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Gospodarske skušnje. 
( K r o m p i r j e v sir.) V več krajih Nemškega delajo 

eir iz krompirja in ga napravijo veliko. Kako ga delajo, 
bi utegnilo tudi našim gospodarjem in gospodinjam všeč 
hiti zrediti, ker krompirjev eir je res dober. Naj jim tedaj 
to povemo. Tako le ga delajo: Krompir (dobre sorte) naj
prej dajo kuhati; potem ga olupijo in v možnarji prav 
drobno zribajo. Na 5 delov tako prav lepo zribanega 
krompirja vzamejo 1 del k i s l e g a mleka (postavimo: 
na 5 funtov krompirja 1 funt kislega mleka, na 10 funtov 
krompirja 2 funta mleka itd.) in pa enmalo soli . Vse to: 
krompir, mleko in sol, zmešajo dobro skupej in v dobro 
zadelani posodi pustijo, kakor je letni čas bolj vroč ali 
merzel, manj ali več dni pri miru stati. Cez 3 ali 4 dni 
še enkrat to zmes dobro premešajo in v podobo sira po-
delajo; sire potem na rešeto polože, da se vlaga odteče, 
potem jih dajo na senčnem kraji sušiti in nazadnje jih 
skladoma polože v sode. Cez 14 dni je sir že dober za 
vžitek; kolikor jepaetareji, toliko bolji je. V dobro zapertih 
posodah ali na suhem kraji shranjen se da krompirjev sir 
več let dober ohraniti. Še bolji se pa krompirjev sir naredi 
iz o v č j e g a mleka namesto kravjega. 


