadevom. V tem vrstnem redu delamo, dokler ne pm@lysega materiala. Po nadevu lahko
potresemo oprane rozine, ni pa nujno.

Spodaj sta dve ali tri plasti testa, vmes pa dastpin na vrhu dve, torej Stiri plasti testa in tr
nadeva. Na vrhu gibanico namazemo s smetano. Tondisviahko testo poSkropimo s
smetano.

Gibanico sp&emo v krusni p& ali v pesici pri temperaturi 200 C. P&eno potresemo s
sladkorjem.

PRLESKA GIBANICA
(Casar B.; 2000)

Vleéeno testo:
320 g moke, 0,2 dcl olja, 2 dcl ndlze vode, sol

Nadev:
1 kg skute, 50 g rozin, 100 g sladkorja, 2 jaj&iQ ) masla, 4 dcl smetane, 2 jajci

Moko presejemo, v sredini naredimo jamico, vanj@mio olje, ml&no vodo in solimo. Vse
skupaj zgnetemo v gladko testo. Iz testa oblikujdrtedixke, ki jih premazemo z oljem in
pustimo pdivati. Spaito testo razvliéemo na pomokanem prtu in razrezemo na krpe, nato
vzamemo okrogel lafen model, ga namastimo z maslom in nanj polozinpm kesta, ki jo
pokapljamo z maslom in smetano, v kateri smo radjalr jajce. Pokrijemo z drugo plastjo
testa, ki ga nadevamo s skuto, kateri primeSame,jagladkor in rozine. Pokapljamo z
maslom in pokrijemo z novo plastjo testa. Ponovodaaetka, na vrhu mora biti plast testa,
ki jo premazemo s smetano in razzvrkljanim jajcBemo 60 minut pri 170C.

GIBANICA S SVEZIM GROZDJEM
(Fras M.; 1997)
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Ta gibanica se od PrleSke giban{barija Fras: Jedi naSih babic iz obrobja Slovertskjoric
in Prlekije) razlikuje v tem, da se v nadevu poleg vsega updtabipest svezega grozdja.
Gibanico z grozdjem so gospodinje pripravljal&agu trgatve in na dan doteatrgatve.

GIBANICA Z ROZINAMI
(Fras M.; 1999)

Testo:
50 dag pSekine meSane moke (ostre in gladke), sol, 1 Zlica Kisdica belega olja, 1 jajce,
mlacna voda

Nadev:
75 dag skute, 3 dcl kisle smetane, 2 jajci, saldllsbr, vanilijev sladkor, pest rozin, 10 do 15
dag masla (margarine)

Iz zgoraj omenjenih sestavin zamesimo gladko voliesto, ki ga dobro pregnetemo.
Premazemo ga z oljem, da se ne naredi skorja. tBakaj p&iva uro ali dlje. Spéito testo
razvaljamo za mezinec debelo in namazemo z oljers khkSno drugo masbo, nato ga z
rokami¢im tanjSe razvl&emo in damo na lopar, potresen z ostro moko aliz@m zdrobom,
lahko tudi na ma®bni papir, ki ga potresemo z moko. Testo, ki ves lopar, razdelimo na
osem delov (9 plasti testa).

Prvo plast testa namazemo z raztopljenim masloedi sipet plast testa, ki jo namazemo s
kislo smetano. Na tretjo plast pride nadev iz skj#je, soli in sladkorja; sestavine zanj prej
premesSamo in razporedimo po testu. Po nadevu pot@prebrane in oprane rozine. Nadev
prelijemo s kislo smetano.

STAJERSKA GIBANICA
(Suki M.; 1997)

Testo:

50 dag gladke moke, 1 do 2 jajci, Zlica olja¢kdi limoninega soka ali kisa, ntlaa voda in
olje za mazanje hlé€ka, ko testo ptiva, da se na povrsini ne naredi skorjica, zaratiele se
pri vlecenju testo trga

Nadev:
1 kg sveze sme skute, priblizno pol litra kisle smetane

Vse sestavine dobro premesimo in pregnetemo, dasfe prozno in se ¢ od roke in
posode. Testo mora ostati mehko. Pokriti bédbnaj pdiva na pomokanem péku vsaj 30
minut, lahko tudi dlje. Hletek nato na pomokanem prtu rahlo razvaljamo za reeziebelo
in namazemo z oljem ali drugo miteo tek@o maobo. Nato ga nekoliko razwiemo in ga
prestavimo na lopar, potresen s koruzno moko. Testtoparju Se bolj razwemo, tako da
visi precejcez rob. To testo, ki visiez rob, zarezemo na 6 enakih delov. Testo na lopar;
potresemo z dobro zdrobljeno skuto in premazemmetano. Nadev pokrijemo z enim od
Sestih delov testa, ki vigez rob. Pri tem testo Se bolj raztegnemo. Debdiev® porezemo,
nato spet potresemo s skuto in smetano. Pokrijerdougim delom testa. To ponavljamo.
Zadnjo plast testa namazemo samo s smetano. Gibdaimo v dobro pometeno in primerno
vroco krusno pé. Peena je v dobreetrt ure. Kjer ni kruSne @e gibanico p&emo v
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loncenih"tepsijali v pe&ici. Ko gibanico vzamemo iz krusnedbespodaj obriSemo pepel, po
vrhu pa namazemo s smetano. Ponudimo toplo alinblad novejSemtasu dajo na mizo
sladkor in si gibanico po zelji sladkajo.

STAJERSKA GIBANICA
(Rop N.; 1997)

Testo:
% litra moke, Y2 zlike soli, 2 Zlici olja, 1 jajce ali beljak, topla da

Jaboléni nadev:
1 kg naribanih jabolk, 2 Zlici sladkorja, limonihgina, cimet, 3 Zlice olja, 2 Zlici drobtin

Skutni nadev:
1 kg skute, malo soli, 3 zlice sladkorja, 2 jalgnonina lupina, 1 narezana zemlja, 2 dcl kisle
smetane, 10 dag rozin

Moko presejemo v skledo, naredimo jamico za jagdie in sol. Mesimo, p&asi prilivamo
toplo vodo ali mleko. Testo naj bo na sredini vedpexdko. Bolj ko je pregneteno, lepSe se
vliece. Hleltek poloZzimo na pomokano desko, ga pokrijemo s skladpustimo, da piva
vsaj pol ure. Hletek prenesemo na pomokan prt in zvaljamo §iveog. Namazemo ga z
oljem, da se med wenjem ne sprime. Ko imamo testo Se na rokah, sbzréko postavimo
namazan pekana sredino prta itezenj pogrnemo testo. Enakomerno ga r&evie na vse
strani in zarezemo s kot#&m pravokotno na robove pelea Testo na peka namazemo s
skutnim nadevom, pokrijemo z odrezanimi vogali, Baemo S smetano, potresemo z
jaboknim nadevom in rozinami. Postopek ponavljamo. Zadplpst testa pokrije nadev.
Nabodemo jo z vilicami, namaZzemo s smetano ¥em® 1 uro v p&ci, ogreti na 200 C.
Velikost pek&a: 28x 37 cm. Gibanico postrezemo toplo.

SKUTNA GIBANICA
(Grum A.; 1974)

Testo:
30 dag moke, pol Zlice masla, slana voda

Nadev:
% kg skute, ¥4 kg masla ali margarine, 1 dcl smetariéci sladkorja, pest rozin

Iz moke, masla ali slane vode naredimaiete testo. Ko pol ure pokrito figa, ga vzamemo
polovico, malo razvaljamo in razvdemocez nizko posodo za v elekini peka tako, da visi
okoli in okoli ¢ez rob. Testo, kolikor ga je znotraj posode, pokapa raztopljenim maslom,
potresemo s prettano skuto in pokapamo Se s smetano. Testo, koljgowisi cez rob
posode, pa razwemo na 5 do 6 delov. En tak del na tanko razarte ez nadev v posodi,
ga spet pokapamo z maslom, potresemo s skuto, aokage s smetano in pokrijemo z
naslednjim delom testa. Tako ponavljamo dokler mmassega testa v posodi. Zadnjo plast
testa pokapamo z maslom in smetanoc8p® v ne previem pekau. Prav tako pripravimo
za peko drugo polovico testa.
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GIBANICA S SKUTO
(Stanist 1.; 1996)

Testo:
60 dag moke, 3 Zlice masla, jajce, 2 dag kvasa] thieka, sol

Nadev:
80 dag skute, 2 jajci, 3 dcl kisle smetane

V mleku vzhajamo kvas z dodatkotepca sladkorja. Ko je kvas vzhajan zamesimo iz moke
masla, jajca, soli in kvasa voljno testo in ga pastpcivati pol ure. V skledo damo skuto,
jajci, 1 dcl smetane, malo solimo in vse skupajm@&amo. Spato testo razvaljamo pol
centimetra na debelo in z njim obloZimo namazanapeKesto v pek& premazemo s
pripravljenim nadevom. Rob testa zvilemo po nadpriblizno dva prsta Siroko. Gibanico
prelijiemo s preostalo kislo smetano in jo damo gre® peéico. P€emo jo pri 200° C
priblizno eno uro.

DOMA CA GIBANICA
(Kuhar B.; 1997)

Testo:
40 dag bele moke (¢eostre kot mehke), 1 jajce, malo vanilijevega sta@k malo pecilnega
praska, mlana voda, sol, 1 Zlica olja

Nadev:
1 kg skute, ¥z | kisle smetane, 1 jajce, 10 dag aasélo vanilijevega sladkorjaiepec soli,
2 Zlici olja, sladkor po okusu

Zamesimo vléeno testo in ga pustimo, dagpm vsaj eno uro. Nato ga razideno na
pomokani deski ali prtu, vzamemo t@m pekd, navadno je okrogel (gibama skleda), in po
njegovi meri odrezemo tri plasti testa. Prvega pioh® v namag&n peka in ga hamazemo z
nadevom iz skute, smetane, vanilijevega sladkofja,in soli ter sladkorja po okusu. Z istim
nadevom namazemo tudi drugo plast testa, vrhnjprpljemo s stepeno kislo smetano v
katero smo zamesali jajce. Na to polijemo Se rdiop maslo. Gibanico gemo v péici
najprej pri 250° C, potem pa zmanjSamo na 200° @hr® gibanico moramo pepocasi.
Ohlajeno potresemo s sladkorno moko.

KVASENICA (VRSTA GIBANICE)
(Merc-Matjase K.; 1998)

Testo:

50 dag moke, 2 dag kvasa, 5 dag masla, mleko pelposol
Nadev:

50 dag skute, 1 jajce, 2 Zlici sladkorja, 2 dclksmetasne

Najprej pripravimo kvas: zdrobljen kvas, &do sladkorja, 2 ztki moke in ¥z dcl toplega

mleka gladko zmeSamo in postavimo na toplo, dajazihvoko stresemo v skledo, napravimo
v sredini jamico, vanjo damo maslo in vzhajan kya#jjemo mleko, solimo in vse skupaj
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zgnetemo v gladko testo. Testo oblikujemo z roktako dolgo, da dobimo pravo gostoto,
oziroma da se ne prijema &eok in posode. Nato testo potresemo z moko, pakig s
prticem in pustimo, da vzhaja.

Medtem pripravimo nadev: 1 dcl smetane pomeSamduto,s drugi del smetane pa
premazemo po pripravljeni kvasenici. Nato skuti @od Se jajce in sladkor in vse skupaj
temeljito premeSamo. Vzhajano testo razvaljamo = pa debelo in ga premazemo z
nadevom. Za rob pustimo 1 cm nenamazanega testgg kavihamo po premazanem delu
navzgor. Zdaj kvasenico premazemo z drugim deloetane in jo SpEmo.

HALOSKA GIBANICA — kvasenina
(Levstek P.;, Grum A.; 1996)

Testo:
30 dag moke, 3 jajca, sol po potrebi, 2 dag kvasa

Nadev:
70 dag skute, 3 jajca, 12 dag gosje ¢nag, 10 dag rozin, 2 dcl kisle smetane, 1 vanilijev
sladkor

Preliv:
2 dcl kisle smetane, 2 jajci

Moko presejemo, naredimo jamico, vanjo ubijemogamolimo, dodamo kvas in zamesimo
testo, podobno rezanemu testu. Testo naj gwa priblizno 30 minut. Nato ga razvaljamo v
obliko pek&a, damo v pekain ga pomastimo z raztopljeno gosjo ®&@3. Dodamo skuto,
potresemo rozine, sladkamo ince@mo z vanilijevim sladkorjem. Prelijemo s kislmstano

in jajci. Robove zavihamo, namazemo z jajcem in¢ep®. Gibanico ali kvasenino
posladkamo. V Halozah jo servirajo tudi brez slagkoziroma sladkor servirajo posebe;j.

HALOSKA SIROVA GIBANICA
(Merc- Matjasi K.; 1998)

Testo:
60 dag moke, 4 dag masla, 1 jajce, 2 dag kvasd, rdldka, sol

Nadev:
80 dag skute, 2 jajci, 1 dcl kisle smetane

Poliv:
2 dcl kisle smetane

Kvas zmeSamo z Zlico moke, &b sladkorja in tremi Zlicami méame vode. Nato ga za 10
minut postavimo na toplo, da vzhaja. V skledo sim&s moko, napravimo na sredini jamico,
ubijemo vanjo jajce, dodamo raztopljeno maslo, jeiakvas in premeSamo z mlekom, v
katerem smo raztopili sol. Sestavine najprej teoefjremeSamo s kuhalnico, nato pa testo
gladko obdelamo z rokami. Obdelano testo pustimb yse pcivati. Ko testo péiva,
pripravimo premaz. Vse sestavine dobro premeSamaalo posolimo. Spito testo
razvaljamo pol centimetra na debelo, oblozimo mnpek& in ga namazemo z meSanico
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skute, jajc in smetane. Rob testa zviemo po premavzgor dva prsta na Siroko. Zdaj
gibanico prelijiemo Se s preostalo kislo smetan@efe jo v pekéu v peici. Véasih so
gibanico pekli na ognj& ali v krusni péi, kjer je dobila veliko slastnejSi okus kot véps.
Ponekod dodajajo sirovemu namazu kuhane odcejahi@gebiie; tako nadev kalinsko
poveiajo, ¢e primanjkuje skute.

HALOSKA OREHOVA GIBANICA, kvadena
(Grum A.; 1973)

Testo:
60 do 80 dag bele moke, 3 do 4 dag kvasa, 3 dud ginetane, 1 jajce, mleko ali voda, sol

Nadev:
1 kg s@ne skute, 1 dcl kisle smetane, 1 Zlica sladkorjan®@eku namoeni in ozeti zemlji, 1
jajce, €epec soli (¢asih so namesto kruha dajalicewali zmeékan krompir)

Orehov preliv:
40 dag orehov, malo vrelega mleka, 2 do 3 Zlicdkslga

Iz naStetih sestavin in vzhajanega kvasa naredest.t Vzhajanega razvaljamo in damo v
plitvo lonceno posodo ali pekaki smo ga namazali z maslom. Ob robu posode testo
dvignemo, da se nadev ne izceja, ga obloZzimo snskuhadevom, po vrhu pa polijemo
orehov poliv. Péakamo, da se testo malo dvigne, nat@ep® v péici ali kruSni péi.
Zmeckano skuto, zmeSamo s smetano, sladkorjem, &amo in oZzetim kruhom, jajcem in
soljo. Nadev ne sme biti preredek, da se testammdai. Stokene ali na drobno zmlete orehe
poparimo z vrelim mlekom, ki naj ga bo le tolik@ g zmes, lepo mazava incea. Po okusu
sladkamo. P&akamo, da se malo ohladi, nato uporabimo.

HALOSKA OREHOVA GIBANICA
(Merc-MatjasE K.; 1998)

Testo:
60 dag pSekine moke, 4 dag masla, 1 jajce, 2 dag kvasa, 2 Hanl Zléka sladkorja, sol,
mlacna voda

Nadev:
Orehi, 1 jajce, nekaj zlic smetane, malo sladkalijanedu

Kvas zmeSamo z Zlico moke, &b sladkorja in 3 Zlicami méme vode. Pustimo, da vzhaja
na toplem 10 minut. V skledo stresemo moko, napravna sredini jamico, ubijemo vanjo
jajce, dodamo raztopljeno maslo, vzhajan kvas imggamo mleko, v katerem smo raztopili
sol. Vse to najprej meSamo s kuhalnico, nato pa t@sdelujemo z rokami, dokler ne postane
povsem gladko. Nato ga postavimo za pol uréivyad. Medtem zmeljemo ali st@#mo v
moznarju orehe. Orehom dodamo celo jajce, nekajsthetane in sladkamo z medom ali s
sladkorjem. Sp&to testo razvaljamo Y2 cm na debelo, obloZimo annpek& in ga
premazemo z orehi tako, da pustimo za 2 cm testamazanega. Nenamazani rob zavihamo
¢ez nadev. Gibanica je tem boljS&m ve¢ imamo orehov, jajc in smetane. Kéke
gospodinje, so dale gibanico na lopar in jo pekkeusni p&i.
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GIBANICA Z OREHI
(Stanist 1.; 1996)

Testo:
60 dag moke, 3 Zlice masla, jajce, 2 dag kvasa] thieka, sol

Nadev:
50 dag mletih orehov, jajce, 1 dcl kisle smetan#j@ sladkorja

V mleku vzhajamo kvas z dodatkortepca sladkorja. Ko je kvas vzhajan zamesimo iz moke
masla, jajca, soli in kvasa voljno testo in ga postpcivati pol ure. V skledo damo orehe,
celo jajce, kislo smetano, sladkor in premeSamstoleazvaljamo pol centimetra debelo in z
njim obloZzimo namazan pekaTesto v peké& premazemo z nadevom tako, da pustimo za 2
cm nenamazanega. Nato testo zavihgemnadev. Gibanico pemo pri 200° C priblizno eno
uro.

BELOKRANJSKA GIBANICA
(Bevc P.; 1995 / Kuhar B.; 2002)

Testo:
50 dag moke, 1 jajce, 1 zlica olja, sol, #ma voda

Nadev:
0,5 kg doma&e skute, 2 jajci, 3 dcl pregrete smetane, 1 vaniligladkor, 20 dag mletih
orehov, 10 dag masla (margarine), sladkor

Zamesimo vléeno testo, ga razvaljamo ¢im bolj raztegnemo ter pustimo, da se malo osusi.
Narezemo kroge v velikosti posode, v kateri bom&lip®suSeno testo v trgovini lahko
kupimo Ze pripravljeno, toda tak3no testo je nékoliebelejseCim tanjse je, tem bolj bo
okusna gibanica. Bemo jo v posebnih modelih, v nizkih Zeleznih kohiedi v pek&u.

Z maslom ali margarino nhamazemo posodo, v kateridopekli. Na poma&no posodo damo
osuseno testo, ga malo pokapamo z maslom ali miaogatodamo razdrobljeno skuto, ki
smo jo nekoliko osladkali, in nekaj zlic pregreteetane. Nato vse pokapamo z twdid in
potresemo z mletimi orehi. Vse to ponovimo Se Zyoni plastmi testa, in téim veckrat, na
vrhu mora biti skuta prekrita s testom. Nazadnjeagico prelijemo s teko smetano in
spe&emo v peici pri 180° C. Pe&eno gibanico posipamo s sladkorjem v prahu.

OLJOVICA KOT GIBANICA
(Fras M.; 1997)

Testo:
50 dag pSetine meSane moke, sol, 1 Zlica kisa, 1 Zlicas@nega olja, 1 jajce, méaa voda

Premaz:
Skodelica btnega olja
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Iz omenjenih sestavin zamesimo gladko, voljnocet® testo, ki ga dobro pregnetemo.
Premazemo ga z oljem, da se ne naredi skorja pugtimo pdgivati eno uro ali vé& Spaito
testo razvaljamo na mezinec debelo in namazem@malli drugo ma%bo. Nato test@im
tanjSe razvléeemo z rokami. Po potrebi debele robove porezemstoT@zrezemo na krpe v
velikosti pek&a. Na dnu peka damo plast testa in ga namazemo Znbuo oljem. To
ponavljamo tako dolgo, da porabimo vso testo. Qdppeemo v krusni pé& ali v elektriéni
pesici. Peteno razrezemo na trikotne kose. dived za tako pripravljeno oljovico je, da se
lepo lista.

AJDOVA GIBANICA
(Grum A.; 1964)

Testo:
1 kg ajdove moke, ¥z | slanega kropa, 3 zlice masti

Nadev:
15 dag surovega masla, 4 jajca, ¥2 kg skute, 2 Zhoetane, sol, 2 zajemalki mleka ali
smetane

Presajano ajdovo moko poparimo s slanim kroporsmo mu prej primesali mast. Zgnetemo
testo in hitro tanko razvaljamo dokler je testot@glo. Nama&eno z nadevom zvijemo in
spe&emo. Pekaprej dobro namazemo. Meddemjem polijemo testo z mlekom ali smetano.

Nadev - Surovo maslo ume$amo z jajci. Dodamo gstia skuto in smetan@e Zelimo
sladko gibanico, nadev Se po okusu sladkamo.

GIBANICA Z OV CJIM SIROM
(Novak-Markow O.; 1983)

Sestavine:
50 dag moke, 30 dag ¢gega sira, 5 dag masti, 2 dcl riee vode, sol

Iz moke, masti in mkne vode zamesimo testo. Pustimo,pdéiva 30 minut. Polovico testa
razvleéiemo, dobro premazemo z mabo in preko njega razuemo drugo plast testa, katero
prav tako namastimo. Nato po povrSini testa namvakaribano sir. Testo s sirom zavijemo v
Struco in s pom&o kroznika narezemo Strukle. S prsti pritisnemstdez obeh strani, da
nadev potem med penjem ne izteka. Strukle gEmo v obilici magobe. Ponudimo jih tople
k vinu ali pivu.

GIBANICA S SIROM
(Novak-Markow O.; 1983)

Testo:
50 dag vléenega testa

Nadev:
25 dag masla, 25 dag kajmaka, 75 tiagvnickod' sira, 4 jajca, sol, 4 dcl radenske
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Lonceno posodo namazemo s stopljenim maslom, na drdipw eno plast vigenega testa
za gibanico, medtem ko drugo plast ngmm v nadev, jo oblikujemo v rahle valove in
poloZimo na plast testa, ki je Ze na dnu posodepdravijamo dokler se posoda ne napolni.
Nato prelijemo cez preostali nadev. Gibanico pokrijemo s plastjstae premazemo s
stopljenim maslom in gemo eno uro pri 200° C.

Priprava nadeva:

Zdrobljenemu siru dodamo kajmak, stopljeno mastd, is radensko. Dobro premeSamo,
dodamo rumenjake in sneg beljakov. Pred peko jeepob pustiti gibanico eno uro feati,
da testo dobro vpije nadev. Gibanico ponudimo topéwezano na kvadratke.
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