LUKNJA — SLADKA KASA PO KOROSKO

Luknjo so nekoc¢ pripravljali le ob tezkih kmeckih delih, predvsem ob Zetvi, mlacvi in lickanju
koruze, Se danes pa jo lahko postrezemo za mocnejsi zajtrk ali kot vecerjo.

Nekatere slovenske narodne jedi imajo zares nenavadna imena in ena od teh je prav
gotovo luknja, ki so jo kuhali v Crni na Koroskem. Neko€ so jo pripravljali le ob teikih
kmeckih delih, predvsem ob Zetvi, mlacvi in lickanju koruze, Se danes pa jo lahko
postrezemo za mocnejsi zajtrk ali kot vecerjo.
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sladkor po okusu

Proseno kaso damo v cedilo, pod tekoc¢o vodo jo dobro speremo in odcedimo. Vsujemo jo v
osoljeno vrelo mleko in na zmerni temperaturi kuhamo priblizno 25 minut. Po Zelji lahko
dodamo tudi sladkor. Med kuhanjem kaso meSamo, da se ne prismodi.

Maslo na nizki temperaturi stopimo in odstavimo. Kuhano kasSo stresemo v skledo in
oblikujemo kupcek. Na sredini kupcka z ro¢ajem lesene kuhalnice naredimo luknjo in vanjo
vlijemo stopljeno maslo. Kaso potresemo s sladkorjem in cimetom ter takoj ponudimo.



