BIO - PUDGURSKA MINESTRA

V teh norih ¢asih nas vedno opozarjajo, kako nezdrava hrana je meso. Zato smo se »PUDGURCI«
odlocili, da vam namesto predvolilnega ali povolilnega golaZza (osnova za golaZ je meso), pripravimo
recept za pravo BIO — PUDGURSKO MINESTRO. Za to okusno in bogato z vitamini jed pa
potrebujemo veliko sveZe in raznovrstne zelenjave, ki zraste na nasih pudgurskih njivah. Ni vazno
kaksne oblike je * korencek je lahko malo Stulast in razlicne barve, fiZoleti so lahko bolj okrogli in
kratki, grah ima lahko manj zrna in je krajSe oblike, por ni potrebno, da je vitek in visok, krompir je
lahko Sirsi kot daljsi, ali pa bolj plos¢at itd.... To pridelano zelenjavo pa razpiha kar z zemljo vred nasa
primorska burja in tako odnese vse parazite drugam, samo da je nasa zelenjava Cista in zdrava.
MINESTRA je $e toliko bolj okusna, ¢e jo skuha prava pudgurska gospodinja ( malo bolj okrogla,rde¢ih
lic in nasmejanega obraza). Za tak videz pa si mora pomagati sama, e jo bog ni ustvaril s takimi
darovi. Rdeéa lica ima lahko od jeze , od sramu ali pa od visokega krvnega tlaka. Ce pa je $e vedno
bleda v obraz, si pomaga z domacimi zdravili, s pristno domaco »pudgursko slivovko, za katero smo
sami poskrbeli. MINESTRO je treba kuhati z ljubeznijo ( saj ljubezen gre skozi Zelodec) , zato vam
priporo¢amo, da popijete kozarcek slivovke vec€ kot si mislite, saj le tako bo ljubezen Se bolj vroca,
zaljubljeno boste gledali nergavega moza, sitne otroke, ne boste se zmenili za opravljanje sosed,
posvetili se boste samo kuhi minestre.

Sedaj pa vam izdamo $e recept: ZA PRIBLIZNO 3- 4 osebe

4-5 litrov vode (voda mora biti iz Stirne, kajti iz javnega vodovoda je najveckrat oporecna, koli¢ina pa
mora biti vecja, ker voda povre, saj gospodinja pozabi, da jo je pristavila na stedilnik.

3 -4 kg mesane zelenjave ( paradiznik, cukete,korencek lahko tudi krmni, por, grah fiZoleti,sveze
zelje, krompir in sploh vse kar smo pridelali na tej nasi plitki zemlji.

POSTOPEK:

1. Zelenjavo najprej operes,Ceprav je razpihana, vendar ne v vodi,lahko uporabis mesanico
domacega kisa on po moZnosti skisanega vina.

2. Jo nareZe$ na manjse koscke, ni je potrebno lupiti, ker taka ima vec vitaminov.

3. Nato jo streses v vrelo vodo, Ce jo je Se kaj ostalo v loncu, lahko pa jo zalije$ z meSanico v
kateri si jo prej oprala. Ne potrebujes soli, ker sta kis in vino dovolj slana.

Ker si se do sedaj dovolj namucila z delom, lahko zvrnes se en glazek slivovke, ali pa pivce za
Zivce, samo vode ne pij. Minestra bo tudi dovolj gosta, zato ne potrebujes moke ne gustina saj to
Skoduje zdravju. Kuhas jo kar nekaj ur, vmes pa postoris Se druge stvari. Pogovoris se s postarjem, ki
ti prinese kup poloZnic, malo pojamrata in skupaj za zdravje zvrneta Se en glaZek slivivke,odgovarjas
na klice sosed, ki jim je zmanjkal kvas ali malo cukra, imas namen pobrisati prah pa ne najdes
primerne krpe,, hoces zaliti roZe, pa zagledas Se neodprto posto, jo hoces pregledati, pa zagledas
krpo za prah. Tako si vsa izmucena, da se lahko malo usedes in spijes Se kaj za Zejo ali pa na zdravje.
Obvezno moras imeti prizgano TV in radio, da ujame$ kaksno novico, predvsem zanimivi so volilni



rezultati. Enkrat imajo prednost levi, enkrat desni, tebi pa je prav vseeno, vaino je, da bo minestra
okusna in zdrava. Bolje se bos pocutila tudi ob zvokih domace glasbe , zraven bos lahko tudi
zaplesala, seveda ¢e boS imela s kom ali pa kar sama.

Vmes pa ne pozabi na minestro, ki Se zmeraj vre, gre pocasi h koncu, tako kot ti.
Malo jo premesaj, dodaj petersilj ( ni ga potrebno sekljatii, se lahko urezes) in zeleno (lahko cel Sop).

Ce je minestra pregosta, jo lahko zalije$ s pivom, ¢ega nisi vse popila, saj tako bo dobila $e posebno
aromo. Pocasi jo odstavi in ugasni Stedilnik, ¢e se spomnis in povabi svoje drage h kosilu.

MiineStre ni potrebno servirati, lahko jo zajemajo kar iz lonca vsak zase, ti pa se usedi vsa nasmejana
in zadovoljna, ker ti je minestra uspela, to bos opazila na obrazih tvojih dragih, ker so tako
sestradani,da bodo minestro z uZzitkom pojedli. Za posledice se ti pa fucka, saj bo v hisi vsaj nekaj ur
mir in tisina.

PA DOBER TEK! IzkuSena gospodinja



