MEDIMURSKA ZLEVANKA

po receptu Ines Polanec

Medimurska zlevanka (zlevenka, zlevka)
starinsko je jelo iz Medimurja.
Jedno je od onih jednostavnih, ali
neprocjenjivih jela koja nas vracaju u
djetinjstvo — u kuhinje nasih baka, u mirise
toplog kukuruznog brasna i domaceg
mlijeka.

Ona je vise od kolaca; to je dio nase povijesti,
y uspomena i zajednistva.
Cuvajuci stare recepte, cuvamo i dio sebe —
ljubav prema domacem, postovanje prema
radu i skromnosti, te ponos na medimursku
bastinu koja nas povezuje.
Zlevanka nas uci da ljepota nije u raskosi,
nego u jednostavnosti i toplini doma.




RECEPT
Sastojci:
*6jaja
» 2 Salice kukuruznog brasna
» 2 salice glatkog brasna
»1,5Salica Secera Y L4
» 2 Salice mlijeka * pekmez od sljiva
» 2 8alice ulja * kiselo vrhnje
s dera Mijera Salice je 2 dcl!
- 2 praska za pecivo
» 3 Zlice kiselog vrhnja
» 6 ribanih jabuka

Priprema:
Najprije sjedinite mokre sastojke, a zatim
postupno dodajte suhe sastojke.

Kada se sve lijepo poveZe u jednolicnu smjesu,
dodajte naribane jabuke — vazno je da ih ne
ozimate, kako bi zlevanka ostala socna.
Smyjesu izlijte u dublju tepsiju koju ste prethodno
namazali margarinom i posipali brasnom.
Po vrhu Zlicom , posarajte” kiselim vrhnjem i
pekmezom od sljiva — najbolje domacim, jer
upravo on daje onaj prepoznatljiv miris i okus
pravog medimurskog doma.

Pecite u prethodno zagrijanoj pecnici na 180 °C
oko 60 minuta, dok zlevanka ne poprimi
zlatno-Zutu boju.

Ostavite da se ohladi, zatim nareZite i uZivajte u

5 domacem okusu Medimurija.
Cuvajmo medimursku bastinu — kroz mirise,
okuse i toplo zajednistvo!

IZDAVAC:
VETERAN - Drustvo branitelja Domovinskog
rata, Vugrisinec 95a, Vugrisinec
Tisak: Tiskara Etic, Cakovec
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