Pita iz mesa in krompirja:

Skuhamo in olupim-n. nato pretlacimo 750 gr
Lr(}mpirja, pomesamo s 750 gr moke, dodamno
1 jajece ter malo soli.

Tesio razdelimo na dva dela. Z enim delow
pokrijemo pekac¢. Pripravimo nadev iz 30gr
zmletega mesa in sesekljane ¢ebule, Posoli-
mo in popoprame. Cez nadev damo drugo po-
lovico testa. Na veé mestih prebodema z wi-
licami, poSkropimo z oljem in damo v peéico,
da se spece.

Visnjev kolaé:

Penasto umeSamo 2 jajci, dodamo 200 gr
margarine, 250 gr sladkorja, 3—4 zavitke pe-
cilnega praska in 9 wvelikih zlic moke, Vse do-
bro premesame in damo v namazan pekaé. Po
testu damo oprane viSnje in postavimo v pe-
¢ico. Ko je kolat pecen, ga posujemo z vani-
li sladkorjem in ga zreZemo na kvadrate.

RiZota iz piS€éancevih srékov:

Polrebujemo 1/2 kg srékov, 200 gr riza, 1/2
kg ociscenega graha, 2 ¢ebuli, 1 korencek, dve
zlici mascobe, sol, poper in pelersiljevo lisije.

Srcke o€istimo, jih operemo in zreZemo na
polovico, damo jih v kozico na mastobo in
drobno narezano ¢ebulo in dusimo, Nato do-
damo opran riz in grah, zalijemo z vodo in med

kuhanjem nepresiano mesamo. Ko je jed skoro
kuhana, dodamo poper, sol in petersilj, Po po-
trebi zalijemo z vodo in postavimo v peéico,
da se zapete. :

Visnje za zimao:

Vzamemn 5kg vigenj. Odstranimo peclje
in kosc¢ice. Posujemo z 750 gr sladkorja. Do-
damo 1| vredko konzervana in 1 kozarec vin-

skega kisa. Masa dobro premeSamo in pustimo

stati ¢ez no¢. Zjulraj nadevamo v kozarce in
zavezemo z dvojnim celofan papirjem ter po-
stavime na*hladno mesto. Sok, ki je ostal,
zlijemo v steklenico in ga tudi hranimo na
hladnem mestu.

Keksi »BRKO«:

Vzamemo 750 gr moke, 400 gr masla ali mar-
garine, 300 gr sladkorja, 1 celo jajce in 1 ru-
menjak, 2 veliki zlici vede, }/2 zavitka pecil-
nega praska, 1 zavitek vanili.sladkorja.

Maslo ali margarino pemesamo z moko, do-
damo sladkor, jajce, rumenjak, pecilni pra-
sek, vanilij sladkor in vedo. .

Zamesimo v gladko tesio, oblikujemo na
strojcku za rezanje mesa. Nato zlozimo v na-
mazan in z moko posul peka¢ ler pecemo [ri
temperaturi 175, da so lepo rumeni.

ParadiZnikova terba:

Potrebujemo 400 gr paradiznika, 100.gr ze-
lene paprike, 250 gr krompirja, 50 gr cebule,
40 gr zelene, 20gr riza, 20 gr moke, 2 jajci,
sesekljano peterdiljevo listje in. sol.

Paradiznik, krompir, paprikoe, zeleno in te-
bulo ofistimo in zrezemo na drobne koddke.
Zrezano zelenjavo prelijemo z vrelo vodo, so-
limo po okusu in damo kuhat. Ko zavre, do-
damo §e riz in kuhamo do mehkega, nato do-
damo moko, ki jo razivrkljamo v malo hlad-
ne vode, Puslimo 5—6 minut kuhali in poire-
semo s peterdiljem. Vroéi jedi lahko dodamo
2 jajci in po zelji koséek masla.

MOSCANSKI ZUPAN POKROVITELJ SISENSKEMU UMETNIKU

Ob 40-letnici ustanovitve prve partizanske tete na Slovenskem (MolniSke é&ele) in 10-let-

nici odkritja 7 m visokega spomenika tej &eli, katerega avlor je 5i5enski slikar in kipar Mario L.
Vilhar so ob krajevnem prazniku v KS Zadvor odprli v Zadruinem domu fudi prvo umeinisko
razstavo z Vilharjevimi slikarskimi deli. Pokrovitelj razstave je bil predsednik obtCinske skup-
itine Ljubljana Moste-Polje Marjan Moskrié. V svojem otvorilvenem govoru (na sliki) je lov.

Moskri¢ med ostalim dejal:

sKo proslavijamo pomembne dogodke izpred 40 let, ko se je v na-

Sih krajih zatel oboroZen boj proti okupatorju nam je prijetno, da se srefamo s starim znancem.
Z njim, ali Se bolje z njegovim delom, njegovo umetnifko izpovedjo, se srefujemo pravziaprav
vsak dan, vedno kadar gremo k spomeniku MolniZki ¢eti. Obfudujemo spomenik, ki Zivo pona-
zarja tiste telke dni, a se pri lem premalokral spomnimo avlorja, €loveka, ki je znal idejo in
smisel upora izoblikovati, jo vliti v beton, tako, da je ostala ve&na. Spomenik, ki simbolizira re-
volucionarni in narodnoosvobodilni boj nadih krajev je tako vsebinsko kot oblikovno izredno
interesanten. Na prvi pogled enoslaven, a z veliko vsebino in umetniike pretresijivosii. Zato ni
slu€aj, da je bil med deli, ki so bila predlagana za zverno nagrado 4. julija — to je najvitjo na-
grado, ki se daje za umetnidke stvaritve na temo NOB. Takral, ke smo gradili spomenik, smo
spoznali Maria Vilharja tudi kol {loveka in tovarisa, ler bili navduSeni nad njim. Zal se poslej
nismo vel srefevali-in je tako minilo celih 10 let, da se z njim ponovno snidemo. Tokra! nam

se je predstavil kot slikar s svojo 56. samoslojno razstavo ...«

Mario L. Vilhar je ob tej pri-

liki tudi povabljen, da razstavlja v novi umetnisSki galeriji Kullurnega doma Spanskih borcev v

Mostah.

Danasnji dan je znan predvsem po tem,
da je to mej rojstni dan. To pa pomeni, da
se mi danes me bo treba umiti zob, dobil
pa sem tudi nekoliko daril.

Ker sem Z%e¢ omenil darila, naj povem,
da mi je teta Mery spet prinesla plesnivo
bonboniera. Ona je nasploh zpana po tem.
Ne toliko po plesni, ampak po tem, da vsa
darila, ki jih sama dobi, skrbno spravlja v
omaro ter nato, ko napo¢i kaksSna potreba,
dotitna darila podari naprej. Tako so zanjo
razni rojstni dnevi in <bletnice dokaj po-
ceni zadeva, saj mora pazili samo na to,
da komu ne podari kakSne redi, ki jo _]l...
tisti prod letom dni prinesel n!e_] L
namre¢ dokaj sitna zadeva, kajti lahko se
zgodi, da ti kdo prinese ponteroso kristal
ter zatrjuje, da je pravi —nato pa ta kristal
Z e.nako razlago za svoj rojstni dan dobis
nazaj. Saj, ¢e bi bil kristal pravi, bi bil to
celo koristen prihranek, tako pa...

Cudim pa se, da sem prejel plesnive bon-
bone. Pred leti to ne bi bilo ni¢ nenavad-
nega, kajti takrat teta Mery sprejetih daril
niti odvijala ni. Tudi aranZiranje je namred
drago in najudobnejse je, ¢e vse skupaj zlo-
Zi§ na polico in ¢ez ¢as vzames Z nje.

Toda nekoé se je teti zgodilo nekaj groz-
nega. Od znanke, Zene pomembnega zdrav-
nika, je dobila veliko §katlo ¢okoladnih bon-
bonov, ki jih je zavite oddala sosedi JoZici.
To pa je potem skoraj kap od srece, ko je
pod ovojnim papirjem na$la kuverto z dve-
ma tisocakoma, eb katerih je pisalo »Hvala
za vaso plnafnuql’«

Kap je potem hotela vsekati tudi teto
Mery, toda me od srece. Kako naj, reva, raz-
lozi, da tisti jurji niso namenjeni JoZici,
ampak njej, ¢e pa tudi njej miso bili, am-
pak gospodu zdravaiku.

No, kar je bilo, je bilo. To je Se en do-
kaz veé, da je taksno krozenje daril dokaj
raz$irjeno in da si tega nj izmislila nasa te-
ta, treba pa je seveda vsako $Skatlo pazljivo
odviti, ker taksnale kap sploh ni nedolina
zadeva. i

Seedo

Rojstni dan je za menoj in tudi darila
sem #e pojedel. Kaj hocéem, stabilizacija.
Veasih si tega nisem mogel privoséiti, nam-
re¢, da bi darila jedel, ker sem tu in tam
dobil celo kak&en bicikl ali vsaj -bankovee.
Zdaj mi pa wsi nosijo samo cokolade in
bonbone. Fuj. Saj nimam ni¢ proti stabi-
lizaciji, ampak da jo morejo moji dobrot-
niki izvajati ravno na mojih plecih, mi pa

" seveda ni vsed...
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