scje veliko pozneje v podobni obliki razsirilo se v
Dreznico.

V Dreznici je bilo namre¢ po zatrjevanju ne-
katerih sogovomikov se do obdobja med obe-
ma vojnama popolnoma druga(zno pustovanje.
Nosilka pustovanja je se vedno fantovicina, kar
je prav tako velika slovenska poscbnost inizjema,
TUEICAY drugih krajih fantovske skupnosti kot no-
silke pustnih tradicij zamcnjala razli¢na druseva
in orgamzadjski odbori. Osrcdnjc pustovanje
potcka na pustno soborto, ko s¢ Emtjc zbcrcjo v
vaski gostilni. Odtod krene sprcvod maskirancev
po vasi. Vsaka maska ima $VOjO nalogo. Zvecer se
pmznovanjc zakljuéi S povorko vseh sodclujodh,
nadalj wje pa se pustno vcsc]ja(zcnjc z glasbo in plc—
som. Pravi konec pustovanja je na pustni torek,
ko pusta Obsodijo zavse tezave in zdrahe v vasi, oa
ubijcjo in opolnoéi 2azgejo.

V Breginju nastopajo TE MACKERANI
z z¢lo debelim pustom, ki se komaj prestopa. V
vasi Sedlo v Brcginjskem kotu imajo navado, da
tamkajﬁnji pusti in pustice obiskujcjo le tiste hise,
kjcr je kaj deklet.

TA GRDIIN TA LEPT sestavljajo t.i. tradi-
cionalno jcdro maskirancev v Ligu nad Ka-
nalom in tudiv drugih krajih med Goriskimi
brdi in Zgornjo Sosko dolino. V nasrotju
z drezniskimi oz. ravenskimi so njihova naliéja
papirnata in pobarvam; obcasno se zadnja leta
pojavljnjo tudi industrijsko izdelane maske.
Skupina ta gr(//'/J n 41 /y/n'/), v kateri so polcg na-
vedenih se zenska, ki pomcta n Pobim darove,
Ciganka, gospod in gospa, potujoci brusac oz.
Rezijan, policaj, zdravnik in harmonikas, obre-
de ¢ez deset vasi in zaselkov in pri tem uporabi
kombi ali traktor s prikolico, s katerima se pri-
PClejO do zacetka vasi, nato pa sledi obhod od

hise do hise.

RECEPT

BULJE, tudi BULE, BUDLJE ali BULJA
(Kobarid z okolico)

SESTAVINE
/ K’g koruzne moke 20 {z'zzg rozin
25 (/zzg SLZ{/K’();‘/}z cimet
25 dag masla belia moka

1. Koruzno moko stresemo vskledo. Na ognj u
FAZtOpino masloin eal Llijcmo na moko,
dodamo sladkor, rozine, cimet in vse skup;lj
poparimo z v relo slano vodo.

2. Tcmcljito Premesamo v gosto testo, nato
S pomo(‘jo bele moke oblikujcmo 17 testa
kot j;ljcc velike ‘buljc’ in jih povaljamo
v beli moki.

3. Osoljcno vodo zavremo in buljc Vvarno
poloZimo Y krop. Na sibkem ognju naj viejo
pocasi pol ure. Med kuhanjcm jih ne sMemo
mesati, da jih ne zdrobimo. Zato posodo
samo veckrae precresemo.

4. Ko spl;waj o navrh, so kuhane in jih ponudi mo.

Buljc lahko pripravimo na vec drugih nacinov:

Testo naredimo iz poparjene koruzne moke,
ocvirkov in mascobe.

Moznamesanicazatestoje tudi koruznizdrob,
bela moka ali psenicni zdrob, sladkor, cimet, ro-
zine in malo soli. Dodamo s¢ SCEICto mascobo,
malo vrele vode in psenicne moke. Iz vsega nare-
dimo gOSLO Lesto in oblikujcmo buljc.

Koruzno moko zalijcmo z vrelim mlekom,
dodamo se Jajee, maslo, sladkor, malo soli, cimert,
krusne drobtine in rozine. Vse to zmesamo, malo
pokulmmo in oblikujcmo bu]jc.

Koruzni moki primesamo sladkor, cimet,
rozine, maslo, sol in vroco vodo. To gOsto zmes
posujemo z belo moko, dobro premesamo in

oblil\'ujcmo buljc.




