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ludi kosu, ¢rnemu pticu z rumenim
kljunom je zadisala potica iz pekarne
»Gobancax.

To je majhna ljubka pekarna

na Primorskem, tik ob meji z Italijo,

ki je znana po najboljsem kruhu. -
Pekarna ima dva vhoda.

S sprednje strani je vhod za kupce,

od zadaj pa vanjo lahko vstopaJo samo

: pekl : |

__ I'In tam je zaplata trave, nad katero SO pne
latmk ki nudi oporo trti.

 Pod trto Je seveda I(lOpca in na njej
posedajo pekl v belih oblekah, -
testo 2 kruh pa medtem vzhaJa
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N a trti domuje ¢rni kos.

Pozno poleti, ko dozoreva grozdije, je
kosu Se posebej lepo. Kar je Se posebej
pomembno tudi pred mackami ima kos
mir, kajti vstop na vrt je

MACKAM STROGO PREPOVEDANl

Nltl slavni macek Muri si ne upa prltl na
ta vrt‘ '

: Peki ¢ crnemu kosu mecejo drobtinice
-kruha v zahvalo pa jim ob jutrih lepo
prepeva Skratka krahevsko ZlVlJenJe zanj!

“Pa tudi i ine so mu-dali pekl Zv1zgo ga
pokhcejo takrat koi 1maJo zanj slasten
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>>\/idi§ ta kvas bo potem dvignil testo,
da bo rahlo kot penal« mu je razlagal
Bine, ko je vlil kvas v ogreto moko.

»Posebnost nase pekarne je, da testo
najprej strojno zamesamo, potem pa ga
moramo zacutiti se pod rokol« mu Je
razlagal Bine. |

N\edtem ko je testo vzhajalo Je Bme
, prlpravljal orehe. | _

- >>Qreh1 moraje biti prvovrrstml« je
._--,__ﬂadalj eval. ! ' '
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""N ato je Bme ‘razval]ano testo namazal z
nadevom in ga dal v posebne modele 2

- »Pa zap0J crhl kds zapo], da bo potlca '
- lepo vzhajala'« Jé Pt’O‘Sll Bme |
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I)eéi pa kos Zvizgo ni imel, zato mu je
potico spekel Bine. ‘

Ko je bila pecena, je najprej koscek potice
odnesel kravi, .nato je povabil na dvorisce
ob pekarni vevericko in kokosko ... pa

tudi mlado ¢edno kosovko, ki je ravno
takrat priletela mimo. _
>'>/v\mm"mr ..., je bila navdusena veverica, - -
. >>kaJ tako dobrega pa se msem jedlal«
'-Kokoska je zobala koscke potice in

ol zadovoljno prlklmavala yi rdeco kromco
»Se ti bom znesla J&JCka ves'«

L Tudi grhca Je prlletela thJe Zvlzgo Je bll
- sicer malce Jezen nanJo |

! " »Pridii in se prepncaj, da Se res naual
| kako se naredl potlcakz JO Je po sem vabll
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Ni si dala dvakrat reci. In priznati je
morala: »Ti Zvizgo si pravi frajer. ‘
Nisem Se srecala ptica, kaj Sele kosa, ki bi
znal pripraviti poticol«

Bine je Zvizgu za njegovo prvo potico
podaril popolnoma nov bel predpasnik.
»Sedaj si pravi-pek « mu je rekel.

In to je ZVlzgo tudi dokazal.

.S prlkupno gospodicno kosovko sta v
-skritem koticku latnika z vinsko trto

& _@dprla pekarno »Gobanaca«
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v pekamo >>Gobanca<< se danes zahaJaJo
po pOth€ ljudje

.V pekarno >5Gdbanc1ca<< pa pt1c1 po
potlcke '
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4 Tlstl kl ne m'cirete oblskatl

' Bmetove ah ZVlZgO\/e pekarne
si lahko’ ena])(o potico specete

po receptihyala sta napisana na

naslednjlh straneh
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PRESNIC, POTICA, GUBANCA

Testo: 1 kg moke, 1 jajce in 5 rumenjakov, 12 dag masla,
12 dag sladkorja, 7 dag kvasa, priblizno 4 dcl mleka, Scepec soli,
naribana limonina lupinica, vanilija.

Nadev: 1 kg mletih orehov, 30 dag rozin, rum, 15 dag masla,
20-25 dag sladkorja, 10 dag pinjol, naribana limonina lupina, 2 jajci.
Zamesimo testo kot za pinco in ga pustimo na toplem, da vzhaja.
Medtem pripravimo nadev: rozine ocistimo in namocimo v rumu
skupaj z limonino lupino.

Beljake stepemo v trd sneg, dodamo 2 rumenjaka,
pest sladkorja in previdno premesamo.

HUBANCA ZA PTICKE

Kvaseno testo: 10 dag moke, 1 dag sladkorja, 1 dag masla, zrno soli,
za kljuncek kvasa, kapljico ruma, 5 zrn vanilijevega sladkorja,
za kljuncek nastrgane limonine lupinice.

Nadev: drobtinice, maslo, mleko, orehi, vino, rozine, polovicko jajca
pritlikave kokoske, limonina lupinica, rum.

Kvas vzhajamo v sladkem mleku.

Z nogicami zamesimo testo iz nastetih sestavin, ki ga nato razvaljamo
in potresemo s koscki masla.

Orehe oparimo z vrelim mlekom.

Drobtinice popece na maslu Bine in jih s kljunom zmeSamo z mlekom,
orehi, v vinu namocenimi rozinami, jajcem, naribano limonino lupino
in kapljico ruma. S tem namazemo testo in zvijemo.

Testo razdelimo na dva dela in ga razvaljamo.

Razvaljano testo namazemo s stepenimi beljaki
in z oparjenimi orehi, potresemo z rozinami, s pinjolami, sladkorjem
in na listke narezanim maslom.

Zvijemo, polozimo na namascen pekac in pustimo vzhajati na toplem.
Preden damo v pecico namazemo z razzvrkljanimi beljaki.
Pecemo v vroci pecici (130°C-170°C) 45 minut,

Damo ga na toplo, da vzhaja in specemo v pekarni
pri Binetu.
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