REJTAŠI
Testo: zamesimo moko, vodo, kis in sol v mehko testo. Razdelimo ga na nekaj delov (odvisno od količine). Sestavine pustimo nekaj minut na toplem, da testo postane bolj raztegljivo. Medtem pripravimo različne nadeve po okusu.

Jabolčni nadev: jabolka naribamo, če so preveč kisla, jih še posladkamo. Preden jih damo na testo, jih še malo ožamemo.

Skutni nadev: skuti dodamo sladkor po okusu, kislo smetano in jajce. Vse skupaj dobro premešamo.

Zeljni nadev: zelje narežemo na kocke, ga prepražimo, dodamo sol in poper po okusu.

Višnjev nadev: višnje izkoščičimo in dodamo malo skute, da je nadev bolj kompakten.

Medtem je testo pripravljeno, da ga razvlečemo. Nanj dodamo malo maščobe in poljubni nadev. Testo ''skotalimo'' skupaj na obeh straneh, da postane dvojna ''kača''. Nato ga narežemo na štiri prste široke kose in ga damo na pladenj. Pred peko ga namažemo s kislo smetano, nato položimo v pečico.

Ko rejtaši postanejo zlato rumene barve, jih vzamemo iz pečice, počakamo, da se ohladijo in jih postrežemo. 
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