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SESTAVINE ZA TESTO (za dve okrogli potici):
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1 kg moke

0,3-0,5 L mleka

1 kocka kvasa

Scep soli

3 jajca (dva beljaka stran za namaz)
malo ruma

limonina lupina

1 vrecka vanilij sladkorja

100 g masla
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SESTAVINE ZA NADEV:

< 500 g mletih orehov

< priblizno 2 dcl mleka (vroce)

< dve Zlici kakava (ni nujno)

< limonina lupina

< 1 vrecka vanilij sladkorja

< 4 velike zlice sladkorja

< rozine (ki jih dan prej namocimo v vodi ali vodi + rumu)
< mala zlicka ruma

< 2 beljaka (ostala od testa) + 1 celo jajce
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POsTOPEK:

1 . Veni posodi pripravis: razdrobljeno kocko kvasa,
mlacno mleko (ne sme biti vrelo), Zlico medu, zlico moke
in pocakas, da kvasovke pri¢nejo delovati.

2 .V drugi posodi zmeSamo (koli¢ine glej zgoraj pri
sestavinah za testo): moko, sol, jajca, rum, limonino
lupino, stopljeno maslo (ampak ne prevroce), vanilij ‘
sladkor, dve Zlici medu (lahko tudi sladkorja). Nato v
drugo posodo dodamo kvasec iz prve posode in zaénemo mesati. Po potrebi dodajamo
mla¢no mleko, da se vse dobro premesa.

3 . Pustimo, da testo vzhaja 1 uro.

b 4 .  Med tem asom pripravimo nadev (koli¢ine glej zgoraj pri
' sestavinah za nadev). Orehe poparimo z vrelim mlekom in malo

| pustimo. Nato dodamo vse ostale sestavine: kakav, sladkor, vanilij
sladkor, rum, limonino lupino, rumenjak. Iz beljakov stepemo sneg in
ga na koncu rahlo vmesamo.

5 . Po eniuri razdelimo testo na dva dela. Vsakega posebej razvaljamo (testo se ne
sme prijemati na mizo, zato posujemo malo moke na povrsini, kjer ga bomo razvaljali)
in namazemo z orehovim nadevom ter ¢ez nadev posujemo Se namocene rozine.
Nadev ne mazemo Cisto do konca testa, saj bo drugace pri zavijanju »usel ven«.
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6 . Potico dobro zavijemo in prelozimo v pekaca (pekaca prej premaZzemo z maslom,
da se potica pri peki ne bo prijela na peka¢ in jo bomo na koncu lazje stresli ven iz
pekaca) Pus‘rnmo da vzhaja 1 uro in nato »prespikamo« do dna s pletilko ali dolgim

’ 3 nabodalom za raznjice. Zgoraj jo
lahko premazemo le z malo vode

(ne potrebujete masla ali jajca).

7 . Potem pecemo na 175-180 °C (potico postavimo v Se ne ogreto pecico, da lahko
testo Se pocasi vzhaja), priblizno 15 minut, da porjavi na vrhu, nato pokrijemo s
folijo (svetle¢ del aluminijaste folije obrnemo navzgor) ter nato pecemo Se priblizno
35 minut (odvisno od pecice).

8 . Potico vzamemo ven iz pecice in poakamo, da se malo
ohladi. Po 10 minutah jo stresemo iz pekaca in po¢akamo, da se ?
popolnoma ohladi. Ko je hladna razrezemo in postrezemo. Po
Zelji jo lahko po vrhu posujemo Se s sladkorjem v prahu.
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ZAKLTUCNA MISEL

NajboljSi del clovekovega Zivljenja so njegova mala, brezimena
in pozabljena dela dobrote in |jubezni pravi W. Wordsworth.
Tudi sami v prihajajocCih dneh storite kakSno dobro delo in vasi
domaci vam bodo zelo hvalezni.

Pripravila: Tja%a Sinkovec



