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Ajdo uvrs¢amo med zita, ¢eprav to ni, saj
spada med dresnovke (tja spadata tudi npr.
rabarbara in kislica).

Plod ajde je trikotne oblike in je uporaben
tako za moko kot za kaso. Ajdovo moko
uporabljamo za kruh, zgance, palacinke

in druge testenine ter za peko. Luscine, ki
ostanejo po lus¢enju plodoyv, se uporabljajo
kot polnilo za vzglavnike in blazine.




SESTAVINE

TESTO

600 g moke

250 g kisle smetane
100 g masla

sol, Zlicka kisa
NADEV

150 g ajdove kase
100 g sveze skute
10 g mete

10 g rdece bazilike
2 jajci

sol, poper

OMAKA

2 dcl suhega
belega vina

3 Salotke
200 g graha

. 4]
TeStenIne ® 250 g masla
z ajdovim o wlpoper

nadevom "

Sestavine zamesimo v testo in damo za 12 ur v hladilnik.
Razvaljamo na 2 mm debelo. Iz testa lahko naredimo
raviole, torteline ali Zepke.
Ajdovo kaso skuhamo al dente (na trdo). Odcedimo,
prime$amo rumenjak, skuto ter zeli§¢a in za¢inimo.
Iz beljakov naredimo sneg in primesamo masi ter damo
v testo kot nadev. Testenine kuhamo v slanem kropu
cca. 4 - 5 minut.
oMAKA: Salotko nasekljamo in jo na hitro preprazimo,
zalijemo z vinom, reduciramo 6 — 8 minut, da vino
povre. Omako odstavimo z ognja, da se ohladi na cca.
70 °C in z metlico vme$amo kocke masla. Na koncu
dodamo al dente kuhan grah. Za¢inimo.
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SESTAVINE
ZA 4 OSEBE

750 g svinjske ribice

100 g ajdove kase
za pokovko

250 g ajdove kase
za pire

100 g masla

2 srednje velika
krompirja

sol, popet,

limonin timijan

*®

Svinjska ribica
S pirejem ajde o
in ajdovo pokovko °

S

PIRE: za pire ajdovo kaso skuhamo do mehkega.
Skuhamo tudi krompir. Odcedimo in oboje zmesamo

s pali¢nim mes$alnikom, skupaj z maslom. Ko je ohlajeno,
pretla¢imo skozi kuhinjsko sito ali gostejse cedilo.
Zacinimo s soljo, poprom in limoninim timijanom.

POKOVKA: v zelo vroco ponev vsipamo ajdovo kaso.
2 - 3 minute prazimo na najve¢jem ognju ob stalnem
mesanju. Odstavimo in dodamo zlico mascobe.
Posolimo.

FILE SVINJSKE RIBICE delamo v kosu. Posolimo in damo
v pomasceno ponev. Obra¢amo v ponvi na velikem ognju
5 minut, da se naredi skorjica. Potem razrezemo na

cca. 4 cm debele medaljone in na vsaki strani pope¢emo
$e cca. 4 minute. Ce imamo termometer za meso, je
notranja temperatura sredice mesa 82 °C. Na koncu
rahlo popopramo.



Obicajno pri nas
za prehrano sejemo
navadno ajdo ali pa
t.i. tatarsko ajdo. V
Sloveniji je bila neko¢
precej razirjena, saj je
veljala za hrano kme-
tov in revnejsih ljudi.
Zaradi velike vsebnosti
beljakovin, mineralov
(posebej cinka), vita-
mina B in tudi vlaknin
v kasi, se vraca na nase
kroznike. Najbolj zna-
ne jedi iz ajde so ajdovi
Zganci, ajdovi krapi,
ajdovi $truklji, ajdove
zlevanke ter kruh in
testenine iz ajdove moke.

Ajda je izredno
pomembna medono-
sna rastlina, saj cveti
v ¢asu, ko v naravi ne
cveti veliko drugih

d medonosnih rastlin.
Obenem pa je precej
s nezahtevna glede
hranil v prsti, tako da
ne potrebuje gnojil.

- Hkrati je obéutljiva
- na sredstva za zatira-
B | nje plevela, zato je ne
o - $kropimo. Zaradi hitre
1 » rasti pa tudi preprecuje

razvoj plevelov.
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SESTAVINE

100 g ajdove kase
20 g masla

80 g sladkorja

4 jajca

30 g kakava

40 g moke
pecilni prasek

lupina 1 limete

1 strok vanilje

300 g bele cokolade
Ajdova tortlca 100 g sladke smetane
Z ganachem o o
bele ¢okolade o’
o

ajdovo kaso kuhamo 20 - 25 minut, da je
popolnoma kuhana, skoraj ze razkuhana, odcedimo in
ohladimo. Rumenjake penasto umes$amo s sladkorjem,
dodamo maslo, ogreto na sobno temperaturo, in vse
skupaj naprej mesamo. Dodamo pecilni prasek, kakav in
moko. Umesamo v testo. Na koncu dodamo ajdovo kaso,
vaniljo in limetino lupinico ter sneg, ki ga stepemo iz
jaj¢nih beljakov. Previdno zmesamo. Pecemo v pekacu
22 minut na 175 °C.

na parni kopeli raztopimo ¢okolado do
mlacnega in z metlico vmesamo sladko smetano.
Pustimo, da se skoraj ohladi. Ko je biskvit pecen, ga
po zelji prerezemo in namazemo z ganachem. Tortice
oblikujemo po zelji (Iahko izrezemo v kroge ali druge
oblike ali razrezemo na kocke). Na koncu vsako tortico
prelijemo z ganachem. Okrasimo po zelji.



AJDOVA KASA

Ajdovo kaso dobimo z lu§¢enjem semen ajde.
Pri pripravi ajdove kase se Skrob v semenu predela
v koristne vlaknine. Beljakovinska sestava ajdovega
semena ustreza potrebam ¢loveka po aminokislinah,
zato $tejemo ajdovo kaso med polnovredna Zivila.
Ajdovo kaso jemo kot prilogo, v juhah, solatah ali
kot samostojno jed.

Najve¢ mineralov in flavonoidov (antioksidantov)
je pod ovojnico (lusko) ploda (semena), tako da
se ohranijo tudi v ajdovi kasi in moki. Kljucni
minerali so cink, ki je v
rastlinski hrani
redko prisoten
v tolik$nih
koli¢inah,
magnezij,
selen in baker.

-

NASVET! @ Ker ojda ne \sebyje affeny
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Polleg ploda (semena), koristimo
tudi zefeni del rastline in cvetove,
2 katerin fahko pripravimo Eaje.

Ce vismo Voyeni okusa gyde, y0 Qoo zagnemo
\I\L%MCC\IQJCI postopoma - caamo moko zh
drugimi vrstomi moke, u%dovo \a30 Pa kuhamo
v \combinaciyi 2 rizem drugimi \aSami.
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