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PEČEMO PUJSKE ZA SREČO IN POLNOZRNATE ŠTRUČKE
Kdaj?   21. april 2009 ob 10 uri

Kje?    Dom Petra Uzarja Tržič

Kdo? 

-Učenke in učenci devetih razredov: Urša Papler, Juš Smolej, Sašo Kostič, Špela Šerc, Žan Mihelič, Enisa Krupič, Domen Malovrh, Žan Dolinar
-Stanovalke Doma Petra Uzarja Tržič:  17
-upokojenke KS Bistrica: 2
-mentorice: Majda Fiksl, Marjeta Šumič, Nataša Bergant.
Delavnico PEČEMO PUJSKE ZA SREČO IN POLNOZRNATE ŠTRUČKE smo izvedli v tednu festivala prostovoljstva. Prostovoljke – učenke in učenci devetih razredov so skupaj s stanovalci Doma Petra Uzarja Tržič ustvarjali s testom in na koncu svoje izdelke ob soku tudi preizkusili.
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Sestavine za 10 pujskov:

500 g moke, 30 g kvasa

60 g sladkorja

Yol mlacnega mleka

60 g surovega masla, jajce

§Cep soli, naribana lupinica ce-
le limone =

100 g surove marcipanove
zmesi

150 g zmletih lesnikov

100 g sladkorja, 3 beljaki

2 rumenjaka

s skodelice zmletega sladkor-
ja, beljak

malo cokoladne glazure

za pekac: surovo maslo

Na kos priblizno
2290 joulov/545 kalorij

Pekac rahlo namastimo. Mo-
ko presejemo v skledo. Na
sredo stresemo zdrobljen kvas
z malo moke, sladkorja in
mleka ter vse skupaj zmeSamo
v kvasec. Pokrit naj vzhaja 15
minut. Preostali sladkor, raz-
pusteno surovo maslo, jajce,
sol, limonino lupinico zmesa-
mo s kvascem in z vso kolici-
no moke ter zamesimo kvase-
no testo. Vzhaja naj 30 minut,
Marcipanu primesamo lesni-
ke, sladkor in beljake. Kvase-
1o testo razvaljamo 4 mm de-
belo in izrezemo iz njega 20
kolackov s premerom 8 cm in
10 kolackov s premerom

4 ¢m. Iz ostanka testa obliku-
jemo usesca. Na 10 velikih
kolackov razdelimo nadev, ro-
bove premazemo 7z rumenja-
kom, pokrijemo z drugim ve-
likim kolackom in oba po ro-
bu dobro stisnemo. Iz majh-
nih kolackov oblikujemo ril¢-
ke z nosnicami. Rilcke in
usesca premazemo z rumenja-
kom, nato jih prilepimo na
velike kolacke.

Pujske razvrstimo na pekac in
jih premazemo z rumenja-
kom. Vzhajajo naj 15 minut.
Petico razgrejemo na 200°,
Pujske pecemo kakih 15 mi-
nut, nato jih ohladimo. Zme-
amo glazuro iz beljakov in
sladkornega prahu in nabriz-
gamo odi, na sredo pa naredi-
mo iz ¢okoladne glazure ze-
nice.
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V delavnico smo aktivno vključili poleg učencev OŠ Bistrica in stanovalcev doma tudi sokrajane. V prijetnem vzdušju smo oblikovali pujske in polnozrnate štručke iz testa… in ob delu tudi skupaj zapeli. 
RECEPTI
	DATUM
	ŠTEVILO UR
	VSEBINA

	Torek,

21.4.2009
	5
	PUJSKI ZA SREČO
Sestavine za 10 pujskov:

500 g moke, 30 g kvasa, 60 g sladkorja, 2,5 dcl mlačnega mleka, 60 g surovega masla, jajce, ščep soli, naribana lupina cele limone, 100 g surove marcipanove zmesi, 150 g zmletih lešnikov, 100 g sladkorja, 3 beljaki, 2 rumenjaka, polovico skodelice zmletega sladkorja, beljak, čokoladna glazura

Za pekač: surovo maslo
Izdelava: Pekač rahlo namastimo. Moko presejemo v skledo. Na sredo stresemo zdrobljen kvas z malo moke, sladkorja in mleka ter vse skupaj zmešamo v kvasec. Pokrit naj vzhaja 15 minut. Preostali sladkor, razpuščeno surovo maslo, jajce, sol, limonino lupinico zmešamo s kvascem in z vso količino moke ter zamesimo kvašeno testo. Vzhaja naj 30 minut. Marcipanu primešamo lešnike, sladkor in beljak. Kvašeno testo razvaljamo 4mm debelo in izrežemo iz njega 20 kolačkov s premerom 8cm in 10 kolačkov s premerom 4 cm. Iz ostanka testa oblikujemo ušesca. Na 10 velikih kolačkov razdelimo nadev, robove premažemo z rumenjakom, pokrijemo z drugim velikim kolačkom in oba po robu dobro stisnemo. Iz majhnih kolačkov oblikujemo rilčke z nosnicami. Rilčke in ušesca premažemo z rumenjakom, nato jih prilepimo na velike kolačke. Pujske razvrstimo na pekač in jih premažemo z rumenjakom. Vzhajajo naj 15 minut. Pečico razgrejemo na 200°. Pujske pečemo kakih 15 minut, nato jih ohladimo. Zmešamo glazuro iz beljakov in sladkornega prahu in nabrizgamo oči, na sredo pa naredimo iz čokoladne glazure zenice.

Opomba: Lahko uporabimo BONI moko, ker s tem prihranimo čas pri pripravi kvašenega testa in delamo po navodilih za potico.

POLNOZRNATE ŠTRUČKE

Za 20 polnozrnatih štručk potrebujemo:

1 kg polnozrnate moke, 1 dcl olja, 4 dag kvasa, 2 dag soli, 6-7dcl vode, 1dag sladkorja

Izdelava: Zamesimo srednje gosto testo, vzhajamo. Oblikujemo kroglice in zopet vzhajamo. V prvi krožnik damo malo vode, v drugega pa semena. Po 10 minutah naredimo štručke, jih rahlo pomočimo v krožnik z vodo in nato še v semena. Pečemo 10-15 minut pri 200°C. 
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