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ZAHVALA

Zahvaljujemo se vsem, ki so sodelovali in nham pomagali pri ustvarjanju turistiCne
naloge in nam Se bodo pomagali pri izvedbi turisti€ne trznice.

Iskreno se zahvaljujemo nasima mentoricama Miri Pernat Bracko in Marini Mlinari¢, za
njun cas, pomocC spodbudo in potrpezljivost, ko nam je zmanjkalo idej, poguma in
navdiha za delo.

Zahvala gre tudi lokalnim pridelovalcem, in sicer Kmetiji Metli¢ar, Ekoloski kmetiji Pri
omi Nezi, Kmetiji Zitnik, Mesarstvu Lah, Kmetiji Bostjana Kmetca in Mizarstvu Berdi
Les za njihov ¢as, pomo¢€ in prispevke. Z vaso pomocjo bomo lahko uspesno sodelovali
v projektu Dobrote iz babicine skrinje.
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POVZETEK S KLJUCNIMI BESEDAMI

SOLA: OSNOVNA SOLA CIRKOVCE, CIRKOVCE 47 , 2326 CIRKOVCE
Tel.: 02/789 00 10

E-mail: tajnistvo@os-cirkovce.si
NASLOV RAZISKOVALNE NALOGE: BABICINA SKRINJA

Avtorji: Lana Lesnik (9. a), Jure Unuk (9. a), Tinka Rojko (9. a), Anej Sirec (9. b),
Lana Beranic¢ (9. b), Hana Go$njak (9. b), Sanja Goljevcek (8. a), Aljaz
Lesnik (7. b), Tilen Zitnik (7. a).

Mentorici: Mira Pernat Bracko, prof. geografije in zgodovine

Marina Mlinari¢, prof. soc. in ang.

Povzetek:

Ker se bomo udeleZili drzavnega festivala in tekmovanja Turizmu pomaga lastna
glava, smo si zamislili kulinaricni spominek nasSega kraja in pripravili njegovo
predstavitev.

Sodelovanje nam daje moznost, da tudi sami promoviramo kulinariko in gastronomijo
ter sodelujemo z lokalnim okoljem.

Potem ko smo prebrali razpis in njegove zahteve, smo se odlocili izdelati skrinjo, v
kateri bomo naSe lokalne dobrote, ki jih pridelajo bliznje ekoloSke kmetije ponudili na
trgu.

Zelimo povezati pridelovalce razliénih dobrin, predvsem pa ekoloske kmetije, saj bi le
tako lahko ponudili trajnostni produkt.

Kmetje bi laZje prodali svoje izdelke, obrtnik bi izdelal zaboj¢ke —skrinje, kupci pa bi
lahko uzivali ob ekolosko pridelanih produktih.

Vsebina projekta zajema predstavitev in promocijo produkta in s tem tudi nasih krajev.

Kljuéne besede: zaklad, kmetija, ekolosko, zaboj, produkt, lokalno, turizem
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UvOD

Cirkovce so majhna vas na jugu Dravskega polja. Spadajo pod obcino Kidri¢evo in od
samega kraja so oddaljene 7 km oz. slabih 10 min.

S

OB

»

Slika 1 Kraj Cirkovce

Od Maribora so oddaljene dobrih 30 km, od Ljubljane 120 km, od Ptuja pa 13 km. V
Cirkovce se lahko pripeljete z vlakom, avtobusom ali avtomobilom, v septembru
letoSnjega leta pa je obCina odprla Se kolesarsko stezo, ki se vije mimo Cirkovc do
Ptuja, MajSperka, Hajdine...

Pomembna gospodarska dejavnost je pri nas vsekakor Se vedno kmetijstvo, saj se z
njim ukvarjajo tudi tisti prebivalci, ki hodijo v sluzbe v bliznja mesta. VecCinoma
prevladuje intenzivho kmetijstvo, je pa vedno ve¢ kmetij, ki se lotevajo pridelovanja
na trajnostni, ekoloski nacin.
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PREDSTAVITEV PONUDNIKOV EKOLOSKIH IZDELKOV

KMETIJA METLICAR:

Pekarna Metli¢ar je zaCela trgovati 1.1.1994. Sprva sta pekarno prijela v roke gospod
in gospa MetliCar. A hitro za tem so hc€ere Zelele priskociti na pomoc. Ker je bila to na
zaCetkih skromna pekarna, so samo prodajali dnevne izdelke ki so razna peciva.
Danes pa so zaceli ustvarjati trajne in dolgoro¢ne izdelke kot so testenine, keksi,...

Zal pa se je pri druzini Metli¢ar nekaj spremenilo, h&ere so izgubile o&eta ki je skrbel
za hiso, okolico, kmetijo in pekarno. Zato sta Janja in Petra prijeli za lopato, kosilnico
in pekarno v svojo last. Zdaj ze vec€ kot 8 let Zivita in delujeta kot eno na njuni kmetiji
in pekarni. Najdemo ju na lokaciji: Zgornje Jablane 30 A, 2326 Cirkovce. Imata tudi stik
preko interneta: spletna stran- kmeckapekarna.si ; tel. (02) 792 24 51. Imata tudi
slogan ki se glasi “pristno, domace, od testenin do pogace”.

Letos pa je za Janjo in Petro posebno leto, saj tekmujeta na $ovu Startaj Slovenija na
podezelju, in prodajata izdelke iz &rne soje. Zakaj pa ¢rna soja? Zato, ker sta jo po
naklju€ju nasle na Ptujskem sejmu in tako ustvarili blagovno znamko z uporabo &rne
soje, Poljka. Crna soja ni gensko spremenjena in vsebuje ogromno beljakovin, zato sta
si jo tudi izbrali.

Petra in Janja imata ogromno vzponov in padcev, ampak oni dve premoreta vsemu.
To je kmetija oz. Pekarna Metlicar.

Slika 2 Kmetija Metli¢ar
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EKOLOSKA KMETIJA PRI OMI NEZI

Ekoloska kmetija Pri omi NeZi se nahaja sredi ravnic Dravskega polja v vasici Mihovce.

Lastnica eko kmetije je Maja Lamberger Khatib. Ko smo jo obiskali nam je povedala
lepo zgodbo, ki orise njeno kmetijo:

Kmetija je dobila ime po Vukovi Nezi, Majini babici, ki je pred veC kot 70 leti kot 20-
letnica sama prevzela kmetijo. Obsega 11 hektarjev obdelovalnih povrSin na katerih
pridelujejo buéno olje, konopljo, sonénice, lan, proso, piro, ajdo, rz, koruzo, fizol, oves,
ricek...

Vse izdelke pridelujejo iz domacih surovin in kar se le da v domacem okolju. Od leta
2018 imajo bio certifikat za vse izdelke.

Izdelki so visoke kakovosti in so nagrajeni z zlatimi medaljami po Sloveniji in Avstriji.

Poudarila je, da je blagovna znamka Oma NeZzZa prepletanje sodobnosti s tradicijo.
Prav tako povezovanje ruralnega z urbanim in prostor razli¢nih generacij.

Oma Neza je bila, pravi Maja, tudi njihova babica, zaradi nje so se vedno vracali in s
tem prepletali izkudnje vec€ih generacij. Bila je Zenska neizmerne energije in vztrajnosti,
ki jih navdihuje Se danes.

Imajo Siroko ponudbo ekoloskih izdelkov.

Svoje izdelke uspesno prodajajo Sirom po Sloveniji.

Slika 3 Stojnica Ome Neze

KMETIJA ZITNIK

Ta kmetija se nahaja v StaroSincah. Obdelujejo 28 hektarjev kmetijskih povrsin, na
katerih pridelujejo koruzo, je€men, oljne buce in piro. Na manjsih povrSinah pa posejejo
Se ajdo, proso, soncnice in lan.
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Z lanom krmijo kokoSi in tako jajca na naraven nacin obogatijo z omega 3 in omega 6
mascobnimi kislinami, posledicno pa le te vsebujejo tudi njihovi izdelki. Kmetija , ki je
v preteklosti temeljila na govedoreji, pred leti na praSicereji in poljedelstvu, se zadnje
desetletje osredoto€a na pridelavo in predelavo Zitaric in oljnih bug.

V sklopu kmetije deluje tudi manjSa pekarna.

Vonj po sveze peCenem kruhu je najlepsi, zagotovo pa se mu lahko pridruzi $e vonj
pirinih keksov, ki so med kupci izjemno priljubljeni. Z domacimi pirinimi keksi ali kot jih
imenujejo »keksi na masino« so zacCeli snovati dopolnilno dejavnost na kmetiji —
dejavnost peke kruha in peciva.

Veliko njihovih izdelkov je prav iz pirine moke, poleg kruha in keksov Se testenine in
medenijaki.

Ampak to Se ni vse, pripravljajo tudi prazene bucnice in bu€nice prelite z belo in temno
Cokolado. 1z Buénic pa naredijo Se bu¢no olje.

Slika 4 Vhod v prodajalnico na domaéi kmetiji Zitnik

Slika 5 Foto: Tilen Zitnik
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Slika 6 Foto: Tilen Zitnik

MESARSTVO LAH

Ale$ Lah je leta 2003 odprl svojo mesarijo, ki se nahaja v Pongrcah 28C, 2326
Cirkovce. Sam pravi, da je zaCel z krampom in lopato. Vedel je kaj hoCe in za to je bil
pripravljen delat.

Na zacetku je za prakso, delal pri raznih obrtnikih in si nabiral znanje. Svojo mesarijo

je zacCel pocCasi uveljavljati na trziSCu Ima Se dosti rednih strank iz samega zacCetka.

Prodaja meso in mesne izdelke, ki jih dela predvsem na stari klasicen nacin. Npr.
prekrvavljenje na bukova drva. Pravi tudi, da je cilj vseh mesarjev kvaliteta izdelkov.

Trudi se za vsako stranko posebej, opravlja svoj poklic z voljo in ljubeznijo saj je to na
koncu le druZinsko podijetje.

Slika 7 Foto: Tinka Rojko

Stran 9 od 12



38. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

BOSTJAN KMETEC

Bostjan Kmetec je kmet, ki je hlev sam spremenil v proizvodnjo buénega Cipsa. Pravi,
da je idejo dobil, ker je hotel buéna semena razsiriti tudi med mlade, saj so zelo zdrava,
ker pa mladi zelo radi jemo Cips, je ideja zelo hitro uspela.

Proizvodnja bu€nega Cipsa je dopolnilna dejavnost na kmetiji in ga proizvaja v lastni
proizvodniji.

Bostjan je prodal vse kmetijske stroje in se sam lotil preureditve hlevov. Narocil je
stroje za proizvodnjo &ipsa po sistemu teko&ega traku, ki so mu jih v Senzenu izdelali
po njegovih nacrtih.

Sodelovanje z Oljarno Kocbek iz Svetega Jurija ob S&avnici se je spletlo Ze v zadetku
prejSnjega leta, kjer dobiva osnovno surovino (ekolosko pridelana bu¢na semena).

Trenutno lahko Bucni Cips kupite preko spleta in v Leclercu, kmalu pa ga bo mogoce
kupiti tudi v Lidlu in v Merkatorju.

MIZARSTVO BERDI LES

Dogovor je stekel tudi z mizarsko delavnico, kjer bi nam bili pripravljeni izdelati gajbice,
0z. po nase skrinje, kot spominek, v karerega bi postavili dobrote nasih kmetij.

Slika 9 Gajbice
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OBLIKOVANJE PRODUKTA

V ponudbi bi oblikovali razlicne produkte:

Ponudili bi Ze pripravljene izdelke, npr. kruh, kekse, testenine, bu¢na semena na
razline nacine, olja, pa tudi sestavine za pripravo okusnih jedi, npr. moke razli¢nih vrst,
ka$o, jajca ...

Glede na velikost gajbice bi imeli 3 razlicne produkte.
Vse velikosti pa bi poimenovali produkt- »napolni sam«
H gajbicam - skrinjam bi prilozili tudi recepte za pripravo jedi.

Ker razmislamo trajnostno bi lahko gajbico uporabili ve€ krat. Ob ponovnem nakupu
dobrin na stojnici bi lahko uveljavili 5% popust na kupljene izdelke. Gajbica je pa tudi
uporabna doma za shranjevanje v domaci shrambi. Celoten produkt pa je lahko tudi
izvrstno darilo ob razli¢nih priloznostih.

Z reuporabo skrinjice bi si lahko povecali prodajo in zagotovili redne stranke.

Z vsebino gajbice in trajnostnim pristopom Zelimo vzpodbujati pomen lokalne in
ekolo$ko pridelane hrane.

Slika 10 Kon¢ni produkt

TRZENJE PRODUKTA

Nas prvotni cilj je spraviti produkt na trg.
Nas produkt bi najprej reklamirali v lokalnem €asopisu in radiju.

ZacCeli bi s prodajo na vsakotedenski zivilski trznici v Kidricevem, pri ¢emer bi ob
podpori ob¢ine in turistiénega drustva pridobili brezplacno stojnico. Da bi privabili ¢im
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vecje Stevilo potencialnih kupcev, bi na trznici pripravili tudi nastop Solske folklorne
skupine.

Produkt bi lahko v povezavi s turistiCnim druStvom uporabila kot protokolarno darilo, ki
bi s seboj poneslo pe€at naSega kraja.

V bodoce bi s prodajo tega produkta lahko poskusili prodreti tudi na SirSe obmocje. Pri
tem pa bi potrebovali tudi pomo¢ ponudnikov izdelkov.

Pri prodaji produkta bi sodelovali ugenci turistiénega podmladka OS Cirkovce, ob
podpori turisticnega drustva .

Cene izdelkov, ki bodo sestavljali kon€en produkt - polno gajbico bodo podali
posamezni ponudniki sami.

PREDSTAVITEV NA TURISTICNI TRZNICI

Z izvirno predstavitvijo bomo poskrbeli, da obiskovalci nase stojnice ne odidejo
ravnodusni. Na turisti€ni trznici bomo predstavili dobrote nasih kmetij, ki jih bomo
ponudili v skrinjicah. Nekaj dobrot pa boste na stojnici lahko tudi poskusili.

Mladi se zelo trudimo, da bi ravnali trajnostno, zato bomo sodelovanje na turisti¢ni
trznici izkoristili za promocijo trajnostnega razvoja nase regije.

ZAKLJUCEK

Uc€enci smo ob pisanju in raziskovanju lokalnega okolja izvedeli kako pesta je v resnici
ponudba lokalne ekolosko pridelane hrane, ob cemer smo bili pozitivho preseneceni.

Z nalogo smo sledili globalnim trendom o pomenu trajnostnega razvoja ter zdravega
nacina zivljenja.

Ob raziskovanju smo navezali veliko novih stikov, hkrati pa smo jih tudi vzpodbudili,
da se medsebojno povezujejo in so tako na trgu konkurencénejsi.

Zelimo si, da bi ta majhen korak, ki smo ga uspesno naredili bil zadetek veéje zgodbe
povezovanja, trajnostnega razvoja. Prehojena pot naj bo skupna zgodba o uspehu.
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Priloga 1: Recepti nasih babic

PROSENI NARASTEK:

Sestavine za 4 ljudi:

2 skodelici prosene kaSe (1 skodelica je 2,5 dl kozarec)

1 L rastlinskega mleka

4 vecja jabolka

2 banani

2 Zlici mletih orehov

veganska margarina ali kokosovo olje za namastitev pekaca.

Postopek:

Proseno kaso najprej dobro speremo pod tekoCo vodo, nato pa jo skuhamo v
rastlinskem mleku. Kuhamo jo pribliZzno pol ure oziroma toliko ¢asa, da se zrna malo
zmehcajo. Med kuhanjem po potrebi prilijemo Se malo mleka.

Jabolka naribamo, banano pa z vilico pretlaCimo. V skledi zmeSamo jabolka,
pretlaceno banano in mlete orehe.

Kuhano ka$o stresemo v pekac€, ki smo ga namastili z vegansko margarino ali
kokosovim oljem. Lepo jo porazdelimo po pekacu in po vrhu razporedimo sadno zmes.
Narastek pe¢emo v pecici, ogreti na 180 °C, priblizno 30 minut.

PROSENI NARASTEK S SKUTO:

Sestavine:

250 g skute

3 Zlice navadnega jogurta

7 Zlic prosene kasSe

4 dl mleka

2 jajci

vanilin sladkor

3 Zlice kokosovega sladkorja
SCep soli

SCep cejlonskega cimeta

Postopek:

Proseno kaso splahnemo pod tekoCo vodo in jo v mleku kuhamo priblizno 20 minut ter
vmes vedkrat preme$amo. Ce se nam zazdi, da je pregosta, ji doljemo $e malenkost
mleka ali vode.
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Ko je prosena kaSa kuhana, poakamo, da se malo ohladi. Nato ji dodamo skuto,
jogurt, SCep soli, vanilin in kokosov sladkor, cimet in jajci. Dobro zmesamo in prelijemo
v namascen pekac.

Pecemo 45 minut pri 180 °C. Postrezemo toplo ali hladno.

PROSENE POGACICE S SKUTO IN TIMIJANOM:

Sestavine:

150 g prosene kase

1 Cebula

maslo za prazenje in peko

200 g skute (20 % masc¢obe)

50 g sveze naribanega parmezana
2 rumenjaka

1 Zlicka timijanovih listicev

1 Zlika origana

sol in poper Maestro

Postopek:

Proseno kaso v rahlo osoljeni vodi skuhamo do mehkega. Stresemo jo na cedilo in
pustimo, da se dobro odcedi in ohladi. Cebulo olupimo, drobno nasekljamo in zlato
rumeno preprazimo v ponvi na razpus¢enem maslu.

V skledi gladko zmeSamo skuto, parmezan in rumenjaka. Dodamo proseno kaso,
Cebulo in zeliS¢a. Zacinimo s soljo in poprom. Sestavine dobro zmeSamo in maso
postavimo za 3 ure v hladilnik.

Iz prosene mase oblikujemo 12 pogacic. PoloZimo jih na pekac, oblozen s papirjem za
peko, in peCemo priblizno 30 minut pri 180 stopinjah.

Nasvet: Kot priloga pogacicam odli¢no tekne solata, lahko pa jih ponudimo tudi kot
jusni vlozek v krepki piS¢andji juhi.

JECMENOVA MINESTRA:

Sestavine:

20 dag je€Cmena
manjsSo Cebulo
strok ¢esna

1 korencek

2 krompirja

15 dag fizola
steblo zelene
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20-25 dag suhega svinjskega mesa
olivno olje

sol

poper.

Postopek:

Je€men operemo, namoc¢imo in ga pustimo nekaj ¢asa v vodi (bolje vso no¢); ¢ez no¢
namocimo tudi fizol (lahko rabimo tudi ze kuhan fizol iz ploCevinke). V slani vodi loCeno
kuhamo fizol in jeCmen. Na olju preprazimo sesekljano ¢ebulo in Cesen, ko Cebula
postekleni, dodamo na kockice zrezan korenc¢ek in zeleno. PraZzimo Se nekaj Casa,
nato zalijemo z vodo in dodamo jusno kocko in na kocke narezan krompir. Pustimo,
da zavre, nato dodamo Se kuhan jeCmen, ki smo ga odcedili, in fizol (slednjega lahko
tudi pasiramo).

Popopramo in pustimo, da se minestra zgosti, ob koncu pa Se dodamo na kocke
narezano suho meso, ki smo ga prej tudi loéeno skuhali. Ce vam je vseg, lahko
minestri, preden zacéne vreti, prilijete malo vode, v kateri se je meso kuhalo. Ce ne
marate suhe svinjine, lahko k minestri ponudite kuhane klobase, po moznosti
prekajene.

AJDOV POTANCELJ:

Sestavine za 6-8 oseb:
Testo:

2,5 dl ajdove moke

2,5 dl ostre bele moke

1 Zlicka soli

1 I vrele vode

1 Zlica stopljenega masla

Nadev:

500 g nepasirane skute
2 dl kisle smetane

1 jajce

Y2 Zlicke soli

Premaz:

1 dl kisle smetane
1 jajce
maslo za namastitev pekaca

Postopek:

Vse sestavine za testo, razen masla, s kuhalnico na hitro zmeSamo v skledi. Pazimo,
da premeSamo temeljito, da se ne pri€nejo delati grudice v testu. Na koncu dobimo
kepo testa.

Priloga 1 - stran 3 od 6



38. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

Pomembno je, da poleg ajdove moke res uporabimo tudi ostro, saj bi se nam drugace
lahko testo prevecC lepilo. Testo pustimo pocCivati 1 uro, da se popolnoma ohladi.
Onhlajeni zmesi dodamo stopljeno maslo, z rokami zgnetemo v gladko in voljno testo.

Peka€ namastimo, polovico testa razvaljamo in polozimo na dno pekaca.
V drugi posodi razzvrkljamo jajce in zmeSamo vse sestavine za nadev.

Na testo potresemo nadev, ki ga enakomerno razporedimo in premazemo. Razvaljamo
drugo polovico testa, ki ga z roko “potancamo” v pekac, od tod tudi ime potancel; ali
potanca.

Za premaz razzvrkljamo jajce in kislo smetano. Z meSanico po vrhu premazemo
pogaco. PeCemo 45 min na 180 °C.

AJDOVI ZLICNIKI:

Sestavine za 3 osebe:

20 dag ajdove kase
Zlica olja

20 g suhe slanine

1 Cebula

2 stroka Cesna
majaron

petersilj

2 Zlici moke (lahko tudi brezglutenske)
2 jajci

Sol

poper

Olje za cvrtje

Postopek:
Ajdo kuhamo 15 minut v slabem kropu, nato jo odcedimo.

Na olju poprazimo narezano slanino ter sesekljana Cebulo in Cesen.

Odstavimo z ognja ter vmeSamo kuhano ajdo, sesekljan petersilj, majaron, moko in
jajci. Vse skupaj dobro premesamo in po potrebi solimo in popramo.

Z dvema Zlicama oblikujemo Zli¢nike in jih ocvremo na vro¢em olju.

Postrezemo z (zeleno) solato.

Priloga 1 - stran 4 od 6



38. drzavni festival Turizmu pomaga lastna glava

ZELENA PROSENA KASA Z BUCNIMI SEMENI IN OSLICEM:

Cas priprave: 15 minut
Cas kuhanja: 30 minut

Sestavine za 2 osebi:

200g prosene kase

30g bucnih semen

2 Zlici Stajerskega prekmurskega bucnega olja
1-2 zli¢ki soli 0z. po okusu

2 vecja fileja osli¢a brez kosti

olje oljne ogrscice

svez petersilj (po zelji)

Postopek:

Proseno kaso skuhamo v 2-3x koli€ini vode oz. po navodilu na embalaZi. Ko povre vsa
voda in je kasa skuhana, vmeSamo sol in bu¢no olje. Bu¢na semena grobo zmeljemo
v mlin¢ku ali stremo v terilniku ter jih vmeSamo v proseno kaso.

File osli¢a operemo s toplo vodo in ju polozimo na pekac, oblozen z vedji kosom papirja
za peko. Pecico segrejemo na 200°C.

File posolimo, dodamo nekaj kapljic olja oljne ogrs€ice in svez petersilj.

Papir za peko ovijemo Cez fileja, pekac postavimo v pecico in pe€emo priblizno 25
minut.

Po koncu peke odstranimo papir za peko in postrezemo ob zeleni proseni kasi z
bucnimi semeni. Po zelji pokapljamo Se z nekaj kapljicami bu€nega olja.

BUCNA ROLADA:

Cas priprave: 20 minut

Cas kuhanja: 10 minut (€as hlajenja ni vstet)
Sestavine za 5 oseb:

7 jajc

7 Zlic sladkorja

1 vanilijin sladkor

1 limonin sladkor

14 dag bucnih mletih semen (ali 7 zvrhanih jusnih Zzlic)
kisla smetana

malo pecilnega praska (pol Zlicke)

3 Zlice bu€nega olja

Postopek:

LocCimo rumenjake in beljake. Rumenjake in sladkor penasto umeSsamo. Masi dodamo
mleta semena in sneg (penasto umesSane beljake), ki smo mu dodali vanilin sladkor.
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Preden vse skupaj rahlo premeSamo, dodamo $e malo pecilnega praska in dolijemo
bucno olje.

Maso vlijemo v pekac, ki ga oblozimo s papirjem za peko in peCemo priblizno 10 minut
pri 180 °C. Ko je biskvit pecen, ga zvijemo in ohladimo.

Ohlajenega namazZzemo s kislo smetano, ga ponovno zvijemo in zaviemo v
aluminijasto folijo ter za nekaj ¢asa postavimo v hladilnik (da rolada postane socna).

SLADOLED Z BUCNIM OLJEM

Sestavine:

Sladoled (najboljSa kombinacija je z vanilijevim okusom. Lahko tudi mango, limeta,
jogurt...)
nekaj zlic bu€nega olja

Postopek:

Sladoled damo v ustrezno posodico
Pokapljamo z bu¢nim oljem.
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