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Dobrodosel mladi popotnik po srcu, dusi ali letih!

Slovenija je c¢udovita dezela, polna lepot - od naravnih, kulturnih in
druzbenih znamenitosti pa vse do kulinari¢nih dobrot. Kdo med nami ne
pozna Bleda, Pirana, Ljubljane in Postojnske jame? Kaj pa Pomurje, a
poznate tudi ta del Slovenije? Prepricani smo, da ste ze vsi poskusili
Prekmursko gibanico, morda ste slisali za Ple¢nikovo cerkev v Bogojini,
obiskali Zdravilisce Radenci itd. Na splosno pa ugotavljamo, da SV del
Slovenije ljudje redkeje obis¢ejo, ¢eprav imamo za pokazati marsikaj
lepega in zanimivega.

Cilj nasega podjetja je, da priblizamo Pomurje in njegove znamenitosti
mladim po letih, dusi in srcu. Zato smo za vas pripravili celotno dozivetje
pokrajine na levi in desni strani reke Mure. S kolesi in raftom vas bomo
popeljali skozi razlicne kraje, kjer boste spoznavali naravne in druzbene
znamenitosti, izvajali razli¢ne aktivnosti in okusali lokalne specialitete.

Ce se boste odlo¢ili za obisk nase pokrajine, bomo poskrbeli, da bodo vasi
trebuscki vedno polni in zadovoljni, oéi spocite ob lepotah pokrajine ob
Muri, hkrati pa se boste $e lahko $portno udejstvovali in tako naredili nekaj
za svoje zdravje in dobro pocutje.

Z namenom, da bi obiskovalce Se dodatno motivirali, da obis¢ejo vse kraje,
ki smo jih predvideli, smo pripravili kartonéek ugodnosti. Obiskovalci
bodo na vsaki postaji, ki jo bodo obiskali, prejeli zig. Na koncu jih ¢aka
majhno, presenecenje da bodo obisk Pomurja ohranili v trajnem spominu.

Za vas pripravimo tudi posebno individualno ponudbo, ki jo prilagodimo
vasim zeljam in potrebam, hkrati pa poskrbimo za dobro voljo in

nepozabne vtise.

UP Fkiiper na lepse



KOLESARKO - KULINARICNO - KULTURNI
TUR (POPOTOVAN]JE) PO POMURJU

Tvoje potovanje po nasi pokrajini se bo pric¢elo v Expanu, kjer bos prejel
brosuro, imenovano Turokaz, v kateri je opisano celotno potovanje in
kuponcek, na katerem bos zbira$ zige skozi celotno popotovanje. Ce bos
zbral vse Zige, bo$ na koncu kolesarkega toura prejel majhno pozornost, ki
te bo trajno spominjala na aktivno prezivet ¢as v nasi pokrajini.

V Expanu bos ostal kar nekaj Casa, saj bos tukaj opravil zajtrk, se okopal,
sprehodil okrog jezera, udelezil se bos lahko razli¢nih $portnih aktivnosti,
ogledal pa si bos lahko tudi razstavo in Se marsikaj.

Okrog poldneva se bos pes podal na pot proti Krogu. V znameniti gostilni
Rajh bo§ opravil kosilo - dédole. V blizini se nahaja $portno igrisce,
primerno za razlicne Sportne aktivnosti, lahko pa se bos udelezil tudi
ribolova v bliznjem jezeru. Ce bos po kosilu preve¢ utrujen, pa lahko
enostavno lenari§ na zeleni tratici in opazujes dogajanje okrog sebe. V
Krogu bomo zamenjali prevozno sredstvo in z raftom po reki Muri spustili
proti Izakovcem.

V 1zakovcih bos na Otoku ljubezni za malico preizkusal prave Prekmurske
kulinari¢ne specialitete: domaco Sunko, pereci in ¢aj ali Silce domacega
zganja za polnoletne. Tukaj bomo najeli kolesa (Ce imate lastna, jih bomo
proti placilu s kombijem prepeljali do Izakovec). In kdo ve — morda bo
zacvetela kak$na nova ljubezen ali se ponovno razplamtela stara. ..

S svojim jeklenim konjickom se bos vkrcal na Brod in se popeljal na desni
breg reke Mure. Na Krapju si bos ogledal Cebelarski muzej Tigeli, nato pa
se bos s kolesom podal naprej proti Krizevcem pri Ljutomeru, kjer bo nasa
zadnja to¢ka prvega dne. Nastanili se bomo v Vasici Jurka, nato pa se
bomo pes podali v Park dozivetij, ki nudi sproséujoco rekreacijo za velike
in male v objemu narave. Vecerjo, kjer ti bodo postregli s Prlesko kislo
zlipo, bos opravil v Hostelu Vila Jurka.



Naslednji dan se bomo po zajtrku odpravili proti Radencem. Ogledali si
bomo Zdravilis¢e Radenci, kjer se bomo tudi okopali, napili se bomo
Radenske slatine iz izvira, nato pa bomo kolesarili proti Gornji Radgoni.
Tam si bomo ogledali Dom penine, kjer lahko polnoletni degustirajo
Sampanjec vina, mlajsi pa razlicne sokove.

Preko Avstrije se bomo podali na Krasce, kjer bomo imeli piknik. Spekli si
bomo lahko tipi¢no prekmursko jed »pajani kriij«, ribe in bogra¢. Udelezil
se bo§ lahko brezplacne delavnice, kjer se bos naudil kuhati bogra¢. Tuka;
je idealen prostor za lenarjenje na odejah, opazovanje zivljenja ob in v
jezeru, izvajanje razli¢nih $portnih aktivnosti, sprehodov...

Sledi voznja s kolesom do Grada. Najprej si bomo ogledali Vulkanijo, nato
se bomo z vlakcem odpeljali na Grad, kjer bomo imeli vodeni ogled Gradu
pri Gradu. Tukaj bomo tudi pomalicali langa$ in se v poznih popoldanskih
urah s kolesi vrnili v Mursko Soboto in Expano.

In ¢e vse skupaj Se povzamemo - za 48 ur postal bos lahko postal pravi
»Pomurecs, saj bos oku$al nase kulinariéne dobrote, se preizkusal v
razli¢nih aktivnostih, na razli¢nih prevoznih sredstvih (kolo, ¢oln, brod)
spoznal naravne, kulturne in druzbene znamenitosti pokrajine ob Muri,
obenem pa naredil Se nekaj dobrega za svoje zdravje, se nadihal svezega
zraka in pospesil adrenalin v krvi.

Zelimo ti obilo kulinari¢no — kulturno — $portnih uzitkov in nepozabno
dozivetje nase pokrajine ob Muri.



PROGRAM POTOVANJA

ey Dolzina Trajanje Ogledi Kulinariéna
pori dejavnosii thamenitosti | ponudba/izvajalci
EXPANO Razlicne Ogled ZAJTRK:
(ML aktivnosti tematskih Prekmurska
SOBOTA) (pohodmétvo, razstav sunka, ocvirks,
kopanje, Sportne zaseka, domaci
aktivnosti) kruh, €3y, sok
4h (Expang)
(UP Ekiiper.
na lepée)
KROG Expano - Razlicne KOSILO:
Krog aktivnosti Didols (Gostilna
10 km (ribolov, éportne Eajh Bakovci)
aktivnosts,
pohodniitvo)
rafting
/il (Drustvo colnarjev
Krog-Izakovei Doklezovie)
IZAKOVCI | Izakovei— najem koles Otok ljubez MALICA:
Krapje . ni, domaca Sunka,
11 km vornja z plavajoci | pereci, ocxitkave
brodom . e m g
- mlin, pogace, ¢aj ali
ULt najem koles i1lce domacega
vodeni ogled (klasicna, ele Zganja
30 min ktriéna) (Turstiéno
druétvo Bilgras,
sprehod po Izakovei)
otoku
20 min
voZnja s
kolesom
15 min
KRAPJE Krapje - obisk Cebelarski | Pokugina razliénih
KrniZzevci 30 min muzej vrst medu 1n
pri Lj. voZnja s Tigeli madegnih l.ikEI.jH
6 km Kolesom (JoZe Tigely)

15 min




PRI prily. - 30 min doZivetij Kisla Ziipa
LIUTOME Radenci (pohodnistvo (Vila Jurka)
RU 12 km . RK
voinja s adi}?ﬂ . lmrshl'-il Domaci kruh,
kolesom park. Sportie _
P aktivnosti) meso s figks,
zaseka, domafi sir
(Vila Jurka)
RADENCI Radenci - ogledi Mestni park (UP Ekiiper na
G. 20 min lepie)
Radgona kopanje
5.0 km 1h Zdraviliice Pitje mineralne
Radenci vode
voZnja s (Zdraviliice
kolesom Radenci)
20 min
G. G. vodeni ogled Dom penine | Degustaciyja vin in
RADGONA | Radgona l1h ogled sokov z malico
— Kraice voinja s SLADIC'A:_
11 km Prlegka kvasemica
kolesom (Dom penine)
2h
KRASCE Kraice - delavnica izvedba KOSILO:
Grad kuhanja delavnice | "pajan krij«, ribe,
12 km bograca (brezplacna) bograé.
razlicne ﬁf%ﬂgoﬂ;
aktivnosti piknik
voZnja s (Eportne
lkolesom aktivnosti,
2 h 10 min ribolov...)
GRAD Grad - M. voZnja z Vulkanija, MALICA:
Sobota vlakcem ogled Prekmurska
22 km 20 min gibanica
vodeni ogled Gr.ad g:}ﬂ;;?;ﬁk
voZnja s Goricko Gonicko)
kolesom ogled
1h
MURSKA Slaveci - voZnja s
SOBOTA M. Sobota kolesom




PREDSTAVITEV KULINARICNIH

SPECIALITET TURA

Ime jedi

BOGRAC

Fotografija
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Vir: hitps-//wwnw_gurman ew'recepti/prekmurski-bograc-u-4701

Opis

Bograc je golaZzu podobna jed, znacilna za Prekmurje.
Sestavine so: svingina, sovedina, diviaéina, krompir in
zacimbe Eebula, cesen, paprika in sol.

Od ostalih golaZev se razlikuje predvsem po tem, da je sestavljen 1z
vsa] treh wrst mesa in da je krompir kuhan v golazu in ne
posebej. Cebula naj bi bila prepraZena na svinjski masti. Pravi bograd
ponudimo neposredno 1z kotla v globokih lonfenih skledah

Recept

Sestavine za 10 oseb: 70 dag govejega bocnika ali pleé, 70 dag
divjafine (srna_ jelen, zajec, divy1 prasi€), 70 dag svingskih pleé, 1.9
do 2 kg éebule, 5 dag fesna, 10 dag svinske masti, 5 dag mlete rdece
paprike, 50 dag sveZe paprike (zelene in rdece), 1.5 kg krompirja, 4
dl suhega belega vina, sol, poper v zmu 1n mleti poper, lovorjev list)
ostra madzarska paprika ali pekoéi feferoni.

Postopek priprave:

Na maécobi prepraZzimo na drobno sesekljano éebulo, da postekleni)
dodamo fesen, da zadi$i in na vedje koicke narezano divjacino (3-4
dag kos), fe malo poprazimo in malo poduiimo. Ko sok izhlapi)
potresemo mlet1 rdeco papriko, jo rahlo popraZzimo ter zalyemo 2
vodo. Dudimo, da se divjacina do polovice zmehéa. Nato dodamo
prav tako na koicke narezano govedino in ¢ez ¢as e svinjsko plecs
ter sveZo papriko, narezano na manjée kocke. Solimo, dodamo poper
v zrnju 1n lovorjev list. Ko je meso Ze na tn Cetrt kuhano, pa naloZzimo
na vrh mesa olupljen, na krhlje narezan krompir. Prailyjemo toliko
vode, da je krompir zalit. Posodo pokryjemo, pocast du$imo 1n jedi ne
meiamo, saj mora krompir ostati v celith kosth. Poéasi kuhamo do
mehkega. Pred koncem bograé zalyjemo z vinom 1n ga ie prekuhamo)
da alkohol 1zpan.




Ime jedi DODOLI
Fotografija
¥
Vir: hitps:/swrw kandela si'wp-contentuploads/dodoli jpe
Opis So priljubljena prekmurska jed na osnovi  krompija  1n
moke. Pravi didsdols so zgosfem, lepljivi in se praviloma jedo 1z
skupne sklede.
Recept Sestavine za 4 osebe: 1 kg krompina, 700 - 800 g moke, sol

Postopek priprave:

Erompir olupimo, ga nareZemo na vecje kose 1n ga damo kuhat v
slano vodo. Uporabimo veéy lonec, da bomo kasneje laZje megali.
Vode damo toliko, da pokrije krompir in e en do dva prsta zraven.

Ko je krompir skoraj kuhan, dodamo moko. Ne mefamo, ampak
naredimo s kuhalnico v sredini luknjo, da bo voda lazje poparila
moko. Tako pokrito kuhamo Se priblizno deset minut oz. dokler mi
moka poparjena.

Odlyemo vodo (ne éisto vse), vzamemo kuhalnico in mefamo,
dokler se moka in krompir popolnoma ne zamesata in postaneta
leplyiva. Dadoli ne smejo imeti ne grudic moke in ne krompirja. Pri
didolih namreé ta faza meganja predstavlja tisto kljuéno fazo, ki
naredi didole drugaéne od Zgancev.

Ta ¢as_ ko bodo nagi didoly malo poéivali, s1 pripravimo zabelo 1z
kisle smetane 1n praZene éebule.

Sestavine za zabelo: 1 kisla smetana, 1 ¢ebula, Zlica masti, ki jo
lahko nadomestite z oljem ali zaseko ocvirki.

Cebulo narezemo na kolobarje. jo na masti zlato preprazimo,
dodamo kislo smetano 1n vse skupaj segrejemo do vrenja. Dadole s
pomodyo vilice nalozimo v mamSo skledo, v kateri jith bomo
servirali. Ceznje polijemo zabelo.

Ce delamo didole kot prilogo, zmanj$amo sestavine za polovico.




Ime jedi PRLESKA KVASENICA
Fotografija
Vir: htl-:;;ﬁ:f.-"u%'ﬁ-'.kandel.sif‘wp—cnntent-"upluads.-"dndnli.1pg
Opis Slana ali sladka mocnata jed, pripravljena s kvasemm testom,
skutinim nadevom 1n premazom 17 kisle smetane.
Recept oastavine.

[Kvaseno testo: 450 g moke - mehka (300 g), ostra (150 g), 2,5 dl
mleka 1 jajce, 25 g kvasa, &éepec soli

[Nadev: 125 kg skute, 4 jajca
Druge: 2 dl kisle smetane, sladkor v prahu

PREDPRIPRAVA:

Pripravimo kva3eno testo in ga pustimo vzhajati. Pekaé namaZzemc
z maslom. Skuto in jajea gladko razmefamo. Dodamo tudi $Cepec
soli, za slano razliéico, oziroma od 2 do 4 Zlice sladkorja, za sladko
Vzhajano testo razvaljamo na prst debelo v velikost: pekaca. Rot
naj bo nekoliko debelejéi.

PRIPRAVA:

V pomaslen pekaé polozimo razvaljano testo. Odebeljeni rot
dvignemo od stene pekaca, potem pa na testo stresemo pripravljenc
skutino jajéno mesanico. Debelina nadeva naj bo podobna debelin:
testa. Pokrijemo in pustimo vzhajati priblizno 20 munut. Peéicc
segrejemo na 180°C. Kvasenico potisnemo v pecico. Na pol peenc
prelijemo s kislo smetano in specemo do konca. PeCeno kvasenice
vzamemo 1z pecice in pustimo stati nekaj munut, da se nekolike
ohladi.




Ime jedi KISLA ZUPA
Fotografija
Wir: https:.-"fw"m\'_z2ﬂstnpinipcrsevnﬂ_cnm-’ﬂa-EGSElnj]:LL"kjsla—upa-bv—ME

Opis Drzi se je sloves, da najbolj odgovarja tistim, ki so ga prej3nji dan malo
prevet "cuknili". Lahko je odliénega okusa, ¢loveka okrepi, mu daje
mo¢ (zato je velikokrat sestavmi del menija kakéne "fedte") in ima
zdravilno moé.

Recept Sestavine: 500 g ostankov svinjine, 4 krompiry1, 2 lovorjeva lista, 2

cebuli, 3 Zlice moke, 3 stroki éesna | 1 dl rdeéega vina, 3 Zlice
paradiznikove mezge, 0.5 skodelice kisle smetane, 1 zlicka soli, 5 zrm
¢rnega popra, 1 Zlica nasekljanega pefriilja.

Postopek priprave:

Meso razrezemo na manjse koscke, ki jih stresemo v kozico in zalijjemo
z litrom vode. Dodamo 3cepec soli, lovorjeva lista in strok éesna
Krompir olupimo, zrezemo na kocke in operemo. Dodamo ga v kozico
z mesom 1n vse skupa) na zmernem ognju kuhamo priblizno 15 minut.

Olupimo n nasekljamo cebulo ter preostali cesen. WV wvedjn posodi
segrejemo olje, na katerem stekleno preprazimo sesekljano cebulo.
Potresemo z moko in premesamo. Ko moka dobi barvo, dodamo 3e
Cesen in zalyjemo z vinom. V lonec dodamo vsebino 1z kozice in vse
skupa) dobro preme$amo. Odstranimo strok éesna

V juho na koncu vmesamo Se paradiznikov koncentrat in kislo smetano.
Po okusu zaéinimo & soljo in poprom. Juho kuhamo 3e 10 minut i proti

koncu dodamo 3e nasekljan peterfil).

Juho serviramo v kroznike in postrezemo z domacéim kruhom.




Ime jedi

PREKMURSKA SUNKA

Fotografija

«

Vir: hitp:/"aww politikis_si2014/04/ prekmurska-sunka-20-zascitem-slovenski-
proizvod-v-ew/

Opis

Prekmurska unka je suha mesnina pridobljena s suhim (lahko tudi 2|
mokrim) soljenjem in razsoljevanjem, dimljenjem ter daljiim susenjem 1in|
zorenjem posebe) oblikovanega svinskega stegna (ki1 mora 1zvirati 1z
regije) brez kosti s pripadajoco kozo 1n slanino.

Po svoji avtohtonosti in prepoznavnosti spada med etnologke posebnosti
severovzhodnega obmoéja Slovenije.

Prekmurska Sunka, ki se tako doma kot v svetu ponada z zaséito
geografskega porekla, velja za kulinaniéno posebnost 1n je med suSenimi
mesninami visoko cenjena.

Kot 1zvirna domaca in cenjena dobrota se streZe na raznih tunsl:lémgl
kmetijah, v kleteh, uglednih gostilnah in v okviru ponudbe zdraviliskeg
turizma.

Recept

Pri 1zdelavi prekmurske Sunke se uporabljajo 1zkljuéno naravne
sestavine in dodatki. Surovine 1zvirajo 1z geografskega obmodja
Prekmuna. kar je zagotovljeno s predpisanimi postopki kontrole, ki jih
izvajata skupina proizvajalcev in zunany certifikacijski organ.
Proizvodnja poteka brez uporabe umetnih konzervansov, uporablja se
zgolj morska sol in zaéimbe. Izdelane prekmurske funke zorjo
najman] 6 mesecev v pogojih, ki zagotavljajo delovanje specificnih
podnebnih razmer znafilnih za Prekmure.

Potek 1zdelave je dolgotrajen in zahteven. Dostopen je na spletni strani:
https-/www. gov.zifassets/ mmistrstva MK GE/DOKUMENTIHR AN A/SHEME-

EAKOVOSTI/SPECIFIK ACUE-EVEOPSEA-

EOMISIJA/Specifikacija_prelonurska sumka pdf

POTRJENA SPECIFIKACIJA ZA PREKMURSKO SUNKO &t. 33203-
33/2011/40 19. 5. 2015




Ime jedi PERECI
Fotografija
WVir: hitps://veseljak si‘oddaje/dobra-luha/571225d7h2ele/dobra-kuha-pereci-ali-prelomurslce-
prestice

Opis Pereci so prekmurski kruhki, brez katerih ne mine nobeno slavje, zlasti
v madzarsko govoreéem delu Prekmurja. Lahko so okrogle ali
podolgovate oblike. Postrezemo jih zraven bograéa, narezka. mesa na
Zaru itd., teknejo pa tudi sami ali s kakénim namazom - najboljéi so e
vroéi.

Recept Sestavine: 1 kg gladke moke, 7.5 dl mleka. 12 dag margarine/masla,

sol, sladkor, lkocka kvasa. 1jajce za mazanje

|
Postopek priprave:

Na kocko kvasa damo Zzlico sladkorja m 1.5 dl mlaénega mleka.
Poéakamo 10 min, nato kvas z mlekom in sladkorjem zlijemo na moko.
Sol damo ob rob posode, v kater1 mesimo testo., da ne pride v stik s
kvasom. Dodamo $e stopljeno margarino i zamesimo testo. Testo
pokrijemo za 1 uro.

Nato naredimo kepice in spet pustimo, da vzhaja. Nato 1z vsake kepice
naredimo priblizno 40 ¢m dolge paléke 1n jih zavijemo na trstiko.
Po¢akamo, da spet vzhaja. Pred peko jih namazemo z jajcem

Pecemo jih na 200 °C priblizno 15 minut, oziroma dokler niso lepe zlate
barve.




Ime jedi OCVIRKOVE POGACICE
Fotografija
Wir: Lasten

Opis Pr::gace 1z kvaSenega testa s svinsko mastjo in ocvirki. Med slanimm
pecivi so v Prekmurju najbolj raziirjene ogvirkove pogace. Pripravlja
se jth predvsem v zimskem ¢asu. Zelo pogosto se jih streZe kot dodatek]
k degustaciji vina. Najbolj slastne so 3e tople.

Recept Sestavine: 25 dag bele ostre moke, 25 dag bele mehke moke (pseniéne

ali rZzene), 5 dag svinjske masti, 3 dag kvasa, mleko po potrebs, 1
rumenjak, 4 zlice kisle smetane, zacimbe: sol, poper, sladkor.

Ocvirkov premaz:
25 dag mletih ocvirkov, 6 dag mehke masti, poper po zelji.

Postopek priprave:

Kvaseno testo na delovm povriimi, posuti z moko razvaljamo. Na testo
namazemo pripravljeno ogyirkoyo mesanico (mlete ocvirke, poprer) in
priénemo z zlaganjem. Desno stran prepognemo do sredine. Levo stran
prav teko prepognemo do sredine. Nato spodnjo stran prepognemo do
sredine, nazadnje pa Se zgornjo do sredine. Testo pokrijemo 1n pustimo
vzhajati 15 nmunut Postopek %e 2-krat ponovimo: testo fe dvakrat
zvijemo, vsakié pustimo pol ure poérvati. Na koncu testo razvaljamo na
2 em debelo 1n z modelom 1zrezemo krogce. Na testo z nozem zarezemo
¢rte. Pogace premazemo z rumenjakom i jth pecemo 20-25 minut v
pecict, segreti na 180-200°C.




Ime jedi

ZASEKA

Fotografija
a0 Ator Tor
Vir: http://www._goprekmurje si/slo/kulinarika/recepti/'meso-1z-tnke html
Opis Zaseka ali zaska je tradicionalna slovenska zabela, ki se lahko
uporablja tudi kot namaz.
Zaseka se pripravi iz prekajene ali sveze slanine, ki se nareze na
kos¢ke in nato zmelje v mesoreznici. Temu mesu pravimo tudi meso
iz tiinke.
Zaseko uporabljajo tudi za zabelo jedi in cvrtje jajc, v njej hranijo
sveze klobase in peCeno meso.
Recept Zaseka se pripravi s toplotno obdelavo slanine, ki se nato zmelje in

zacini.

Lepe kose slanine operemo, nato jih damo kuhat tako dolgo, da
dolgo vilico zlahka zabodemo v slanino. Nato jih odcedimo in
pustimo ohladiti (najbolje ¢ez no¢). Drugi dan jo zrezemo na
trakove, ki jih posolimo in zmeljemo. Ko vlagamo zaseko v tiinko,
jo dobro premeSamo, zelo dobro natla¢imo (da ni vmes zraka),
nato pa po vrhu Se posolimo, da dlje Casa drzi.
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