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Potica - Slovensko 
praznično pecivo

Če bi iz bi ra li de set slo ven skih zna me ni to
sti, bi med nje prav go to vo uvr sti li po ti co, 
ki jo poz na sko raj da vsa Slo ve ni ja, v delu 
Pri mor ske pa še nje no so rod ni co gu ba ni
co. V vzhod nem delu Slo ve ni je je po ti ca 
na vad no tudi pogača, v Beli kra ji ni in na 
Šta jer skem po vi ti ca. Po ti ca je slo ven ska 
ku li na rična po seb nost, pred vsem pa je to 
praz nično pe ci vo, ki je bilo v 18. sto let ju 
doma sko raj po vsej Slo ve ni ji. Prve pi sne 
omem be te slav nost ne jedi se ga jo tja v 17. 
sto let je. Opi sal jo je zna ni slo ven ski po
li hi stor Val va sor. Za območje Go renj ske 
opi su je, kako na pra vi jo ve li ko pogačo za 
ženi to vanj sko po je di no:  »Iz lepe bele pše
nične moke spečejo ve lik hleb, ka kih dvaj
set fun tov težak, ki je lah ko pre cej večji ali 
manjši, ka kor se pač ljud je hočejo po sta vi
ti. Ne ka te ri de ne jo vanj ma sti in jajc. Zgo
raj na re de iz te sta vsa ko vrst ne okra ske in 
čirečare … Tak kruh ime nu je jo ve li ka poga
ča.« Dru ge vr ste ženi to vanj sko pe ci vo, ki 
ga  tudi za Go renj sko  opi su je Val va sor, je 
pre snec, ki so ga pri pra vi li ta ko le: »Iz te sta 

Potica - Slovene 
festive pastry

On a tenitem list of Slo ve ne spe cial ties one 
should un doub tedly find po ti ca (prono
unced paw tee' tzah). This rollcake, con si
sting of a sheet of pa stry spread with a rich 
fil ling and rol led up, is well known in all 
re gions of Slo ve nia un der a va riety of 
na mes. In the Pri mor ska re gion po ti ca's kin 
is cal led gu ba ni ca, in ea stern Slo ve nia the 
com mo nest name for this cake is pogača 
(pro noun ced po gac ha) – a flat cake, whi le in 
the sout hern re gion of Whi te Car nio la (Bela 
Kra ji na) and in Styria (Šta jer ska) this cake is 
known also un der the name po vi ti ca. Po ti ca 
is a Slo ve ne ga stro no mic spe cialty, but abo
ve all it is a fe sti ve pa stry per ti nent to 
al most all Slo ve ne ho mes from the 18th cen
tury on. Fa mous Slo ve ne hi sto rian and 
mem ber of Bri tish Ro yal So ciety, Ja nez Vaj
kard Val va sor first des cri bed this so lemn 
dish in the 17th cen tury. In the Up per Car nio
la re gion he no ted a big flat cake that the 
peo ple pre pa red for wed ding feasts. »This 
kind of bread was cal led the big flat cake 
(pogača).« Anot her kind of pa stry, already 
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Testo za potico iz koruzne moke I

200 g ko ruz ne moke, 300 g bele moke (tip 
400 ali 500), 30 g kva sa, 80 g mar ga ri ne za 

pe če nje, 80 g slad kor ja, 1 jaj ce, pribl. 2 dl 
mle ka, viš nje vo žga nje (kirsch), li mo ni na 

ali po ma ranč na lu pi na,  va ni li jev slad kor ali 
aro ma, sol

Testo za potico iz koruzne moke II

200 g ko ruz ne moke, 300 g bele moke (tip 
400 ali 500), 30 g kva sa, 80 g mar ga ri ne za 
pe če nje, 80 g slad kor ja, pribl. 2,5 dl mle ka, 

viš nje vo žga nje (kirsch), li mo ni na ali 
po ma ranč na lu pi na,  va ni li jev slad kor ali 

aro ma, sol

Testo za slano potico iz koruzne 
moke

200 g ko ruz ne moke, 300 g bele moke (tip 
400 ali 500),  30 g kva sa, 80 g margari ne ali 

olja, pribl. 2,5 dl vode, sol

Maize potica dough I

200 g mai ze flour, 300 g whi te flour (type 
400 or 500), 30 g yeast, 80 g ba king 
mar ga ri ne, 80 g su gar, 1 egg, ap prox. 
2 dl milk, kirsch, le mon or oran ge peel, 
va nil la es sen ce, salt

Maize potica dough II

200 g mai ze flour, 300 g whi te flour (type 
400 or 500), 30 g yeast, 80 g ba king 
mar ga ri ne, 80 g su gar, ap prox. 2.5 dl milk, 
kirsch, le mon or oran ge peel, va nil la 
es sen ce, salt

Maize flour salty potica dough

200 g mai ze flour, 300 g whi te flour (type 
400 or 500), 30 g yeast, 80 g ba king 
mar ga ri ne or oil, ap prox. 2.5 dl wa ter, salt

Priprava testa 
iz koruzne moke

Po lo vi co te ko či ne za vre mo in z njo 
po pa ri mo ko ruz no moko, do bro pre
me ša mo. Če mlač ni moki pri me ša
mo belo moko, v mlač ni vodi raz top
ljen kvas, raz top lje no maš čo bo, sol, 
pri slad kem te stu pa še os ta le aro me 
ter slad kor in jaj ca, če to zah te va re
cept. Po ča si do da ja mo dru go po lo
vi co te ko či ne in zgne te mo sred nje 
go sto te sto. Pa zi mo na do da ja nje 
te ko či ne, kaj ti tudi te sto iz ko ruz ne 
moke je zelo hi tro pre mo kro - v tem 
pri me ru mo ra mo do da ti več bele 
moke. Te sto vzha ja mo. Kot pri os
ta lih vr stah kva še ne ga te sta naj se 
ko li či na te sta pri vzha ja nju pod vo ji. 
Tudi ko ruz no moko po pa ri mo za ra
di aro me, škrob v moki pa se po tem 
tudi bo lje ve že na belo moko, za ra di 
če sar se pe če no te sto ne dro bi tako 

hi tro. Te sto en krat pre me si mo. 
Te stu lah ko do da ja mo po ljub na se

me na, ko smi če ali ku ha ne ka še. 

Maize
flour dough

Boil one half of the li quid and scald 
the mai ze flour with it, stir well. To 
the te pid mix tu re add whi te flour, in 
te pid wa ter dis sol ved yeast, mel ted 
fat, salt and for a sweet dough su gar, 
aro mas and eggs if re qui red by the 
re ci pe. Slowly add the ot her half of 
the li quid, knead into me dium thick 
dough. Do not add too much li quid 
sin ce mai ze dough also quickly be
co mes too hu mid - if it hap pens add 
more whi te flour. As with ot her types 
of dough, lea ve to rise to doub le. Mai
ze flour needs to be scal ded be cau se 
of its aro ma and to make the starch 
com bi ne with whi te flour more ea sily 
and con se quently pre vent the cake 
from crumb ling. Knead once du ring 

the ri sing. 
Seeds, fla kes or cooked por rid ges 

can be added to taste.
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Pistacijin nadev

400 g mle te ze le ne nepra že ne pi sta ci je, 
100 g piš kot nih drob tin, 

150 g slad kor ja, 
2 jaj ci, 

1 dl slad ke sme ta ne, 
va ni li jev slad kor,
li mo ni na lu pi na, 

viš nje vo žga nje (kirsch)

Mle te pi sta ci je, po lo vi co piš kot nih drob tin, 
jaj ci, slad kor, slad ko sme ta no, aro me, di ša
ve in viš nje vo žga nje (kirsch) zme ša mo, na
ma že mo po te stu in po tre se mo z dru go po
lo vi co drob tin. Tem pe ra tu ra na de va naj bo 
ena ka tem pe ra tu ri te sta. Tesno za vi je mo. 
Po lo ži mo v pri prav ljen mo del ali pe kač, pre
bo de mo in vzha ja mo. Pred peko na tan ko 
pre ma že mo z zmes jo mle ka in jajc, pa zi mo, 
da ne za pol ni mo luk njic, ki smo jih na re di li 
pri pre ba da nju. 
Upo ra bi mo lah ko belo, aj do vo, ko ruz no, 
rže no ali pol no zr na to slad ko te sto. 
Čas pe če nja: 50 mi nut.
Temperatura: 190 °C, (vent.) 175 °C, 
(plin) 2-3 stop nje.

Pistachio nut filling

400 g green not roa sted pi stac hio nuts, 
100 g bis cuit crumbs, 
150 g su gar, 
2 eggs, 
1 dl doub le cream, 
va nil la es sen ce, 
le mon peel, 
cherry li quor (kirsch)

Mix ground pi stac hio nuts, half of bis cuit 
crumbs, eggs, su gar, doub le cream, aro
mas, spi ces and kirsch; spread on dough 
and sprin kle with the ot her half of crumbs.
The tem pe ra tu re of the fil ling should be 
equal to that of the dough. Roll tightly. Pla
ce into a mould or pan, prick and lea ve to 
rise. Be fo re ba king, coat with a thin la yer of 
milk and egg mix tu re. Make sure the ho les 
are not stop ped.
Whi te, buckw heat, mai ze, rye or who le
grain sweet dough can be used.
Bake time: 50 mi nu tes.
Tem pe ra tu re: 190°C, 175°C (fan), 
le vel 23 (gas).

Pistacijina potica Pistachio nut potica


