Con il sostegno della Provincia di Udine
s podpuoro Videmske Pokrajine



Limposta di pubbilicita, nel rispetto del regolamento locale, & a carico di chi lo espone al pubblico.

Mati Bozja Marija - NOVO LETO

Bazilij

Presveto Jezusovo ime

Favsta, 2. nedieja po Bozicju

Amelija, KOLEDA

Sveti trije kraji, Oufar, DAN EMIGRANTA

Rajmond

Severin
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Jezusu Krst, Pavlin Oglejski, apostol Slov.
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Marjetka, Praznik Bozije Besede, 2. nav. nedieja
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Jozef an Marija
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Francisek Sal.
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Spreobrnitev sv. Pavla, 3. nav. nedicja
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Kostanc
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Martina - Hijacinta

31

Janez Bosco

pulentina

vieuinca

Pulenta obiejana, u tas
Tu urielo osoljenod uodo posujemo, po nomalo, moko serkuovno (al pa pu
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serkuove an pu jejdove moke) dokjer se nam zdi de jo je zadost de pulenta
na bo ne pretarda ne pre mahna. Obracjamo s pulentarjan ne tri Cetart
ure dok se na nardi liepa skorja ki se sama otarga od kotlicja. Kar pulenta je
kuhana, jo vekidamo an z Zlico nardmo kosCicje ki jih lozemo tu no veliko
bukalino, ulijemo urielo slanua mlieko an Speh zagriet. Posujemo ser zgratan
an po varhu Se ocvierke.
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Brigita Irska, 4. nav. nedieja

SVIECNICA - Darovanje Jezusa ?»

Blaz

Andrej Corsini

Agata

Pavel Miki

Teodor

Gisela, 5 nav. nedieja - DAN SLOVENSKE KULTURE
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Sholastika
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Lurska Mati Bozja
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Damjan
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Katarina Ricci

Ciril an Metod, Valentin (Zdravko), VARUH LIESKE FARE
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Favstin, 6 nav. nedieja
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Simeon Jeruz.
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Konrad
2 O Ulrih
2 1 Eleonora
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Marjetka, 7 nav. nedieja - DEBELINCA
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Romana, MALI PUST
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Sergij, VELIK PUST
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PEPEVNICA - ZAZIGANJE PUSTA ®
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Romeo - Matilda
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Ernesta Juozolnova pete i

brustolini

Iémenova Zupa

Nam kor: bleda, koranje, ¢ebula, kompier; predarsin, opih, broskvi, an
vse druge zeja ki jih nucamo za minestron an ki jih imamo tu varte.
Zriezemo zlo fino vse tele zeja an jih loZmo kuhat tu uodo osolieno.
Pust'mo naj se kuha obiune pu ure. Posebe, tu drug lonac lozmo kuhat
an par pesti iCmena an pustmo na ognju 20 minut. Kar je i¢men kuhan,
ga precedmo an ga lozmo kupe z zejami. Pustmo naj se kuha vse kupe
Se an par minut. Uljlemo ta po tontah an objelmo z dobrin ojan an
zgratamo Se malo siera.
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Albin, Silvio, 1. postna nedieja

Prospero

Martin

Kazimir ?

Janez od Kriza, Adrijan

Fridolin

Felicita an Perpetua

Janez od Boga, 2. postna ned., kuatarna ned.- DAN ZENA
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Rozina, Kostantin ®
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Maksimilijan, Gregor, Nikodemo

jo-—
W

Kristina

-
-

Matilda

[—)
0] |

Luisa, 3. postna nedieja

Hilarij
l 7 Geltrude
1 8 Ciril JeruzalemskKi &
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Sveti Jozef, POMOCNIK LIESKE FARE
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Katarina Gen., Lea, 4. postna nedieja
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2 8 Korado
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Guido
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malni an, tJ ored, martau

Ponada

LoZzmo uret uodo tu no posodo kjer dolozmo koscicje starega
kruha (ga muora bit tarkaj de Zupa na rata previc gosta).
Osolmo, denemo not no skufino komaracja (al pa no prezo

domacje komilce), zagriejemo tu ponvi an kos¢ic masla an z njin
obiejemo ponado.Vic cajta jo kuhamo, buj bo dobra.
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Ugo, Marcela

Francisek Pavelski )

Rihard

Izidor

vicenc, OJCINCA

Viljem

Herman

Alberto
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Veliki Cetrtak, zadnja viceria ®
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veliki petak, Jezusovo krizanje, vilja in post
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Velika sobota, Jezus u grobu
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VELIKA NOC, Jezusovo vstajenje
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Dikarmina, PRAZNIK GOR PAR SV. MATLJI
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Bernadeta LurSka
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Ema, 2. velikonoc¢na ned. BIELA NEDIEJA
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Neza - Sara
2 1 Anselmo
2 2 Teodor
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Marko - Dan Osvoboditve ®
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Marija Mati Dobrega Sveta, 3. velikonoCna ned
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Jozef Cottolengo - Pij V

Stakanje

Za ga napravt no dobro skliedo kor an kilo kompierja ki skuhamo po sebe,
no kilo idrika zmiesan z riepno nat, oZeit, su, no malo Speha, 50 gr masla, pu
Cebule (Ce vam je usec tud Cesnak).

Skuhamo kompier an po sebe Se zeja. Kar je vse kuhano, ocedmo an lozmo
vse tu skliedo. PoStakamo use lepua s Stakaunjakam an ulijemo an par Zlic
ozejta. Tu no majhano padelo ocvremo pocaso koscicje Speha kupe z maslan
an s Cebulo. Kar so ocvierki nareti polijemo vse tu skliedo gor na Stakanje.
Osolmo an zmiesamo vse lepuo.

“akaunjak
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Tekla, 5. velikono¢na ned

Mamert

l Jozef dielovac - PRAZNIK DIELA ? g
2 Atanaziji 3
2

3 Filip in Jakob apostola, SV. MASA PAR SV. MATIJI ;
4 Cvetko H
5 Leo °
5] Judita o
7 :
Gusto 1

8 Magdalena }j_,
o 1zaija ® 3
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Leopold Mandi¢

Fatimska Mati BoZja

Matija ap.

Sofija (Sonia)

Ubald
martau kamanu za oriehe
l 7 Pashal Baylon 6. velikono¢na ned &
l 8 Janez L.

19
20
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Peter Celesti

Bernardin Sienski

Viktor

Lea , Rita iz Kasje

Janez
24‘ VNEBOHOD ®
2 5 Gregor
2 6 Filip Neri
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28
29
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31

Avgustin Cant.

Emilij - German

Maksimin EmonskKi

Jovanka, Marijino obiskovanje

Luciana Mateuova Je spekla gubanco
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Gubanca po domacie

Za testua: pu kila moke, 3 jic, su, limon gratan, malo mlieka, 70 gr fece, an par Zlic oja, 50 gr masla, 100 gr cukerja.

Za gubancanje: 250 gr oriehu, 100 gr amaretu, 30 gr pinuolu, malo masla, | bicerin Zganja, 200 gr cukerja, 100 gr suhega grozdja.

Za napravt testua muormo odpustit feco tu mornin mliece kjer smo dodal no Zlico cukerja. Uzamemo no skliedo kjer strepetamo jajca s
cukerjam an dolozmo $e no prezo soli an olubje limona zribane. Presiejemo moko na mizo an tu sred ulijemo jajca strepjane. Zmiesamo use
lepua an po no malo ulijemo feco an 3e oje an maslo ki smo ga priet arstajli. Ce kor, dolozemo e moke (testua muora ostat mahnua). Kar smo
lepua udielal testua, ga pokrijemo an ga pustmo naj ustane. Za napravt gubancanje zamliejemo oriehe an amarete, denemo odpuscat suho
grozdje tu zganje an ocvremo pinuole tu masle. Zmiesamo use kupe an pokusamo ce kor doluost $e Zzganja al pa Se cukerja. Kar testua je lepua
ustalo ga astegnemo z valicjam ne previc tankua (1,5 cm) an polozemo gor gubancanje an na varh Se kajsan koscic masla. Zavijemo use kupe an,
¢e smo rocni, more bit de nam pride Ze parvi krat na forma, ki bo podobna gubanc. Pomazemo pleh z maslam an z moko, polozmo gubanco
an jo pokrijemo de se $e ankrat uzdigne. Pec muormo ugriet |70° an pustit not gubanco no dobro uro. Kar jo uzamemo uon, jo pomazemo z
bejakan an oprasmo s cukerjam.
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Justin

Peter in Erazem - MARCIA 8 FRAZIONI

Klotilda

Francisek Car.

Bonifacij

Norberto

Robert, PRESVETA TROIJCA, Kuatarna nedieja ®

Marijo
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Efrem, Felicijan
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Anton PadovanskKi
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PRESVETO RESNJE TELUO - MASA NA SV. MARTINE

j—)
o)

Germana, Modesto €

Avrelijan, Lutgarda
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Imerij, Ranierij
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Marina, Marcel
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Romuald, Presveto sarce Jezusovo
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Mihelina, Precisto Marijino sarce
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Alojzij Gonzaga - 12. nav. nedieja POLETIJE
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Paulin ®
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Jozef Cafasso, KRIES SV. IVANA
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Rojstvo Janeza Krstnika
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Viljiem
26 Vigilij, Rudolf
2 7 Ciril Aleks.
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Ada, 13. nav. nedieja
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Peter in Pavel ap. D

W
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Prvi rimski mucenci

Struki kuhani

Za testua: moko uparjeno z urielo osolieno uodo.

Za gubancanje: oriehe, amarete, pinuole, maslo, zganje.

Napravmo gubancanje ku za gubanco.

Udielamo testua an napravmo kos¢icje ku za njoke. Jih azvalmo tu pest an
tu sred lozmo no malo gubancanja. Zapremo Struki an ga lepua stisnemo, da
se na odpré, tu sred muormo partisnit testua s parstam de ostane na jamca.
Strukje skuhamo tu urieli osolieni uodi kjer smo loZli no Zlico oja de se na
partakajo. Kar pridejo na varh jih ocedmo an polozmo lepua go na tont.
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Ester

Eugenija

Tomaz ap.

Elizabeta - ZACNE POSTAJA TOPOLUOVE

Filomena, TOPOLUSKI PRAZNIK, 14. nav. nedieja

Marija Goretti

Izaija prerok - Edda ®

Hadrijan - Kiljan
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Amalija (Alma, Ljuba)

Benedikt - Olga

Mohor in Fortunat, SV. MASA PAR SV. MATUJI, 15. nav. ned.

Henrik

Kamil de Lellis

Bonaventura (Bogdan) €

Karmelska Mati bozja

Ales, Klavdija

Fridrik

Zlatka 16. nav. nedieja

Marjeta - Elija prerok

Lovrenc iz Brindisi

2 2 Marija Magdalena ®
2 3 Brigita
24’ Kristina

25
20
27
28
29
Fon%o Stiefhu diela batude tu dazic 30

31

PRAZNIK SV. JAKOPA

Joahim in Ana, 17. nav. nedieja

Natalija, Liljana

Nazarijo ?

Marta

Peter Krizolog

Ignacij Lojolski, Fabio

Pinca an batuda

Za batudo nucamo: domacie mlieko, ki lozemo kisat no cielo
nuoc. Drug dan, Ce je ugostjend se ga loz tu dazico an se ga
zbuta z mlatican. Batuda je nareta kar se vid go po pokrovu
marve masla.

Za pinco nucamo: moko serkuovo, su, mlieko. Za de pinca bo
buj rahla se loz no Zli¢ico bikarbonata astopijeno tu mliece. Se
zmiesa vse kupe an testua muora ostat mahnua. Se ulije vse tu
an pleh zadost velik, de ostane pinca niska 2 parsta. Lozmo tu
pec ki smo ugriel 200° an jo pustmo not parblizno pu ure dok

se na nardi liepa skorja. Stamp za maslo zemjeni lonac za ugosnit mlieko
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Alfonz

Evzebij iz Vercellija, 18. nav. nedieja

Lidija

Janez M. Vianney

Marija Sneznica (Nives)

Jezusovo spremen. na gor. Tabor ®

Kajetan

Dominik
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Romano - Fermo, 19. nav. nedieja

-
=)

Lovrenc

-—
-—

Klara (Jasna)
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Inocenc
l 3 Poncijan in Hipolit €
1 4‘ Maksimilijan Kolbe
15 MARIJINO UNEBOUZETJE - ROZINCA
16 RoK, 20. nav. nedieja
l 7 Hijacint
1 8 Helena
l 9 Ludvik
20 Bernard ®
21 Pij X
2 2 Devica Marija Kraljica
23 RoZa iz Lime 21. nav. nedieja
24’ Jernej ap. (Bartolome;j)
2 5 Ludvik IX
26 Alexander
27 Monika )
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Avgustin, Adelina

¥
©

Sabina, Mucenistvo Janeza Karstnika

30

Feliks (SreCko), 22. nav. nedieja

kolace 3 1
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Rajmund

Ernesta Balencjova parpravija bleke
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Bleki
Ce smo na Stier nucamo: pu kile moke, gorko uodo, su.

Za napravt testuo, zmieSamo moko an su an dolozmo po nomalo gorke
uode tkaj ki jo kor za de testuo ostane mahnua an ga rivamo lepuo udielat
brez de se partakava. Astegnemo testua z valicjam an zriezemo z nuozan na
majhane koscicje. Ce ciemo de bleki bojo “rikamani” jih poriezemo z kolacam.
Lozmo tu urielo osolieno uodo an pustmo uriet parblizno |5 minut. Lozmo
ta po tontah bleke an jih obiejemo s $pehan. Speh se muora griet potaso de
ocvierki pridejo dobri.
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1 T sz
2 S Maksima, Klavdijo
3 é Gregor Veliki
4’ P Rozalija (Zalika) ®
5 S Lovrenc Giustiniani
7 P Regina
8 T Bandimica -
9 S Peter Klaver
1 O é Nikolaj Tol.
l l P Prot in Hijacint, Milko
1 2 S Marijino ime &
1 4’ P Povisanje Sv. Kriza
1 5 T Zalostna Mati BoZja
16 S Kkomeliin Ciprijan
l 7 é Robert
1 8 P Jozef Kupertinski ®
19 s Gennaro
2 1 P Matej
2 2 T Mauricijo
23 S Padre Pio -
24‘ é Marija resiteljica jetnikov
2 5 P Zlatka
2 6 S Damjan )
2 8 venceslao

Mihel, Gabriel, Rafael
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Hieronim

Mario Vanacu riba broskvi

Nucamo: pu kila ukisane riepe mieSano z broskvi, no liepo pest graha,
2 kompierja, lomber, $peh, an par Zlic moke serkuove.

Operemo riepo an jo lozemo tu an lonac z marzlo uodo an kajsno
perd lomeberja an pustmo naj se kuha. Po sebe, skuhamo kompier
zriezan u kos¢icje an le, po sebe, tud grah. Kar kompier an grah so
kuhani, zmastmo kompjer an lozmo use kupe tu an lonac, varzemo po
no malo an par Zlic moke an na zadnjo obelijmo $e z ocvierkami.

ribe$ za broskvi




Limposta di pubbilicita, nel rispetto del regolamento locale, & a carico di chi lo espone al pubblico.

Terezija Deteta Jezusa

Angeli Varuhi

Evald - Zarko

Francisek Asiski 27. nav. nedieja

Alojz Scrosoppi

Bruno

Rozarska Devica Marija, Julija

Simeon
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Dionizij

peza na Stango

10

Fancisek Borgia, Danjel

11

Janez XXIII, 28. nav. nedieja

12

Serafin

13

Edvard - Gerard

14

Kalist

15

Terezija V. Avilska

16

Marjeta Alacoque

17

Ignacij Antiohijski

18

Luka evangelist, 29. nav. nedieja

19

Laura - Izak- Pavel Kriza

20

Zorka - Irene

21

UrSula - Celina

22

Marija Saloma, Donato

23

Janez Kapistran

24

Anton M. Claret

25

Krizant in Darija, 30. nav. nedieja

26

Lucijan

27

Sabina

28

Simon in Juda Tadej ap.

29

Hermelinda

30

Alfonz Rodriguez

31
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Stuoblank - HLIEPCI

buke seuke

Jabuéna torta.

Dora Tarbjanova peza a

Ce nam ostane kruh an se nam zdi skoda ga dat zvin, napravmo no torto ki se pru hitro nardi an po navadi je usiem usec.
Nucamo vic ku pu kila jabuk (e so seuke je buojs) ki olupemo an zriezemo tu majhane flete. Jih lozemo tu no skliedo an polijemo go
po njih limonu sok an 3 Zlice cukerja. Tu an pleh polozemo koscicje starega kruha (nam ga kor pu kila) an go po varh polozmo jabuke

ki smo jih Ze napravli po sebe. Potle nazaj koscicje kruha, jabuke, an takuo napri. Tu no ponu strepetamo 2 jic, pu litra mlieka, dvia Zlice

cukerja an no malo smetane (panna) an uliemo vse kupe go po tort.

Priet ku jo loZemo cju pec, zriezemo go po nji majhane koscicje masla. Pec ugriejemo 180° an pustmo not torto parblizno 15 minut.
Kar lepua poarmenieje, jo uzamemo uoz peci, pustmo da se lepua pohladi de rivamo jo zriezat na koscicje brez de se ulom. Za de bo
buj presentabil, priet ku jo lozemo go po tontah moremo polit no malo kreme pasticere al pa napravmo no gosto kremo uoz kuhanih
jabuk (skuhamo an par jabuk tu malo uode s cukerjam an puno limona. Kar so jabuke kuhane jih pasamo z mixerjam de rata na krema).

Circolo culturale RECAN kulturno dru$tvo - Comune di Grimacco - Garmiski Kamun - con il sostegno della Provincia di Udine - s podpuoro Videmske Pokrajine




Limposta di pubbilicita, nel rispetto del regolamento locale, & a carico di chi lo espone al pubblico.

Vsi sveti

Vse duse - VAHTI

Ubert

Karel Borom. (Drago)

Zaharija in Elizabeta, starSa Janeza Krstnika

Lenart

Engelbert, Ernest

Deodat (Bogdan), Bogomir, 32. nav. nedicja
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Posvetitev later. bazilike

10

Leon Veliki

11

Martin iz Toursa

12

Jozafat

13

Stanislav Kostka (Slavko), Diego

14

Nikola Taveli¢

15

Albert Veliki, Leopold, 33. nav. nedieja

16

Marjeta SKotska,

17

Elizabeta Ogrska

18

Posvetitev bazilike Sv. Petra

19

Epimak in Aleksander, Massimo

20

Ottavijo, Edmund

21

Mauro

22

Cilijja, KRISTUS KRAJ

23

Klement,
24’ Flora
2 5 Katarina

26

Leonard Port.

27

virgil

28

Gregorij

29

Saturnin, 1. adventna nedieja

30
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Andrej ap. (Standrez)

Circolo culturale RECAN kulturno drustvo - Comune di Grimacco - Garmi

ribes za riepo

Brovada an muzet

Za napravt brovado: stenfamo tu Spehu pu kile brovade, ki smo priet
lepuo opral. DoloZzemo no perjo lomberja, osolmo an lozmo no malo
popra. Ce se bo parpjakalo, ulijemo no malo uodé. Pustmo naj se kuha

parblizno 15 minut.

Za napravt muzet: je trieba ga skuhat an par ur tu uod (buojs bi blua
prelit vic krat uodo). Kar je kuhan ga zriezemo tu vierje an jih lozmo

tah brovad.

Nadalin MateuZacy riba riepo

Kamun - con il sostegno della Provincia di Udine - s podpuoro Videmske Pokrajine




Eligij

Bibijana (Ziva) ®

FranciSek Ksaver

Barbara - PRAZNIK MINATORIU

Avrelijan, Saba

Miklauz, 2. adv. nedieja

Ambroz

MARIJINO BREZMADEZNO SPOCETJE, ADVENTICA

Sirij - Valerija &

Loretska Mati bozja

Damaz I. - Savinij

L'imposta di pubbilicita, nel rispetto del regolamento locale, & a carico di chi lo espone al pubblico.

Ivana Franciska de Chantal

Lucija, 3. adv. nedieja

Janez od Kriza

Karlo, ZACNE DEVETICA BOZICNA PO VASEH

Adelhajda (Adelina) ®

Lazar iz Betanije

Gracijan, Adele

Urban VvV

Evgenij in Makarij, Kuatarna nedieja

Anastasija - ZIMA

Remo

Janez Kancij

Ettore Buculaju pece kostanj tu ponouci 24 SVETI VECER - Adam in Eva )

BOZIC

Stiefan, MASA PAR SV. MATUI

Janez ap. in ev., Sveta druzina

Nedouzni otroci, mucenci
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David
30 Ruggero
3 l Silvester KONAC LIETA ®

martau lesen
za kostanj

Zupa “babe an burje”

Za jo napravt no padelo, bomo nucal no pest suhih bab, dno cebulo, pu eta
masla, 3 Zlice moke usenicne, su, popar, an glaz smetane (panna), dvia pesti
burji an no litro Zupe mesne (brodo).

LoZzemo gobe tu brodo dokjer na ratajo mahne. Tu dni padiel posusmo
¢ebulo tu masle, potlé dolozemo Se moko an brodo z gobami (po no malo).
Pustmo na ognju naj se kuha ‘ne pu ure. Kar Ze usa hia uonja lepuo po gobah,
zamliejemo use z mixerjan, dolozemo su, popar, smetano an burje kuhane (pu
jih zmastmo an pu jih pustmo cele).

Circolo culturale RECAN kulturno drustvo - Comune di Grimacco - Garmiski Kamun - con il sostegno della Provincia di Udine - s podpuoro Videmske Pokrajine




