
Zeljševka
pomladno - poletna potica



Uvod
Idrijska kotlina je bila že od nekdaj znana po svoji iznajdljivosti in inovativnosti na 
vseh področjih. Napredno razmišljanje od nekdaj poganja kolo življenja v teh krajih 
z bogato tehniško, kulturno, naravno in kulinarično dediščino, ki so jo poleg moških 
enakovredno ustvarile in jo še ustvarjajo tudi ženske. Nekoč so ob nešteto urah 
klekljanja poleg čudovitih idrijskih čipk nastajali novi kuharski recepti, katerih 
glavne sestavine so bile večinoma zelišča iz domačega vrta.

Eno prvih zelišč, ki je spomladi pokukalo na plano, je bil drobnjak, katerega votli, ozki 
in zeleni listi so zakladnica vitaminov, mineralov, olj in drugih sestavin, ki prispevajo 
k njegovim zdravilnim lastnostim. »Šnitleh«, pravijo v Idriji, je glavna sestavina 
zeljševke, pomladno-poletne potice, ki je lahko slana ali pa sladka, z rozinami 
ali brez, z dodanimi drugimi zelišči, poleg oblike potice pa jo idrijske gospodinje 
pripravljajo tudi kot habance (polžke) ali štruklje. Domačini jo imenujejo »zilšeuka«, 
nekateri pa »želševka«. Ime izhaja iz nadeva, ki ga gospodinje za to slastno potico 
pripravijo in se imenuje »želš«.

Poleg drobnjaka se nadevu lahko dodajo tudi listi mlade čebule, meta, pehtran, 
rman, regrat in druga zelišča, ki so takrat pri roki. Slana se postreže s kislim zeljem, 
joto ali smukavcem, sladka pa kot sladica.

Da bi ohranili kulinarično dediščino, smo v Zavodu za turizem Idrija v sodelovanju 
z Društvom klekljaric idrijske čipke, enoti Idrija 1 in 2, v okviru prireditve Dnevi 
evropske kulturne dediščine zbrali različne recepte klekljaric in gospodinj, ki jih 
v knjižici predstavljamo. Od tistih tradicionalnih, do bolj sodobnih, ki vključujejo 
že različne prehranske navade in upoštevajo zdravo prehrano ter se prilagajajo 
trendom v kulinariki. Vsi vam ponujajo izziv, da jih preizkusite še sami.



V nadaljevanju vam predstavljamo različne nadeve in sodobne izvedbe, 
ki so nam jih posredovale idrijske klekljarice in gospodinje.



Slana zeljševka - osnovni recept
Priprava testa:
Iz tople vode, kvasa, sladkorja in žlice moke pripravimo kvasec. Pustimo na toplem, 
da vzhaja. Moko presejemo in solimo. Primešamo vzhajan kvasec, toplo mleko in 
olje.  Testo gnetemo tako dolgo, da postane prožno, elastično in se ne prijemlje rok 
in deske. Postavimo ga na toplo, da vzhaja. 

Priprava nadeva:
Drobnjak prepražimo na maščobi. V ohlajenega vmešamo 2 jajci.

Oblikovanje in peka:
Ko testo naraste na dvojno količino, ga na pomokani deski razvaljamo za mezinec 
debelo, premažemo z nadevom, zvijemo in položimo v namaščen pekač. Prebodemo 
in pustimo vzhajati še pol ure. Pečemo 45 minut pri temperaturi 160 do 170 °C.

  Sestavine za nadev:
250 g drobno narezanega drobnjaka  •ii  

   žlička olja ali masla •ii  
2 jajci •ii

Sestavine za testo:
  •  500 g moke
  •  0,5 dl olja
  •  1,5 dl mleka
  •  1 dl vode
  •  1 žlička soli 
  •  ½ kocke kvasa
  •  ½ žličke sladkorja 





Sladka zeljševka - osnovni recept
Priprava testa:
Iz decilitra toplega mleka, kvasa, sladkorja in žlice moke pripravimo kvasec. Pustimo 
na toplem, da vzhaja. V kozico damo mleko in preostali sladkor, segrejemo in 
mešamo, dokler se sladkor ne stopi. Počakamo, da se zmes nekoliko ohladi, nato pa 
vanjo umešamo še jajce, rumenjak ter rum. Moko presejemo in solimo. Primešamo 
vzhajan kvasec mešanico mleka in jajc. Testo gnetemo tako dolgo, da postane prožno, 
elastično in se ne prijemlje rok in deske. Postavimo ga na toplo, da vzhaja. 

Priprava nadeva:
Drobnjak prepražimo na maščobi. V ohlajenega vmešamo stepeno jajce.

Oblikovanje in peka:
Ko testo naraste na dvojno količino, ga na pomokani deski razvaljamo za mezinec 
debelo, premažemo z nadevom, posujemo z rozinami, sladkorjem in orehi, zvijemo 
in položimo v pomaščen pekač. Prebodemo in pustimo vzhajati še pol ure. Pečemo 
45 minut pri temperaturi 160 do 170 °C.

Sestavine za testo:
  •  500 g moke
  •  70 g masla
  •  2,5 dl mleka
  •  60 g sladkorja
  •  1 jajce
  •  1 rumenjak
  •  1 žlička soli 
  •  ½ kocke kvasa 
  •  ½ žličke sladkorja  
  •  1 žlica ruma

Sestavine za nadev:
250 g narezanega drobnjaka •ii

žlička olja ali masla •ii
1 jajce •ii

 pest rozin, predhodno namočenih v rumu •ii
50 g sladkorja •ii

50 g mletih orehov•ii





Sladka zeljševka z različnimi zelišči v obliki “štrukljev”
Priprava testa:
Testo pripravimo po osnovnem receptu za sladko zeljševko.

Priprava nadeva:
Zelišča prepražimo na olju, toliko da uvenejo. V ohlajena zelišča vmešamo rumenjaka 
in smetano.

Oblikovanje in peka:
Testo razvaljamo na debelino mezinca, premažemo s stopljenim maslom, nadevom 
in posujemo z rozinami. Zvijemo, zrežemo na manjše kose, položimo na namaščen 
pekač, premažemo z jajcem in pustimo vzhajati še pol ure. Pečemo pri temperaturi  
170 °C do zlatorumene barve.

Sestavine za nadev:
  •  250 g narezanega drobnjaka, listov mlade čebule in mete
  •  2 rumenjaka
  •  30 g masla
  •  2 žlici olja
  •  1 dl smetane
  •  1 žlica sladkorja
  •  rozine





Regratova zeljševka z ocvirki
Priprava testa:
Testo pripravimo po osnovnem receptu za sladko zeljševko.

Priprava nadeva:
Narezan regrat prepražimo na ocvirkih, toliko da uvene. Ohlajenemu dodamo na 
drobno narezano in popraženo čebulo, rumenjake, malo smetane in solimo.

Oblikovanje in peka:
Testo razvaljamo in premažemo z nadevom. Zvijemo, položimo v namaščen pekač, 
prebodemo in pustimo vzhajati še pol ure. Pečemo 45 minut pri temperaturi 170 do 
180 °C.

Sestavine za nadev:
  •  250 g narezanega regrata
  •  večja čebula
  •  4 žlice ocvirkov
  •  3 rumenjaki
  •  malo smetane
  •  sol





Sladka zeljševka s piškotnimi drobtinami v obliki “habanc”
Priprava testa:
Testo pripravimo po osnovnem receptu za sladko zeljševko.

Priprava nadeva:
Na maslu prepražimo piškotne drobtine in ohlajenim dodamo žlico smetane ter 
beljak.

Oblikovanje in peka:
Testo razvaljamo, premažemo z nadevom, posujemo s sveže narezanim drobnjakom 
in rozinami. Zvijemo, narežemo na manjše kose (za dva prsta debele), položimo 
v namaščen pekač z razmikom 1 cm in pustimo vzhajati še pol ure. Pečemo pri 
temperaturi 180 °C 25 minut.

Sestavine za nadev:
  •  250 g narezanega drobnjaka
  •  100 g piškotnih drobtin
  •  70 g masla
  •  100 g rozin
  •  1 žlica kisle smetane
  •  1 beljak





Slana zeljševka s kislo smetano
Priprava testa:
Testo pripravimo po osnovnem receptu za slano zeljševko.

Priprava nadeva:
Smetano, sol in jajce zmešamo.

Oblikovanje in peka:
Testo razvaljamo, premažemo z nadevom, posujemo z narezanim drobnjakom 
in čebulnimi listi. Zvijemo, položimo v nameščen pekač, prebodemo in pustimo 
vzhajati še pol ure. Pečemo 45 minut pri temperaturi 170 do 180 °C. Pečeno pustimo 
v pekaču še 10 minut, nato jo zvrnemo na rešetko ter pustimo, da se ohladi.

Sestavine za nadev:
  •  250 g narezanega drobnjaka in čebulnih listov
  •  300 g kisle smetane
  •  1 jajce
  •  ščepec soli





Brezglutenska zeljševka
Priprava testa:
Testo pripravimo po osnovnem receptu za slano zeljševko.

Priprava nadeva:
Na maslu prepražimo vsa zelišča, toliko da uvenejo.

Oblikovanje in peka:
Testo razvaljamo, namažemo z nadevom, zvijemo in položimo v namaščen pekač. 
Pustimo vzhajati še pol ure. Pečemo 50 minut na 170 °C.

Sestavine za testo:
  •  500 g brezglutenske moke
  •  ½ dl olja
  •  ½ brezglutenskega kvasa 
      (ali pol žličke sode bikarbone oziroma pol žličke pecilnega praška)
  •  2 dl mlačne vode
  •  1 dl mlačnega mleka
  •  ½ žličke sladkorja

Sestavine za nadev:
250 g narezanega drobnjaka, listov mlade čebule, mete  •ii  

100 g masla  •ii  





Zeljševka iz pšenične črne moke
Priprava testa:
Testo pripravimo enako kot osnovno testo za slano zeljševko, vendar ga pustimo 
dvakrat vzhajati.

Priprava nadeva:
Zmešamo kislo smetano, jajca, sol, poper in drobnjak.

Oblikovanje in peka:
Testo razvaljamo, namažemo z nadevom, zvijemo in položimo v namaščen pekač. 
Prebodemo in pustimo vzhajati. Pečemo 20 minut na 180 °C, nato pokrijemo s peki 
papirjem in pečemo 20 minut na 160 °C, odkrijemo ter pečemo še 5 minut.

Sestavine za testo:
  •  400 g črne pšenične moke
  •  200 g bele pšenične moke
  •  1 vrečka suhega kvasa
  •  250 dl vode
  •  250 dl mleka

Sestavine za nadev:
250 g narezanega drobnjaka  •ii

2 jajci  •ii
200 g kisle smetane  •ii  

   ½ žličke soli  •ii  
ščep svežega mletega popra  •ii  





Zeljševka iz pšenične črne moke s skuto
Priprava testa:
Testo pripravimo enako kot osnovno testo za slano zeljševko, vendar ga pustimo 
dvakrat vzhajati.

Priprava nadeva:
Za nadev zmešamo vse sestavine razen brusnic in rozin.

Oblikovanje in peka:
Testo razvaljamo, namažemo z nadevom, posujemo z brusnicami in rozinami. 
Zvijemo in položimo v namaščen pekač. Prebodemo in pustimo vzhajati. Pečemo na 
170 °C eno uro.

Sestavine za testo:
  •  500 g črne pšenične moke
  •  ½ zavojčka svežega kvasa
  •  4 jajca
  •  1 žlička soli
  •  7 dl mleka

Sestavine za nadev:
100 g narezanega drobnjaka  •ii

500 g lahke skute  •ii  
1 rumenjak  •ii

100 g brusnic  •ii  
200 g rozin  •ii    

ščepec žafranke za barvo  •ii  





Na koncu
Idrija, središče klekljarskega znanja, od koder se je spretnost oblikovanja in 
izdelovanja čipkastih umetnin širila v širni svet. Ob tradicionalnem znanju se danes v 
Idriji razvijajo novi pristopi in inovativni izdelki, ki čipko umeščajo v sodobne tokove 
mode in umetnostne obrti. Veščini klekljanja idrijske čipke je bila njena univerzalna 
vrednost priznana s skupnim vpisom enote »Klekljanje čipk v Sloveniji« na 
UNESCO Reprezentativni seznam nesnovne kulturne dediščine človeštva.

Društvo klekljaric idrijske čipke s skupinami iz Idrije, Spodnje Idrije, Dol, 
Ledin in Črnega Vrha, ki danes šteje več kot 100 članic, je bilo ustanovljeno leta 
2003 v območju dežele idrijske čipke. Namen in poslanstvo društva so aktivnosti 
za ohranjanje kulturne dediščine idrijske čipke ter ohranjanje znanja in veščine 
klekljanja idrijske čipke, iskanje zgodovinskih virov o idrijski čipki, zbiranje starih 
vzorcev in postavljanje razstav.

V okviru Dnevov evropske kulturne dediščine 2021 so članice Društva klekljaric  
idrijske čipke, enota Idrija 1 in 2, izdelale kolekcijo namiznih prtov, pogrinjkov, vrečk 
za shranjevanje zelišč ter drugih dekorativnih izdelkov za dom z všito klekljano 
idrijsko čipko, katerih vzorci ponazarjajo različna zelišča in jih lahko vidite tudi v 
knjižici, ki je pred vami. 
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