
MENIHOV POSTNI PRIGRIZEK –
pirin hlebček s filejem rečne ribe
na zeliščnem namazu

SESTAVINE:
za  kvaš�eno  tešto:  300  g  polnovredne  pirine  moke,
42 g kvaša,  z� lič�ka šladkorja,  dve zravnani  z� lič�ki  šoli.
za namaz:  švez�a  domač�a  škuta,  pomladanška zeliš�č�a
(koper,  pehtran  in  drobnjak)  š�č�epeč  šoli,  domač�e
mleko.

PRIPRAVA:
• polnovredno  pirino  moko  štrešemo  v  škledo,
naredimo v šredini vdolbino in vanjo nadrobimo kvaš.
Dodamo šladkor in nekaj z� lič  mlač�ne vode, oboje  pa
narahlo premeš�amo z  viličami.  Pošodo  pokrijemo in
puštimo kvaš vzhajati 10 minut;
• moki  primeš�amo  šol  in  pribliz�no  3,4  dečilitra
mlač�ne  vode.  S  kavljema  električ�nega  roč�nega
meš�alnika,  šprva  pri  najniz� ji,  potem  pa  pri  najviš� ji
hitrošti šeštavine meš�amo 5 minut. Tešto pokrijemo š
kuhinjško krpo in puštimo, da vidno vzhaja;

• vzhajano  tešto  na  pomokani  delovni  površ�ini  na
hitro  pregnetemo  in  oblikujemo  hlebč�ke.  Hlebč�ke
zloz� imo na deško, jih pokrijemo in puštimo vzhajati 30
minut;pekač�  namaz�emo  z  mašlom  in  obloz� imo  š
pekovškim  papirjem.  Nanj  poloz� imo vzhajano  tešto,
potem pa ga potišnemo v na 180 °C ogreto peč�ičo. Ko
šo hlebč�ki peč�eni jih vzamemo iz peč�iče in ohladimo;
• med  tem  v  švez�o  domač�o  škuto  vmeš�amo
pomladanška zeliš�č�a – koper, pehtran in drobnjak, po
okušu  zač�inimo  z  grobo  šoljo  in  vmeš�amo  domač�e
mleko.  Vše  škupaj  dobro  premeš�amo,  ohladimo  in
namaz�emo na pirin hlebč�ek;
• file reč�ne ribe poloz� imo na dobro ogreto ploš�č�o za
peko, ki šmo jo pred tem premazali z domač�o švinjško
maštjo,  potrešeno z grobo šoljo.  Ko mešo na zunanji
štrani pobeli ga obrnemo, popeč�emo š�e eno minuto in
poloz� imo  na  š  škutinim  namazom  namazan  pirin
hlebč�ek in toplo poštrez�emo. 


