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OREHOVA POTICA

Seminarska naloga pri predmetu NPH
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Uvod

Potica je ena od izvirnih slovenskih sladic. Sestavljena je iz vzhajanega
testa in polnila, ki je bilo po navadi orehovo. Potico ze dolgo ¢asa poznajo
skoraj povsod po svetu, kamor so jo zanesli slovenski izseljenci. Nekateri jo
oznacujejo tudi kot "ambasadorko Slovenije''. Slovenci smo lahko ponosni
na vse tradicionalne jedi, ki jih imamo, saj nam to prinasa tudi
prepoznavnost po Evropi ter svetu.



O potici

Potica je tipi¢na slovenska slascica, ki je razSirjena po vsej drzavi. Za
vsako pokrajino so znacilne razli¢ne vrste potic. Najbolj poznana pa je
Orehova.

Orehova potica je Ze od nekdaj slovenska specialiteta, ki sladka prav vsak
praznik, slavje ali pa le poseben
dan. Potic z bogatim nadevom je
poznana povsod po svetu, kjer
velja tudi za ambasadorko
Slovenije. Dobrota iz kvasenega
testa je vrhunski izdelek,ki nudi
prav poseben sladkoben vonj in
okus .Je ena od slovenskih
specialitet,ki je vse do danes
obdrzala svoje slovesno mesto na
domaci mizi.

Tradicijo ohranjajo nase babice

Orehovo potico je v davnih Casih omenjal Ze Valvasor, ki je belezil utrip
ljudi in domacij deZele Kranjske. Ceprav je spoznal Stevilne deZele,narode
in naavne znamenitosti,so ga najbolj navduSevale domaca zemlja in njena
naravna bogastva,obicaji in jedi. Pridne roke nasih babic Se danes
ohranjajo tradicijo peke potice ter skusajo pri¢arati okusno in mamljivo
sladico. Potica Ze vrsto let zdruzuje razli¢ne generacije in ozivlja spomine,
ki si jih delijo tudi slovenski izseljenci. Potico namrec vedno znova radi
ponesejo v tuje dezele.



Zanimivosti

m Potico so vCasih pekli v glinastih modlih v krusni peci. Nadevali so jih s
suhim sadjem. V krusni peci so ga dodatno posusili, nato pa so ga nesli v
mlin, da ga je mlinar zmlel v moko. 1z sadne moke, razpusCenega masla in
medu, ki je nadomescal vedno deficitaren sladkor, so pripravili nadev.

m Potice v grobem delimo na sladke in slane, znane pa so Se podrobnejse
delitve na smetanove, kruhove, sadne in podobno.

m Oreh sodi med najstarejSa sadna drevesa, saj so nasi predniki orehe
uzivali ze pred 9.000 leti. Z enega oreha, ki zraste celo do 30 metrov,
naberemo 50 do 300 kilogramov orehov.

m Povsem enako potico imenujejo Hrvati orehnjaca, deklarirajo pa jo kot
slavonsko specialiteto!

(Orehova ter
rozinova potica)
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Recept
Orehove potice

Sestavine:



*Testo:

-2 dag kvasa
-40 dag moke
-SCepec soli
-5 dag sladkorja
-1,25 dcl mleka

-2 jajci

-8 dag masla

*Nadev:

-4 rumenjaki
-sladkor po okusu
1,5 kg orehov
-1 I mleka

-20 dag mlecne
cokolade

-1 Zlicka cimeta

-1 vanilijev sladkor

-rum po okusu

Postopek

*Testo:

kvas zdrobimo v moko, dodamo sladkor, jajca, mleko in stopljeno maslo.
Vse skupaj zgnetemo v testo in pustimo, da vzhaja. Po vzhajanju testo na
tenko razvaljamo priblizno na 5 mm debelo. Namazemo ga z nadevom,
previdno zavijemo in poloZimo na pomascen oz. z maslom namazan pekac
in pecemo 1 uro na 200 do 220 stopinj. Po koncanem pecenju pustimo, da
se ohladi in posujemo z mletim sladkorjem!



*Nadev:

Mleko zavremo in z njim prelijemo oz. poparimo orehe, ki smo jih med tem
casom zmleli. Nato v orehe dodamo zmesane rumenjake, cimet, vanilijev
sladkor in ¢okolado, ki smo jo prej naribali. Vse to zmesamo in namazemo
po testu.

(MesSanica za izdelavo potice)

Nekaj trikov, da potica lepSe uspe

. suhi orehi se lepSe meljejo. Zato jih lahko pred mletjem polozimo v
pecico, ogreto na 50 stopinj celzija.

. rozine, preden jih dodamo nadevu, vec¢ ur namakamo v mlacni vodi,
ki ji po zelji dodamo nekaj ruma

. c¢e moko presejemo,odstranimo morebitne grudice. Ker je v taksni
moki vec zraka, tudi bolje vzhaja.

. teZza nadeva naj bo priblizno enaka teZi testa. Ce ga je preve¢, testo
ne bo zdrzalo teze, Ce pa ga je premalo, bo potica revhega okusa.



. pri kvasenju dodamo mascobo v testo nazadnje saj sicer doda
kvasovke in jim prepreci delovanje. Pravilno vzhajano testo za potico
poveca svojo prostornino najmanj za Se enkrat.

. pred peko potico gosto prebodemo z vilicami da bo para ki je nastala
med peko,lahko izhajala.

. potico vedno rezemo Sele povsem ohlajeno. Najbolje naslednji dan.

Zdravilni ucinki orehove potice

Orehova potica pa vsebuje tudi zdravilne ucinke in to ravno zaradi orehov.
Orehe uvrS€¢amo med varovalna Zivila, ki so za zdravje nadvse pomembna.
Vsebujejo tudi nenasi¢ene mascobne kisline, ki znizujejo raven
negativnega holesterola v krvi. Pomagajo ze 3 orehi dnevno.

(Oreh pomaga zniZati mascobno
kislino )



Zakljucek in viri ter literatura

Ob izdelavi seminarske naloge sem izvedela veliko novega o slovenski
orehovi potici, pa tudi o nekaterih drugih. Pri tem sem si pomagala
vecCinoma z internetom, recept pa sem nasla v knjigi z recepti. Orehovo
potico imam rada in sem prepricana da jo bom slej ko prej tudi doma
naredila.
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