NASVETI NASIH BABIC
- RIBNISKA POVANCA -

4. ZGIBANKA DPZ RIBNICA
Izdana, junij 2019



Pozdravljeni!

Vel glav, vel ve; in nastala je tale
4. zgibanka, v kateri najdete kar nekaj
koristnih nasvetov, receptov in prakticnih
napotkov, ki jih rabimo gospodinje
pri svojem delu in Zivijenju.

Kar ti v glavi ostane, ti nikle ne vzame,
pravi slovenski pregovor, zato je prav,
da v tole zgibanko veckrat pokukate
in si preberete kako pripraviti
dobro ribnisko povanco.

Naj vam vsakilh uspe!

Marinka Vesel, Predsednica DPZ Ribnica

Kontakt

DRUSTVO PODEZELSKIH ZENA RIBNICA
SKRABCEV TRG 19
1310 RIBNICA

Davéna Stevilka: 45071284

Predsednica drustva: MARINKA VESEL

Mobitel: 051 314-510
Tajnica drustva: BRANKA VESEL
Mobitel: 041 228-848

Elektronski naslov:  ribnica.dpz@gmail.com
Spletna stran: www.dpz-ribnica.net

4. ZGIBANKA DPZ RIBNICA

Izdajatelj: DPZ Ribnica

Priprava besedila: Marinka Vesel
Oblikovanje, priprava za tisk in lektura:
Simona in Franci Vesel

lzdano: Junij, 2019

Projekt je sofinancirala Obéina Ribnica —

Jjavni razpis iz podrocja turizma.



2GREMO V BRAJZE, KJER SE POVANCA RAJZE"!

Takole je bilo slisati véasih mojo mami, ko smo bili
Se majhni in smo sli k moji prababici in stari mami
v BreZe na nedeljski popoldanski obisk...

Seveda, obvezno na povanco — tako, res dobro
povanco, z domaco smetano in putrom, da se je
kar cedilo od ust in rok, ko smo jo jedli.

Nekateri brez dodatnega cukra, otroci pa Se

pocukrano...

Seveda se je povanca pekla tudi po drugih
ribniskih vaseh, posebno tam, kjer so imeli kmetijo
in krave, s tem pa domace mleko, maslo in
smetano, kajti to so glavne sestavine za preprosto,
a najboljso sladico v starih Casih. Priznam, da je za
mnoge dobro pripravijena povanca se dandanes
najboljsa sladica po kaksni okusni enostavini
minestri, ali pa kot samostojna jed za dober
zasluZen zajtrk koscem, ki so od ranega jutra na

roke kosili senozete.

Nase babice so bile tiste ase po vojni zelo
iznajdljive, saj so znale iz preprostih surovin
narediti najokusnejse jedi in sladke dobrote. Pa si

poglejte recept za naso povanco.







RECEPT ZA PRIPRAVO POVANCE

Najprej zamesimo vieceno testo, za katerega
potrebujemo:

70 dag gladke moke

3 Zlice olja

1 Zlicko soli

1 celo jajce

1 Zlicka kisa

mlaéno vodo

Vse sestavine dobro pregnetemo in naredimo
gladko testo, ga razdelimo na stiri hleblke,
ki jih namazane z oljem, pustimo pocivati

vsaj pol ure na hladnem.

Medtem pripravimo nadev, za katerega
potrebujemo:

na kocke narezan suh kruh
7 jajc

30 dag sladkovrja

30 dag zmehéanega masla
vaniljev sladkor

limonino lupinico

krusne drobtine
30 dag rozin namolene v rum

2 dcl domade smetane



Postopek za pripravo nadeva:

Najprej vtepemo posebej rumenjake in beljake.
V rumenjak namoclimo narezane kocke kruha.
Skupaj zmiksamo sladkor in maslo in to narahlo
vimesamo med rumenjake in kruh. Nazadnje se

rahlo vmesamo beljak.

Ko imamo nadev pripravijen, na prtu ez mizo-
najprej razvaljamo, potem pa razvieemo testo, ga
premaZemo z oljem, namazemo s pripravijenim
nadevom, posujemo z vaniljevim sladkorjem ter v
rum namodenimi rozinami. Ce je nadev preredek,
lahko posujemo z drobtinicami. S prtom zavijemo
v svaljk, oz. veé svaljkov — po Zelji in damo v
pripravijen pekal, ki smo ga prej dobro namazali
z domado mastjo ali maslom ter posuli z
drobtinami. Predno damo povanco v peclico, jo
premazemo z vtepenim jajcem in smetano, to
ponovimo se enkrat med pelenjem. Pelemo na
160 *C, priblizno 1 uro. Proti koncu Se enkrat
prelijemo s smetano. Ko je pedeno, pustimo v

pecici polivati vsaj se 15 minut.

Povanca je najboljsa, Ce je Se malo topla.
Postrezemo jo kot samostojno jed ali pa
kot sladico k enostavnim glavnim jedem.
Zelim vam mnogo uZitkov pri pripravi, pa ne
pozabite delati s srcem.
Po receptu svoje babice je recept pripravila
Marinka Vesel



	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6

