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CD Braslovce je v nedeljo, 24. septembra 2017, v Kultur-
nem domu Braslovce ponosno razvila ¢ebelarski prapor.
Zbrane Cebelarje in podpornike sta nagovorila predsednik
CD Braslovée Zan Podbregar in Zupan Branimir Strojan-
$ek. Zupnik msgr. Milan Gosak je blagoslovil prapor, ki ga
je nato sprejel prapors¢ak Martin Marovt. Zasluznim ¢la-
nom debelarske druzine Stefanu Bednjanicu, Francu Bo-
silju, Petru Bergantu, Blazu Ramsaku in Francu Kralju je
predsednik Cebelarske druzine podelil priznanja. Razvitje
$0 s svojo prisotnostjo poastili prapors¢aki ZCD Spodnje
Savinjske doline Zalec, CZ Sa-Sa, CD Janeza Goli¢nika Mo-
zirje, CD GriZe, CD Tabor, CD Smartno ob Paki in CD Sem-
peter v Savinjski dolini.

V spremljevalnem kulturnem programu so nastopili Ple-
sna skupina Mavrica pod vodstvom Zine Vovk, pevski zbor
OS Braslovce, pod vodstvom Anje Jezernik, Miha Svent na
harmoniki in Miha Marko z recitacijo. Program je pripravi-
la in povezovala ga. Maja Marija Marovt.

Prapor CD Braslov-
Ce je izvezen na zeleni
podlagi z zlatimi ¢r-
kami. Prva stran je po
tradiciji opremljena z
besedili in simboli, ki
ponazarjajo temo orga-
nizacije in okvir njene-
ga delovanja. Na njej so zapisani ime ¢ebelarske druZine, le-
tnica zacetka delovanja (1976) in leto razvitja prapora (2017)
ter simbol kranjske cebele. Na drugi strani je predstavljen
braslovski trg, kot simbol okolja, v katerem cebelarska dru-
zina deluje. Vogalni motivi kostanja simbolizirajo gozdno
paso, ki prevladuje v okolici.

Po razvitju prapora smo v avli kulturnega doma ob po-
moci Drustva podezelskih Zena Braslovce pogostili vse obi-
skovalce prireditve.

Zan Podbregar, predsednik CD Braslovée
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Na 15. Cebelarskem prazniku v Laskem je na tekmovanju medene ku-
linarike zmagala jed ekipe Coolinarikov CD Radovljica, ki jo sestavljajo:
Vida Kajtezovic, Jelka Azman, Edo TrZan, Vili Luznar in Sandi Marolt. Jed =
»zajec« sestavljajo kuhana in opecena mesna rulada s slanino, sunko in
medom, enolon¢nica z jurcki, lisickami, fiZolom, krompirjem in korenjem :
ter pomaka iz brusnic z medom. N N
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SESTAVINE:

Rulada: dve zvrhani zlici gozdnega medu, 120 dag govedine, 60 dag svinjine, 25 dag presane slanine, 25 dag presane Sun-
ke, 2 jajci, 3 Zlice drobtin, 1 dl smetane, 15 dag Salotke, 2 stroka sesekljanega ¢esna, 10 drobno sesekljanih brinovih jagod,
zlicka majarona, 2 zlici svinjske masti, sol, poper, premaz iz medu in vode. Enolonénica: 35 dag jurckov, narezanih na li-
stice, 40 dag sesekljanih lisick, 12 srednje velikih krompirjev, narezanih na kocke, 3 veliki rdec¢i koreni, narezani na kocki-
ce, 40 dag kuhanega rjavega fizola, 3 lovorovi listi, 15 dag sesekljane salotke, Zlicka timijana, velika Zlica sesekljanih listov
petersilja, Y21 moc¢ne kokosje juhe. Pomaka: 20 dag toplih drobno sesekljanih brusnic v marmeladi, 1 zlica medu, 1 dl vode.
PRIPRAVA:

Rulada: Sesekljano salotko preprazimo, da moc¢no porumeni, dodamo ¢esen, premesamo ter dodamo posoljeno in popopra-
no goveje in svinjsko meso. Dodamo zdrobljene brinove jagode, jajci, med, drobtine namocene v smetani ter majaron. Maso
dobro pregnetemo, razvaljamo na deski in prekrijemo s slanino in Sunko ter vse trdo povijemo v rulado premera pribl. 5 cm.
Zavijemo v aluminijasto folijo in kuhamo pol ure ter pustimo $e 20 minut, da se sokovi umirijo. Med tem pripravimo ponev,
kjer odvite rulade na majhnem ognju opecemo in ves ¢as mazemo z medeno tekocino, v kateri so se prej namakale brusnice
(med in voda). Opecene rezine nareZemo in pustimo v lastnem soku v topli ponvi do serviranja. Enolonénica: Preprazimo
$alotko, dodamo Cesen, nasekljane lisicke, korencek in krompir ter lovorove liste. Takoj posolimo, dodamo timijan, malo
preprazimo in zalijemo s hladno mo¢no kokosjo juho. Po 5 minutah vretja dodamo narezane jurcke. Ko se krompir zmehca,
korencek pa je e vedno malo hrustljav, dodamo kuhan fiZol in na koncu petersilj, po potrebi Se malo tekocine, in pustimo,
da se jed v kotlicku umiri. Enoloné¢nica mora biti gostljata. Pomaka: Pomako pripravimo tako, da nasekljamo brusnice, jih
namocimo v medu in vodi ter ogrejemo na zmernem ognju pod 50 °C. Serviranje: Kroznik ogrejemo, nanj nalozimo rulado,
ki je opecena in so¢na, na eno stran doloZimo gostljato enolonénico, na drugo pa malo pomake. Kroznik okrasimo z mladim
korenckom, petersiljem in po zelji s kaksno uzitno rozico. Mi sledimo geografskemu poreklu jedi.

Svoj recept posljite na e-naslov: natasa.strukelj@czs.si Avtorica recepta: Marija Arh Ivansek
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