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Ananasove kocke

Sestavine za biskvit:
4 jajca
22 dag sladkorja
1 Zlicka pecilnega praska
2 vanilijeva sladkorja
18 dag moke
8 zlic moke

Nadev:

1 ananasov kompot
1 preliv za torte

1 dl sladke smetane
10 dag skute

Priprava:

Jajca in sladkor penasto umesamo, dodamo
vanilijev sladkor, vodo in moko, pecilni prasek,
rahlo pomesamo in spe¢emo.

Nadev: smetano zmeSamo, dodamo skuto,
premazemo ohlajen biskvit. Po njem naloZimo
ananas in polijemo s prelivom za torte.




Bananina rolada

Sestavine za testo:
6 jajc
5 dag kristalnega sladkorja
5 dag mletega sladkorja
10 dag zmletih orehov

Nadev:

3,6 dl kisle smetane
2 banani

Priprava:

Z meSalnikom na metlice stepemo sneg iz
beljakov, dodamo kristalni sladkor in stepamo
tako dolgo, da dobimo zelo trd sneg. Rumenjake
in mlet sladkor stepamo tako dolgo, da dobimo
svetlo “peno”. S kuhalnico pome$amo obe zmesi
in dodamo orehe. Peka¢ obloZimo s papirjem
za peko in po njem razporedimo zmes. Pecemo
pri 200° C. Pecen biskvit polozimo na vlazno
bombazno kuhinjsko krpo in ga skupaj s krpo
zvijemo vrolado. Ko se ohladi, biskvit namazemo
s kislo smetano, dodamo na trakove narezano
banano in zvijemo nazaj.




Cokoladna pena

Sestavine:

6 beljakov

20 dkg ¢okolade

2 zlici vode

1 Zlica sladkorja

1 dl sladke smetane

Priprava:

Beljake in sladkor stepemo v trd sneg.
Postopoma in narahlo primesamo c¢okolado, ki
smo jo nad ognjem stopili v dveh Zlicah vode.
Po Zelji dodamo Se stepeno smetano. Sladico
pripravimo, tik preden jo postrezemo.

Ledene kocke

Sestavine:

pol zavitka keksov Lada (ali katere druge)
- zmeljemo

50 dag skute

2,5 dl kisle smetane

5 jajc

2 vanilijeva sladkorja

3 dag margarine ali masla

1 jogurtov loné¢ek sladkorja

Priprava:

Manjsi pekac¢ oblozimo z alufolijo, nanjo
stresemo zmlete kekse in jih pokapljamo s
stopljeno margarino.

Posebej zmesamo 5 jaje, skuto, pol loncka
sladkorja, 1 vanilijevsladkor. To vlijemo po keksih
in damo peci. Pece naj se pol ure pri 150° C. Nato
po peceni masi vlijemo 2,5 dcl kisle smetane, ki
smo jo prej zmesali z drugo polovico sladkorja in
enim vanilijevim sladkorjem.

To damo Se za 15 min. v pecico. Ko je peceno,

ohladimo in pustimo ¢ez no¢ v hladilniku. Nato
narezemo na majhne kocke.



Bela torta ali torta za 5 evrov
(ali torta, Ki je ni potrebno peci)

Sestavine:

3 Slag pene

3 navadni jogurti
3 Zelatine

2 preliva za torte
3 Zlice sladkorja

Priprava:

3 slag pene in 3 dl mleka zmesas, dodas sladkor
in 2 jogurta.

Medtem 3 Zelatine namesSas v 12 zlic vode in
pocasi segreva$ na ognju. Ko je penasto, dodas
1 jogurt. Na koncu vse skupaj zmesas in das v
model.

Ko se masa malce strdi, okrasi$ torto s sadjem
in prelije$ s prelivom za torte.
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Jaboléni biskvit z jogurtom

Sestavine:
1 jogurt
2 jogurtova lon¢ka moke
Y jogurtovega loncka olja
% jogurtovega loncka sladkorja
2 jajci
jabolka
1 pecilni prasek
1 vanilijev sladkor
rum

Priprava:

Vse sestavine zmeSamo (lahko v mesalniku),
zlijemo v pomascen in pomokan pekac, posujemo
z naribanimi jabolki in pefemo priblizno 45
minut pri 200 stopinjah.
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Jagodna pena

Sestavine:

5 beljakov

Y% kg jagod

2 zlici sladkorja

2 dl sladke smetane

Priprava:

Beljake in sladkor stepemo v trd sneg in ga
primeSamo pretlacenim jagodam in stepeni
smetani. Sladico pripravimo, tik preden jo
postrezemo.
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Biskvit iz beljakov

Sestavine:

6 beljakov

15 dag mletega sladkorja

15 dag ostre moke

5 dag margarine

10 dag olupljenih in narezanih mandeljnov
20 dag kandiranega sadja, narezanega na
majhne kocke

margarina in ostra moka za pekac

Priprava:

Raztopimo margarino in jo pustimo ohladiti.
Z mesalnikom na metlice stepemo sneg iz
beljakov, dodamo sladkor in stepamo tako dolgo,
da dobimo zelo trd sneg. S kuhalnico vmesamo
ostro moko in nato Se ohlajeno tekoco margarino.
Dodamo mandeljne in kandirano sadje, ki smo ga
pomesali z Zlico ostre moke. Peka¢ pomazemo z
margarino in posujemo z ostro moko. Po pekacu
razporedimo zmes, ki jo posujemo z Zlico ostre
moke, da se nam pecen biskvit ne sprijema med
seboj. Damo v vroco pecico (200° C) in spe¢emo.
Da je pecivo peceno, poznamo, ko se nam lo¢i od
stene pekaca. Ker v biskvitu ni rumenjakov, je
pecen biskvit po vrhu svetel.
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Pecivo »Na suho«

Sestavine: Nadev:
2 jogurtova loncka 4 velika jabolka
moke 50 dag skute
1 pecilni prasek 2,5 dl mleka
1 loncek sladkorja 3 jajca
1 vanilijev sladkor po Zelji pest orehov
margarina za pekac ali mletega maka
Priprava:

V posodi zmeSamo moko, pecilni prasek,
sladkor in vanilijev sladkor. To razdelimo v
tri jogurtove loncke. Peka¢ (30 x 25) dobro
namazemo Zz margarino, vanj posujemo prvi
lonéek mesSanice, nanj polovico naribanih jabolk,
na jabolka razdrobimo polovico skute (po Zzelji
posujemo s polovico mletih orehov ali maka),
nato zopet posujemo lonéek osnovne moke in
ponovimo z jabolki, skuto (in orehi ali mak). Na
koncu posujemo z zadnjim lonc¢kom osnovne
meSanice.

V posodi dobro zmeSamo mleko, sladkor,
smetano in jajca ter polijemo po pecivu. Malo
pocakamo, da se jajéna mesanica dobro vpije,
nato speemo v prej ogreti pecici pri 180° C prib-
lizno 45 minut.
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Medeno pecivo

Sestavine:

60 dag moke

23 dag sladkorja

6 velikih Zlic mleka

1% velike Zlice masti

4 7lice medu

1% zlice sode bikarbone
2 jajcl

Krema:

% 1 mleka, 6 velikih Zlic pSeni¢nega zdroba,
1 margarina, 20 dag sladkorja, 1 rumenjak,
¢okolada za preliv

Priprava:

Umesimo testo, ga razdelimo na tri dele
in speemo (najbolje na narobe obrnjenem
pekacu). Mleko in zdrob skuhamo. Posebej
zmeSamo margarino, sladkor in rumenjak. To
zmes vmesamo v mla¢no mleko z zdrobom in
namazemo vse tri plasti. Sestavimo in prelijemo
s stopljeno ¢okolado.
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Bozi¢na cokoladna pita

Sestavine (pekac 20x30 cm):

4 rumenjaki (lahko tudi cela jajca)
20 dag moke

20 dag sladkorja

3 Zlice kakava

0,5 pecilnega praska

1 vanilijev sladkor

1 dl navadne vode

za preliv:

10 dag margarine
10 dag ¢okolade v prahu

Priprava:

Sestavine zmeSamo in 20 min pe¢emo pri 180
- 200 stopinjah Celzija.

Za namaz potrebujemo: 2 kisli smetani (bolj
¢vrsti), 10 dag kokosove moke, 5 Zlic sladkorja.
Vse skupaj zmeSamo in namazZemo po Se toplem
biskvitu.

Prelijemo s prelivom iz margarine in ¢okolade
v prahu. Raztopljeno polijemo, dodamo 3e
stepeno sladko smetano ter posipamo s kakavom
ali cokoladnimi ostruzki.
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Breskvice

Sestavine:

2 dl olja

2 dl mleka

2 dl sladkorja

2 jajca

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor
60 dag moke

Nadev:

15 dag orehov

malo rumovega ekstrakta

2 zlici sladkorja

2 zlici kakava ali ¢okolade v prahu
piskoti (albert)

mleko po potrebi

Priprava:

Vse sestavine za testo zmesamo In pustimo
na hladnem eno uro. Oblikujemo kroglice in jih
spe¢emo. Ko so 3e tople, jih izdolbemo.

Kroglice napolnimo znadevom injih povaljamo
v sladkorju. Se prej jih povaljamo v sirupu.
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Atomski Strudl (»ta len Strudl«
- ker ni treba delati testa)

Sestavine:
1. nadev:

1 lonéek ostre moke (2,5 dl)

1 lonéek sladkorja v prahu

1 pecilni prasek

(pomesamo in razdelimo na tri dele)

2.nadev: 3.nadev:

0,5 kg skute % jabolka

1 kisla smetana 10 dag mletih orehov
1 vanilijev sladkor 1 vanilijev sladkor

2 jajci

Priprava:

Pekac potresemo z moko. Po njem potresemo
en del prvega nadeva (testa), nato polijemo
drugi nadev, zopet en del prvega nadeva, nato
tretji nadev (jabolka in orehe z vanilijevim slad-
korjem), zopet prvi nadev, na koncu prelijemo s
prelivom.

Pe¢emo na 170 - 180° C, 1 uro.
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Marmeladna pena

Sestavine:

6 beljakov
Y5 ] mareli¢ne ali meSane marmelade

Priprava:

Marmelado najprej zmeSamo z meSalnikom,
da dobimo enakomerno gosto kaso. Beljake
stepemo v trd sneg in jim narahlo primesamo
marmelado. Sladico pripravimo, tik preden jo
postrezemo.
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Brionske rezine

Sestavine Krema:
za biskvit: 3 dl mleka, 3 Zlice moke,
%4 jajca 25 dag margarine,

18 dag sladkorja 20 dag sladkorja v prahu,
1 vanilijjev sladkor 3 Zlice ¢okolade v prahu,

1 pecilni prasek vanilijev sladkor, 2 Zlici
18 dag moke ruma, malo mletih ore-
15 dag orehov hov, topljena ¢okolada
7 zlick kave

Priprava:

Rumenjake, 9 dag sladkorja in vanilijev sladkor
penasto umesas. Preostanek sladkorja zamesas v
sneg iz beljakov.

V 1 dl vode zakuha$ 7 Zlick kave, odcedis in vlijes
v penasto maso. Nato dodas 18 dag moke, pecilni
prasek, mlete orehe in sneg.

Na peki papirju peces pri 180° C 25 minut. Pe¢eno
razrezes na 2 dela.

Polovico mleka zavres, v ostalo zamesaj moko in
skuhaj podobno kot puding. Ohladis, dodas 25 dag
margarine (navadne Zvezda), 20 dag sladkorja v
prahu, 3 Zlice ¢okolade v prahu, vanilijev sladkor,
rum in malo mletih orehov. Kremo namazes na prvi
biskvit, pokrijes z drugim in namaze§ Se povrhu.
Potreses z mletimi orehi in pokapas s ¢okolado.
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Pomarancni keksi

Sestavine:

15 dag gladke moke

14 dag masla

Zlica medu

drobno naribana lupina ene neskropljene pomarance
2 rumenjaka

jajce

10 dag arancinov

8 dag mareli¢ne marmelade

¢okoladna glazura

Priprava:

Mlaéno maslo, med in pomaran¢no lupino
penasto zmeSamo. Dodamo oba rumenjaka in
presejemo moko ter zmesamo. Pekac obloZimo s
papirjem za peko. Maso napolnimo v brizgalno
vrecko z okroglim nastavkom in na papirvpekacu
nabrizgamo majhne krofke. Pecemo jih v prej
ogreti pecici pri 190° C priblizno petnajst minut.
Arancine drobno zmeljemo in gladko zmesamo
z marelicno marmelado. Polovico ohlajenih
keksov obrnemo, namazemo z mareli¢no zmesjo
in pokrijemo s preostalimi keksi. Cokoladno
glazuro nekoliko segrejemo in sestavljene
kekse do polovice pomocimo v ¢okolado, nato
pa zloZimo na papir, da se ohladijo. Lahko jih
okrasimo s pomaranénimi rezanci.
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Krema s sadjem

Sestavine:

¥ | mleka

4 jajca

10 dag sladkorja

6 dag piskotov

5 dag kandiranih ceSenj
Y% dl ruma

Priprava:

Piskote namocimo v toplem mleku, primesamo
celastepenajajcainzmeszmesamozmesalnikom.
Primesamo sladkor, kandirane ¢esnje in rum.
Kremo vlijemo v pomas¢en model, postavimo
posodo v vrelo vodo in ne v prevro¢i pecici (160°
- 200° C) kuhamo 1 uro.
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Coko-jaboléni mafini

Mokre sestavine

350 g naribanih jabolk

100 g lomljene jedilne ¢okolade
125 ml rastlinskega olja

1 Zlicka vanilijevega sladkorja
2 jajcl

120 g rjavega sladkorja

Suhe sestavine

130 g polnozrnate moke
130 g bele moke

Y4 zlicke sode bikarbone

3 zlicke pecilnega praska
2 zlicki cimeta

(Jaboléni mafin z rozinami in orehi: dodajte
90 g rozin, 50 g mletih orehov, 1 zZlicko naribane
limonine pomarancéne lupine med mokre
sestavine)

Posebej zmesajte mokre sestavine, posebe;j
suhe sestavine. Suho meSanico vsujte v mokro.
Segrejte pecico. Dobro namastite modele. Maso
vlijte v pripravljene modele.

Pecite 20-30 minut pri temperaturi 180
stopinj.
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Macje oci

Sestavine:

2 dl mleka

12,5 dag margarine
20 dag sladkorja

20 dag keksov Albert
2 do 3 oblate
¢okoladne banance

Priprava:

Mleko, margarino in sladkor zavremo, nato
pustimo, da se zmes malo ohladi. Kekse zdrobimo
z valjarjem in jih stresemo v kuhano zmes.

Oblate navlazZimo med dvema mokrima
bombaznima kuhinjskima krpama. Ko so dovolj
vlazni, jih namazemo s kremo. Po sredini po
dolgem poloZimo ¢okoladne banance. Namazane
oblate nato po dolgem zvijemo proti sredini v
ruladico. Damo jih v hladilnik in nato narezemo
na rezine.
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Ananasova zlivanka

Sestavine:

1 ploc¢evinka ananasa v kompotu
40 dag sladkorja

6 jajc

1 limona

40 dag moke

0,3 dl ruma

Priprava:

Y4 ananasa nareZzemo na kocke, ostalega
pretlacdimo. Pretladeni ananas s sokom vred
kuhamo 5 minut in dodamo 30 dag sladkorja.
Dodamo Se na kocke narezan ananas in pustimo
vreti Se 5 minut. V skledi zmeSamo jajca, moko,
limonin sok in rum. Prilijemo ananasov sok iz
kompota. MeSanico vlijemo v model, ki smo ga
karamelizirali z 10 dag sladkorja in malo vode.
Model postavimo v posodo z vrelo vodo in damo
za 1 uro v pecico (180° - 230° C). Zlivanko
serviramo naslednji dan.
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Cokoladno pecivo

Sestavine za biskvit:
4 jajca
16 dag moke
9 dag kakava
1 Zlicka pecilnega praska
2 vanilijeva sladkorja
8 zlic vode
22 dag sladkorja

Nadev:

1 kisla smetana
10 dag kokosove moke
10 dag ¢okolade v prahu

1 dl olja
5 dag margarine

Priprava:

Jajca in sladkor penasto umesamo, dodamo
kakav, pecilni praSek, vanilijev sladkor, vodo
moko. Rahlozmesamoinspec¢emo. Kislosmetano
in kokosovo moko zmeSamo, namazemo biskvit,
nato vse skupaj prelijemo s ¢okoladnim prelivom
(olje, ¢okolada, margarina).
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Crna tortica

Sestavine:

14 dag masla ali margarine

14 dag sladkorja

1 vanilijev sladkor

7 dag naribane ¢okolade (Se bolje 7 dag kakava)
4 jajca

10 dag moke

Pol pecilnega praska

3 zlice mleka

(mareli¢na) marmelada, jedilna ¢okolada in olje
za premaz

(za pekac velikosti pribl. 20 x 32 cm)

Priprava:

Maslo, sladkor, vanilijev sladkor in 4 rumenjake
penasto umeSamo. Nato vmeSamo Se ¢okolado oz.
kakav. Moko s pecilnim praskom presejemo. Iz 4
beljakov naredimo sneg. Ze narejeni masi dodajamo
moko, sneg iz beljakov ter mleko ter narahlo
vmesamo.

Narejeno maso damo vz margarino namazan pekac
in pe¢emo 30-35 minut v Ze ogreti pecici na 180° C. Po
priblizno 20 minutah pokrijemo s peki papirjem, da
se biskvit ne zapece prevec. Ko je pefen, ga vzamemo
iz pecice in Se vroCega premaZemo z marmelado, ki
jo pred tem zmeSamo z Zlico, da postane bolj gladka.
Cokolado nalomimo na kos¢ke, dodamo par Zlic olja
in jo raztopimo v vodni kopeli ter zraven meSamo. Ko
postane tekoca, jo prelijemo po biskvitu, ki ga nato
pustimo, da se ohladi.
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Kinder pingvin

Sestavine:
3 jajca
3 Zlice sladkorja
3 Zlice tople vode
za vsak biskvit - spe¢emo dva biskvita
3 zlice moke
Zlico pravega kakava

pol pecilnega praska
Krema: Cokolada:
vrecka Zelatine, 1,5 dl mleka, 10 dag
3 dl mleka, ¥ litra margarine, 1,5 Zlice
rastlinske smetane sladkorja, 35 dag
¢okolade

Priprava:

Specemo dva biskvita. Med peko pripravimo
kremo. Vrecko Zelatine zmeSamo s Stirimi zlicami
mleka in pocakamo deset minut, da nabrekne.
Zelatino nato damo v segreto mleko, pomesamo
in po¢akamo, da se ohladi. Potem prilijemo sladko
smetano in z meSalnikom stepamo toliko casa, da
se zgosti.

Pecenbiskvitpolozimovvisok pekac, nanjvlijemo
pripravljeno kremo, ¢ez poloZimo e drugi biskvit
in povrhu prelijemo vse skupaj s stopljeno ¢okolado
(stopljeno v vodni kopeli ali v mikrovalovki). Peka¢
s pecivom prekrijemo z aluminijasto folijo in ga za
40 minut postavimo v zmrzovalnik.
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Bananini mafini

Sestavine:

25 dag banan
jajee

vanilijev sladkor
20 dag moke

10 dag sladkorja
1 pecilni prasek
Y zlicke soli

Priprava:

Banane, maslo, jajce in sladkor najprej dobro
zmeSamo in dodamo ostale sestavine. V modelu
za mafine pe¢emo 25 minut pri 200° C.
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Domaca bajadera

Sestavine:

40 dag Albert keksov

% (125 g) stopljene margarine
1dl ruma

1 dl vode

10 dag kokosove moke

Preliv:

20 dag ¢okolade v prahu (lahko tudi cela
jedilna, a je hitreje, ¢e imamo prah)
Y5 (125 g) stopljene margarine

Priprava:

Kekse zdrobimo. Vse sestavine zameSamo.
Narejeno maso vlijemovposodo znizkim obodom
npr. plitev pekac ter postavimo v hladilnik, da se
strdi.

Preliv: sestavine damo v lonec in nad vodno
kopeljo stopimo c¢okolado ter margarino in
mesamo. Ko je preliv pripravljen, vzamemo
pekac iz hladilnika ter ga prelijemo. Postavimo
nazaj v hladilnik.

Serviramo ohlajeno, narezano na manjSe
koscke.
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Zimska skutna torta

Sestavine:

250 g moke

125 g masla ali margarine
50 g sladkorja

40 g kakava

2/3 pecilnega praska

Nadev:

125 g masla ali margarine, 125 g sladkorja, 3
rumenjake, 1 vanilijev sladkor, 1 vrecka vani-
lijevega pudinga, 1 Zlica pomarancnega soka,
3 beljaki, 700 g skute

Priprava:

Iz sestavin za testo zgnetemo debele drobtine.
V namascen tortni model damo polovico drobtin
in jih pritisnemo ob dno, da so enakomerno
porazdeljene.

V skledi zmesamo maslo, sladkor in rumenjake,
dodamo vanilijev sladkor, puding in pomaranéni
sok. Vse skupaj zmeSamo s skuto. Nazadnje
primeSamo 3e sneg.

Nadev porazdelimo na plast kakavovega testa
v tortnem modelu, na vrh potresemo Se preostale
drobtine kakavovega testa. PeCemo pri 180 do 200
stopinjah 40 do 50 minut.

Pustimo, da se pecivo ohladi v modelu. Ohlajeno
potresemossladkorjemvprahuin po Zelji okrasimo
z naribano ¢okolado ali vloZenimi visnjami.
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Cokoladni narastek

Sestavine:

4 dl mleka

15 dag ¢okolade
30 dag sladkorja
5 jajc

5 dag moke

Priprava:

Mleko, v katerem smo razmesSali ¢okolado,
zavremo in ga pocasi med meSanjem prilivamo
razzvrkljanim rumenjakom. PrimeSamo moko,
ki smo jo razmes$ali v malo hladnega mleka in
30 dag sladkorja. Zmesi primesamo trd beljakov
sneg, jo vlijemo v pomasc¢en model in postavimo
v pecico. PeCemo najprej 10 minut v srednje topli
pecici (180° C), nato pa Se 20 minut v vroci pecici
(200° C). Narastek takoj serviramo.
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Kokosova salama

Sestavine:

25 dag kokosove moke

10 dag mleka v prahu

30 dag sladkorja

8 do 10 zlic hladnega mleka
hruskov ekstrakt

Priprava:

Iz navedenih sestavin, razen hruskovega
ekstrakta, vgnetemo testo in ga razdelimo na dva
dela. V polovico mase damo hruskov ekstrakt in
pregnetemo, da se aroma enakomerno razporedi
po masi. Belo maso razvaljamo na trakove, Siroke
10 cm. Na sredino trakov damo svaljek iz mase,
ki smo ji dodali hruskovo aromo. Rumeni svaljek
zavijemo v belo maso in nato cel zvitek v alufoljjo.
Damo na hladno, da se masi sprimeta in se dobro
razvije aroma. Ko je svaljek trd, ga nareZemo na
tanke rezine, ki so videti kot narezana jajca.
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Domaci prijatelj s kokosom

Sestavine:
3 Jjajca
30 dag moke
21 dag sladkorja
10 dag kokosove moke
10 dag rozin
1 pecilni
15 dag surovega masla
15 dag margarine

Priprava:
Vse sestavine zmeSamo, oblikujemo dolgo

Struco in spefemo. Ko je peceno, mlaéno
razrezemo.
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Pita z jabolki in orehi

Sestavine:

50 dag ostre moke
25 dag margarine
10 dag sladkorja

4 rumenjaki

6 zlic smetane

1 pecilni prasek

Nadev: 4 beljaki, 18 dag sladkorja, 20 dag
mletih orehov, 4 Zlice kakava, 4 Zlice ruma,

vevy

1 kg o¢is¢enih jabolk, 50 dag marmelade

Priprava:

Rumenjake in sladkor penasto umesamo,
dodamo smetano, moko, pomesano s pecilnim
praskom, margarinoinumesimotesto. Razdelimo
na dva dela. Prvi del na tanko razvle¢emo na
pekac velikosti 30x 40 cm in premazemo s kislo
marmelado. Preko marmelade damo nadev.

Beljake stepemo v ¢vrst sneg. Postopno
dodamo sladkor, kakav, rum in orehe. Na kocu
dodamo naribana jabolka. Vse dobro premesamo
in premazemo preko marmelade. Drugi list testa
razvleCemo preko nadeva, malo prebodemo z
vilico in damo peci. Peemo 30 minut na 200
stopinj. Ohlajeno posipamo s sladkorjem v
prahu.

1y

Enostavne kakavove rezine

Sestavine:

20 dag sladkorja

4 jajca

25 dag moke

1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

1 dl mineralne vode
1 dl vode

2-3 zlicke kakava

Nadev:

2 kisli smetani po 2 dl, 10 dag sladkorja, 10
dag orehov (mletih), 1 jedilna Zlica vode

Preliv:
15 dag masla, 7 dag ¢okolade v prahu

Priprava:

Pekac (podolgovati) obloZimo s peki papirjem.
Mo¢no ga namastimo z maslom ali margarino.
Vse sestavine zmeSamo z mesalnikom in zlijemo
v pekaé, oblozen s peki papirjem. Pe¢emo pri
190 stopinjah priblizno 25 minut. Cokolado in
maslo stopimo nad soparo. Testo prerezemo in
namazemo z vmeSanim nadevom. Prelijemo s
prelivom.
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Domaci prijatelj

Sestavine:

40 dag moke

30 dag sladkorja

6 jajc

2 vanilijjeva sladkorja

2 pecilna praska

1 jogurtov loncek orehovih jedrc
1 jogurtov loncek mletih orehov
50 dag rozin

Priprava:

Orehe nareZemo. Vse navedene sestavine v
posodi dobro zmeSamo. Tri pekace za rolado
oblozimo s peki papirjem in jih napolnimo
s pripravljeno maso. Pefemo v pecici pri
temperaturi 180° C 20 do 25 minut.

Za bogatejsi okus lahko sestavinam dodamo
lesnike, mandlje, suhe marelice, ...
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Evin breskov kola¢

Sestavine (okrogel tortni model ali pekaé 20x 30 cm):

500 g puste pasirane skute

12 dag margarine

15 dag sladkorja

1 vanilijev sladkor

3 Jjajca

S¢epec soli

4 Zlice zdroba

0,5 vanilijevega pudinga (praska)

1 konzerva breskovega kompota ali 3 svezZe
breskve

Priprava:

Vskledi zmesamo sladkor, margarino, vanilijev
sladkor in rumenjake, skuto, pudingov prasek
ter zdrob. Iz beljakov stepemo sneg, dodmoj
sol in nato vmeSamo v pripravljeno maso.
Peka¢ namastimo, potresemo z drobtinami in
enakomerno porazdelimo maso, ki jo oblozimo
z rezinami breskev ali marelic. PeCemo 45 min
na 175 stopinj, nato izklopimo pecico in pustimo
notri Se 15 min.

Po Zelji lako potem premazemo s toplo
marelicno marmelado.

Lahko jemo mla¢no ali hladno.
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Bombice

Sestavine:

4 rumenjaki

20 dag sladkorja

4 Zlice tople vode
20 dag moke

Y% pecilnega praska
4 beljaki - sneg

Nadev:

25 dag margarine, 20 dag sladkorja v prahu,
1 jajce, %2 dl ruma, 3-4 rebra jedilne ¢okolade,
kokosova moka

Priprava:

Iz jajc, sladkorja, vode, moke in pecilnega
praska spe¢emo biskvit. Pecen biskvit ohladimo
in razdrobimo. Dodamo margarino, sladkor
v prahu, jajce, rum in raztopljeno c¢okolado.
Pustimo, da se masa dobro prepoji (najboljse
¢ez noc). Oblikujemo kroglice in jih povaljamo v
kokosovi moki.

50

Kruhov puding

Sestavine:

Y% kg posusene kruhove sredice
% 1 mleka

15 dag sladkorja

3 Jjajca

15 dag kandiranega sadja

6 dag masla

Priprava:

V mleko stresemo 10 dag sladkorja, ga
zavremo in mu primeSamo razzvrkljana jajca.
To vlijemo na zdrobljeno kruhovo sredico in
primesamo Se sesekljano kandirano sadje. Model
karameliziramo s 5 dag sladkorja in malo vode,
vanjvlijemozmesindamoza 1 urovsrednje vroco
pecico (160° - 200° C). Namesto kandiranega
sadja lahko primesamo $¢epec vanilije, limonino
lupinico ali izkos¢ic¢ene skuhane suhe slive.
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Figaro

Sestavine:

250 g sladkorja

200 g margarine

4 rumenjaki

250 g sesekljanih orehov
oblati

Priprava:

Sladkor stresemo v nizko ponev, ga na ognju
stopimo oz. naredimo karamel. Ves ¢as je potreb-
no mesati, da se ne prezge prevec. Prej zmeSamo
margarino in rumenjake v gladko zmes in to
nato stresemo v karamel. Dodamo 3e sesekljane
orehe, pustimo vreti pribl. 10 minut, medtem
pa ves ¢as meSamo. Kuhano maso stresemo na
oblat, razmaZemo, nanjo poloZimo drugi oblat,
enakomerno razmazemo in obteZimo ¢ez noc.
Po Zelji lahko prelijemo z raztopljeno ¢okolado,
nato nareZzemo na majhne kocke.
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Jogurtov kolaé

Sestavine:

25 dag moke

17 dag margarine
10 dag sladkorja

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor
4 rumenjaki

Nadev:

15 dag sladkorja, 3 jogurti, 2 kisli smetani,
5 Zlic ostre moke, & beljaki

Priprava:

Umesimo testo in ga razdelimo na dva dela.
Manjsi del damo v zamrzovalnik, vecji pa za 1
uro in 30 minut v hladilnik. V peka¢ damo vedji
del testa, prelijemo z nadevom ter naribamo
manjsi del testa iz zamrzovalnika. Pe¢emo na
180 stopinjah pribliZzno 40 minut.

Za nadev vse premesSamo in dodamo sneg 4
beljakov.
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Rebrasto pecivo

Sestavine:

500 g margarine (mehke)
300 g sladkorja v prahu
10 rumenjakov

450 g moke

50 g kakava v prahu

Preliv:
100 g ¢okolade za kuhanje + 100 g margarine

Priprava:

Margarino in sladkor mesas z mesalnikom,
da naraste. Postopoma dodajas§ rumenjake.
Maso razdeli§ na polovico. V eno polovico das
250 g moke, v drugo polovico pa 200 g moke
in 50 g kakava. Peces$ na peki papirju vsak del
mase posebej (velik nizek pekac) pri 200 stopinj
pr. 8 minut. Ko je peceno, ga prevrnes na papir,
razreze$ na pol in sestavljas: rjav del, marmelada,
rumen del, marmelada, rjav del, marmelada,
rumen del. Obtezi§ z desko za par ur. Ko je
ohlajeno, prelijes s prelivom.
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Klarina jabol¢na pita

Sestavine za testo: Nadev:
20 dag moke jabolka, cimet
0,5 pecilnega praska
10 dag sladkorja Preliv:

1 celo jajce
12 dag masla ali
margarine
S¢epec soli

kisla smetana

2 zlici sladkorja

2 rumenjaka, snega
iz dveh beljakov

Priprava:

[z sestavin naredimo testo in ga dobro
pregnetemo; pociva naj pol ure. Medtem
naribamo % kg jabolk in jih potresemo s cime-
tom. Testo previdno razvaljamo in damo v pekac,
nanj poloZimo rahlo oZeta jabolka.

Pec¢emo 15 min pri 190 stopinjah.

Nato pito prelijemo s prelivom, ki ga naredimo
tako, da zmesamo 2 Zlici sladkorja, 2 rumenjaka,
1 kislo smetano in sneg iz dveh beljakov.

Pecemo Se toliko casa, da lepo porjavi.
(pekac 20x30 cm)
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Crne rezine

Sestavine: Nadev:
5 rumenjakov 25 dag margarine,
25 dag sladkorja 20 dag sladkorja v
5 dag ¢okolade v prahu prahu, 1 rumenjak,
1,5 dl olja 2 pudinga z okusom
1,5 dl vode vanilije, %2 | mleka
25 dag moke
1 pecilni prasek Preliv:
sneg petih beljakov 15 dag margarine,
15 dag ¢okolade v
prahu, 1 Zlicka ruma
Priprava:

VmeSamo rumenjake, sladkor v prahu, ¢okolado
v prahu, olje, vodo, dodamo moko in pecilni prasek
in nazadnje pocasi vmeSamo beljake. PeCemo po
postopku peke biskvitnega testa. Testo ohladimo.

Penasto vmeSamo margarino, dodamo sladkor v
prahu, rumenjak... Skuhamo 2 vanilijjeva pudinga
v pol litra mleka. Puding se mora obvezno ohladiti,
preden vanj vmeSamo zgoraj omenjene sestavine
(margarino, sladkor, rumenjak).

Na blag ogenj v kozico damo margarino, dodamo
¢okolado v prahu ter rum in mesamo, dokler se tekoce
ne stopi. Prelijemo preko ohlajene pudingove mase, ki
smo jo prej razmazali preko ohlajenega biskvitnega
testa.
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Biskvit na hitro

Sestavine:
4 jajca
9 zlic sladkorja
0,5 dl vode
1 vanilijev sladkor
1 dl olja
10 Zlic moke
1 pecilni prasek
%4 Zlice kakava

Priprava:

Najprej zmeSamo %4 jajca, 9 zlic sladkorja,
0,5 dl vode in vanilijev sladkor. Nato dodamo
olje, moko s pecilnim praskom in kakav. Ko
je peceno, prereZemo in namazemo s Kislo
smetano, zmeSano z marmelado. Po vrhu lahko
pecivo prelijemo s ¢okoladnim prelivom ali samo
posujemo z mletim sladkorjem.
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Kokosova potica

Sestavine za testo: Nadev:
50 dag moke 0,5 | sladke smetane
5 dag kakava 20 dag sladkorja
10 dag margarine 40 dag kokosa
2 zlici olja 3 cela jajca
3 rumenjake
5 dag kvasa
3 dl mleka
10 dag sladkorja
Priprava:

Kvas namoc¢imo v mla¢no mleko. V moko
zmeSamo kakav in sladkor. Dodamo kvas z
mlekom, mehko margarino, olje in rumenjake.
Ugnetemo mehko testo. Ce se prijema na roke,
dodamo $e malo moke.

Testo pustimo vzhajati, nato razvaljamo precej
na tanko, namaZemo z nadevom, zavijemo,
Se enkrat pustimo vzhajati in damo v pecico.
Pecemo na cca. 180 stopinj, priblizno 1 uro.

Nadev:

Smetano in sladkor zavremo. Dodamo kokos
in jajca in zmeSamo. Namazemo na razvaljano
testo.
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‘Kokosove kocke

Sestavine:

Testo:

5 jajc

3 zlici sladkorja

5 Zlic moke

1 vanilijev sladkor

Krema:

5 dl mleka

1 vanilijev puding

5 dag kokosa

2 dl rastlinske smetane

Priprava:

Jajca in sladkor mesamo 15 minut, nato rahlo
vmesamo moko. Spefemo pri temperaturi 180
stopinj. Ohladimo.

Puding in kokos zakuhamo v vrelo mleko,
ohladimo. Smetano stepemo, rahlo vmeSamo v
ohlajeno kremo in z njo premazemo biskvit.
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Mareli¢ni kolac s skuto

Sestavine:

1 kg puste skute

25 dag masla ali margarine

35 dag sladkorja

1 vanilijev sladkor

1 limona

6 jajc

8 zlic pSeni¢nega zdroba

1 vrecka praska za vanilijev puding

1,5 kg marelic (ali dve konzervi vloZenih marelic)
12 dag mareli¢ne marmelade, mascoba in drob-
tine za pekac

Priprava:

Zmehcano mascobo in sladkor z vanilijevim
sladkorjem kremasto stepemo in dodamo
naribano limonino lupinico ter rumenjake.
Nato primesamo 3Se skuto, zdrob in prasek za
puding. Beljake stepemo v ¢vrst sneg in ga
dodamo skutnemu testu. Velik peka¢ namastimo
in potresemo z drobtinami. Nadevamo testo
in nanj polagamo marelice z zaobljeno stranjo
navzgor. Pe¢emo 1 uro pri 175 stopinjah, nato
pecico izklopimo in pustimo kola¢ v njej Se 15
minut. Mareli¢cno marmelado pogrejemo in z njo
premazemo Se toplo pecivo.
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“Lena gospodinja

Sestavine:

Y kg skute

2 navadna jogurta
2 jajcl

8 zlic olja

8 zlic moke

8 zlic sladkorja

1 vanilijev sladkor
1 pecilni prasek

Preliv:
1 jajce, 1 kisla smetana

Priprava:

NajboljSe je, ¢e vzamemo bohinjsko skuto,
ki ni pasirana, jo zmeSamo naenkrat z ostalimi
sestavinami (s kuhalnico, ne z mesalcem) in
damo peci v malo naoljen pekac¢ (25 x 20 cm)
na 220 stopinj za pribliZno 10 minut. V tem
¢asu zmeSamo jajce s kislo smetano in po 10
minutah peke prelijemo po delno pecenem
pecivu, zmanjSamo na 200 stopinj in pecemo Se
35 minut.
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Kokosove kroglice

Sestavine:

25 dag keksov

10 dag margarine

10 dag sladkorja v prahu
2 zlici kakava

5 zlic mleka

10 dag orehov

Priprava:

Kekse zdrobimo ali zmeljemo, dodamo ostale
sestavine, zgnetemo in oblikujemo kroglice.
Povaljamo jih v kokosovi moki.
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Limonine rezine
Sestavine: Krema:
35 dag moke 1 margarina, 20 dag

7 dag margarine

sladkorja, sok dveh

7 dag sladkorja limon, limonina
1 jajce lupina, 3 velike Zlice
1 pecilni prasek moke (ostre)
mleko
Priprava:

Vse sestavine za testo skupaj zmeSamo. Maso
razdelimo na tri enake dele in jih razvaljamo na
peki papirju velikosti pekaca. Specemo vsako
posebej pri temperaturi 180 stopinj in pustimo,
da se ohladi.

Za kremo najprej zavremo mleko in vanj
vsujemo moko. Kuhamo tako dolgo, da se
zgosti kot puding. Nato pustimo, da se ohladi in
véasih premesamo. Medtem penasto zmeSamo
margarino. Ko je mleéna masa hladna, ji
primeSamo margarino in na koncu sok limon
ter limonino lupinico. Prvi oblat damo na dno in
nanj namazemo polovico kreme, nanj polozimo
drugi oblat in namaZemo s preostalo polovico
kreme. Na vrh damo 3e tretji oblat.

68

Jafa pecivo

Biskvit:
3 Jjajca
12 zlic olja
12 zlic moke
9 zlic sladkorja
1 pecilni prasek

Nadev:

mareli¢na marmelada
1 cela zmrznjena pomaranca

Glazura:

3 zlice mleka

5 dag margarine

7 dag ¢okolade v prahu
1/2 Zlice sladkorja

Priprava:

Maso specemo, ohlajeno prerezemo. Spodnjo
polovico namazemo z marmelado.

Zgornjo polovico zdrobimo in poparimo z 1
dl vode, v kateri stopimo 8 dag sladkorja, potem
vmesamo 3 zlice marmelade in naribamo celo
pomaranco. To nanesemo na Ze pripravljeno
spodnjo polovico biskvita. Prelijemo z glazuro.
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QLunce

Sestavine:
4 jajca
14 dag masla
6 zlic sladkorja
14 dag jedilne ¢okolade ali kakava
10 Zlic moke

Glazura:

30 dag mletega sladkorja
4 7lice ruma
1,5 Zlice vode

Priprava:

Jajca, maslo in sladkor mesas$ toliko casa, da
postane nekoliko penasto. Primesas kakav in
moko. Maso peces priblizno 20 min na 180-200
stopinj. Z noZem preveri, ¢e je peceno (zapicis§ v
testo). Sestavine za glazuro zmesaj. Biskvit stresi
iz pekaca in ga pravilno obrni. RazrezZi ga na tri
trakove. PremaZi ga z glazuro. Takoj s kozarcem
oblikuj lunce in jih polagaj na kroznik, kjer naj
se ohladijo.
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Socno pecivo
- imitacija jajca na oko

Krema:
2 vanilijjeva pudinga
9 dl mleka
8 Zlic sladkorja
4 kisle smetane
polovicke marelic iz kompota
2 prozorna preliva

Testo:

4 rumenjaki, 20 dag sladkorja, 1 dl olja,
20 dag moke, % pecilnega praska, 4 beljaki

Priprava:

Puding skuhamo v mleku s sladkorjem. Med
ohlajanjem veckrat premeSamo. V ohlajenega
dodamo kislo smetano.

Rumenjake stepamo s sladkorjem, dodamo
olje, rahlo umesamo moko s pecilnim in spet
rahlo dodamo sneg. Spec¢emo.

Pecen biskvit prelijemo s pudingovo kremo
in pe¢emo 20 min. pri 150° C. Nanj potem v
enakomerni razdalji polozimo polovice marelic
in vse prelijemo z Zelejem. ReZemo kose z eno
marelico, ki predstavlja rumenjak, okrog pa je
belo - torej beljak.
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Pecivo z radensko

Sestavine:
% cela jajca
5 kavne skodelic sladkorja
3 kavne skodelice olja
3 kavne skodelice Radenske
3 kavne skodelice mletih orehov
6 kavne skodelic moke
1 pecilni prasek

Glazura:

1 kavne skodelica mleka, 150 g margarine,
150 g sladkorja, 150 g ¢okolade

Priprava:

Vse sestavine za biskvit zmeSamo in pecemo
20 minut na 200 stopinjah.

Ko je Ze skoraj ohlajeno, pecivo prelijemo s
¢okoladno glazuro.
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Orehova potica

Sestavine za testo:

%4 dag kvasa

6 zlic mlaénega mleka

Zlica sladkorja

120 dag moke

12 dag margarine

4 dl mlaénega mleka

6 rumenjakov

3 zlice sladkorja

2 zli¢ki soli
Sestavine za nadev:

7 dag margarine

3 jajca

20 dag zmletega sladkorja
nozev vrh klinckov

zlicka cimeta

4 7zlice rastlinske smetane
60 dag zmletih orehov

Sestavine za premaz:

3 Zlice mleka
Zlica beljaka

Priprava:

Kvas zdrobimo v mlaéno mleko, dodamo
zlico sladkorja in dobro premesamo. Posodo
postavimo na toplo, da kvas vzhaja.
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V skledo presejemo moko sobne temperature,
na sredini naredimo jamico, vanjo zlijemo vzhajan
kvas, primeSamo nekaj moke in pustimo, da kvas
spet vzhaja.

V loncku raztopimo margarino, dodamo mleko
in nato rumenjake, sladkor in sol. (Sol ne smemo
dati na kvas, ker potem ne vzhaja.) Mla¢no zmes
vlijemo na moko z vzhajanim kvasom in s kuhalnico
pripravimo testo. Testo stepamo tako dolgo, da se ne
prijema na kuhalnico. Po potrebi dodamo mleko, da
je testo primerno mehko. Obdelano testo postavimo
na toplo, da vzhaja, medtem pripravimo nadev.

Iz beljakov naredimo sneg, dodamo polovico
sladkorja in stepamo, da dobimo zelo trd sneg.
Rumenjake, preostalisladkorin margarino stepamo
z meSalnikom na metlice, tako dolgo, da dobimo
svetlo “peno”. Med zmes s kuhalnico vme$amo
sneg, dodamo rastlinsko smetano, klincke, cimet
in polovico orehov. Ce je zmes pregosta za mazanje,
dodamo $e smetano.

Polovico vzhajanega testa razvaljamo na
pomokani deski, namaZemo z polovico nadeva in
potrosimo z orehi. Testo zvijemo iz obeh strani
proti sredini, prereZemo in damo v dva pomasc¢ena
pekaca za potico. Namestu, kjer smo prerezali, testo
stisnemo, da skrijemo nadev. Postopek ponovimo
z drugo polovico testa. V posodo, kjer smo stepali
beljake dodamo 3 Zlice mleka, premesamo in s
tem namazemo potice v modelih. Da ne odstopi
skorja potice, jo napikamo z zobotrebcem. Potico
pustimo, da vzhaja. Pe¢emo jo pri 200° C.
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Temen rafaelo

Sestavine:

9 zlic sladkorja

3 Jjajca

1 vanilijev sladkor

9 zlic mleka

9 zlic olja

9 zlic moke

9 zlic kakava

1/2 pecilnega pragka

Obliv:

1 dl mleka, & Zlice ruma, 4 Zlice sladkorja
(lahko dodamo marmelado za premaz)

Premaz:
2 kisli smetani, 20 dag kokosa

Priprava:

Biskvit naredimo po obic¢ajnem postopku in ga
damo v pecico na 150 do 180 stopinj in pecemo
od 20 do 25 minut. Nato zmeSamo 1 dl mleka,
%4 zlice ruma, 4 zlice sladkorja in prelijemo cez
vroce testo. Po Zelji lahko biskvit premazemo z
marmelado. Nato zmeSamo sestavine za premaz
(izberemo si tistega, ki nam bolj ustreza) in
premazemo cez biskvit. Po vrhu posujemo s
kokosom ali pa prelijemo s ¢okolado.
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Orehove tortice

Sestavine za biskvit: Sestavine za nadev:

6 jajc 3,6 dl kisle smetane
30 dag zmletega 10 dag zmletih orehov
sladkorja 8 dag zmletega

1,5 dl olja sladkorja

1,5 dl vode

1 pecilni prasek

10 dag cokolade

v prahu

30 dag moke

Priprava:

Z meSalnikom na metlice naredimo sneg iz
beljakov, dodamo polovico sladkorja in stepamo
tako dolgo, da dobimo zelo trd sneg. V drugi posodi
stepamo rumenjake, polovico sladkorja, olje in
polovico vode tako dolgo, da dobimo svetlo zmes.
Obe zmesi premesamo s kuhalnico in dodamo
¢okolado v prahu, preostalo vodo in postopno
moko presejano skupaj s pecilnim praskom. Pekaé
pomazemo z margarino in posujemo z moko. Po
njem razporedimo zmes in specemo pri 200° C.

V posodi stepamo kislo smetano s sladkorjem. V
zaCetku postaja smetana vse bolj tekoca, potem pa
se zaCne gostiti. V precej gosto zmes s kuhalnico
vmesamo mlete orehe.

Ko se biskvit ohladi, ga razreZemo na 4 dele.
Vsak del dvakrat prereZemo in vmes namaZemo
z nadevom. Cez nekaj ur (ko se nadev potrdi)
narezemo pecivo na kose in jih okrasimo s stepeno
smetano, kateri smo dodali jedilno barvo.
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Pijana nevesta

Sestavine:

9 zlic moke

9 zlic mleka

9 zlic olja

9 zlic sladkorja

4 Zlice kakava ali ¢okolade v prahu
1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

3 Jjajca

Preliv:

3 dl mleka, 6 Zlic sladkorja, 7 Zlic ruma,
2 pudinga (najboljsi je vanilijev), % 1 mleka,
1 in pol sladke smetane

Priprava:

Vse sestavine za testo meSamo tako dolgo, da
je zmes gladka. Vlijemo jo v pomascen pekac
kvadratne oblike (visok naj bo ve¢ kot 6 cm). V
pecici pri 200 stopinjah pecemo priblizno 20
minut oz. dokler ni pe¢eno. Medtem, ko se testo
pece, stopimo sladkor v treh decilitrih mleka
in ko se ohladi, dodamo 7 Zlic ruma in zlijemo
po vrofem testu. Nato pripravimo puding in ga
vlijemo po testu. Ko se puding strdiin testo ohladi,
premazemo vse s stepeno sladko smetano.
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Orehova posipanka

Sestavine:

15 dag masla ali margarine

10 dag sladkorja v prahu

30 dag mehke moke

4 rumenjaki

1/2 pecilnega praska
Namaz:

marmelada

Za posip:

%4 beljaki, 20 dag sladkorja v prahu, 20 dag
mletih orehov

Priprava:

Rumenjake in maslo penasto stepemo in
dodamo 3e druge sestavine ter testo razvaljamo v
velikosti pekaca in ga premazemo z marmelado.

Posebej stepemo 4 beljake, sladkor v prahu in
orehe. To zmes vlijemo na marmelado in damo
peci za pribliZzno 30 minut na 200 stopinj.
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Orehovi keksi za strojéek

Sestavine:

25 dag margarine

2 dl rastlinske smetane

15dag zmletega sladkorja

3 Jjajca

zlicka pecilnega praska

priblizno 80 dag moke (polovica ostre in
polovica gladke)

10 dag mletih orehov

Priprava:

Margarino, smetano, sladkor in jajca penasto
umesamo. S kuhalnico postopno vmesamo mlete
orehe in presejano moko s pecilnim praskom. Na
koncu testo z rokami obdelujemo na delovni mizi.
Koli¢ino moke prilagodimo, da je testo primerno
trdo za izdelavo piskotov na mesoreznici z
nastavkom za piskote. Po oblikovanju piskote
sproti reZemo in nalagamo na pomascen pekac.
Pecemo jih pri 200° C.
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Cokoladni medenjaki

Sestavine:

5 dag jedilne ¢okolade

6 dag rjavega sladkorja

25 dag medu

po 3 dag naribanih orehov, lesnikov in
mandljev

3 dag kandirane limonine ali pomaran¢ne
lupine

1 Zlicka za¢imb za medenjake

1 jajce

35 dag moke

1 pecilni prasek

1 ¢okoladna glazura v vrecki ali 10 dag jedilne
¢okolade za glazuro

Priprava:

Med segrejemo in mu primesamo sladkor.
Segrevamo toliko c¢asa, da se sladkor raztopi,
zavreti pa ne sme! Nato malce ohladimo (pa
ne prevec) in dodamo 5 dag jedilne cokolade.
MeSamo, da se ¢okolada stopi. Ohladimo, da je
zmes le Se mlacna, nato pa primeSamo moko,
orescke, kandirano limonino ali pomaran¢no
lupino (ali pa oboje), za¢imbe za medenjake in
pecilni prasek. Jajce stepemo, dodamo masi in
zamesimo testo.

Testo damo za eno uro na hladno, lahko na
spodnjo polico hladilnika. Nato lahko testo
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razvaljamo in z model¢ki izreZemo razli¢ne oblike
ali pa naredimo nekoliko sploscene kroglice.
Preden damo v vroco pecico, jih namazemo z
vodo. Pecemo pri 190 stopinjah priblizno pol
ure.

Ko so medenjaki peceni in ohlajeni, jih
premazemo s ¢okoladno glazuro.

Najboljsi so, ¢e malo “polakajo” (npr. dva dni).

* ok %

Omleta z rumom

Sestavine:
6 jajc
3 dag sladkorja
0,5 dl ruma

Priprava:

Jajca razzvrkljamo, rahlo osolimo in vlijemo
v ponev na razgreto maslo. Omletna zmes mora
lepo zakrkniti in na robovih se morajo delati
majhni mehurcki. Z lopatico privzdignemo
robove omlete in stresamo ponev. Omleto
hitro stresemo na ogret kroznik, jo polijemo s
pol kozarca ruma, potresemo s sladkorjem in
prizgemo.
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Panakota

Sestavine:

4 dl sladke smetane

6 dl mleka

100 g sladkorja

4 7lice jagodnega kompota

2 stroka vanilije

8 listicev bele Zelatine

400 g meSanega jagodicja

(borovnice, jagode, maline, robidnice)

Priprava:

Smetano in mleko zlijemo v lonec in primeSamo
100 g sladkorja. Z ostrim nozen odpremo vanilijeva
stroka, postrgamo sredico in jo damo v smetanovo
mleko. Dodamo tudi prazna vanilijeva stroka.

Pri nizki temperaturi mleko s smetano zavremo
in $e 15 minut pocasi kuhamo. Zelatino damo v
globok kroznik, jo prelijemo s hladno vodo in
pustimo, da se zmehca.

Lonec z mlekom in smetano odstavimo,
izlo¢imo vanilijeva stroka in smetanovo mleko
nekoliko ohladimo. Nekoliko oZete listice Zelatine
enega za drugim vmeSamo med mleko, dokler se
ne raztopijo.

Kremo (priblizno 1,5 dl na porcijo ) nato¢imo v
8 modelckov (posodic), ki smo jih prej splaknili z
mrzlo vodo. Modelcke s kremo pustimo ¢ez no¢ v
hladilniku, da se strdi. >
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Jagodicje operemo, pustimo odteci, odstranimo
listke in peclje, jagode nareZemo na manjse kose.
Jagodi¢je damo v lonec s 4 zlicami sladkorja,
pristavimo in ¢isto malo pokuhamo. Ponudimo
toplo ali hladno.

Kuhano smetano iz model¢kov zvrnemo na
kroznike (da bo lazje zdrknila, jo z nozem, ki
smo ga pomocili v vroc¢o vodo, oddvojimo od
modelckov, ali pa modelc¢ke za hip pridrzimo v
vro€i vodi). KroZnike okrasimo s kompotom iz
jagodicja.

S smetano namesto dodanega mleka je »greh se
bolj slasten.
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Soncéno pecivo

Sestavine:

1 jogurtov kozarec sladkorja

1 jogurtov kozarec olja

1 jogurtov kozarec moke

1 jogurtov kozarec mletih orehov ali kokosove
moke

1 kisla smetana

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

3 Jjajca

marmelada, orehi ali kokosova moka

Priprava:

Sestavine zmeSamo in specemo biskvit (25
minut na 180° C). Ko se biskvit ohladi, ga po
vrhu namaZemo z marmelado in potresemo z
orehi ali kokosovo moko.

89



Pecivo z zdrobom

Sestavine:

1 loncek pSeni¢nega zdroba

1 loncek sladkorja

1 lon¢ek grobo mletih orehov
Y% loncka olja

%% lonc¢ka mleka

1 jajce

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

1 pest rozin

5 ve¢jih naribanih jabolk

Cokoladni preliv:

25 dag ¢okolade v prahu
1 margarina

Priprava:

Vse sestavine zmeSamo, jabolka in rozine (prej
namocene v rumu) dodamo na koncu, stresemo
v pomascen pekac in pe¢emo pri 180 stopinjah
priblizno 25 minut. Ohlajeno pecivo prelijemo s
¢okoladnim prelivom.
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Pehtranova potica

Sestavine za testo: Nadev:
1 kg moke 18 dag margarine
Y% 1 mleka 18 dag drobtin (pre-
20 dag margarine prazimo, da rahlo
15 dag sladkorja zarumenijo)
5 rumenjakov 2 dl kisle smetane
1/2 dl olja 5 beljakov (sneg)
3 dag kvasa 12 dag sladkorja
sol pehtran

limonina lupina

Priprava:

V moko damo najprej sol in jajca. Potem
postopoma dodajamo ostale sestavine. Mleko
rahlo segrejemo, vzhajan kvas dodamo bolj proti
koncu. Tudi stopljeno margarino dodamo na
koncu. Testo naj vzhaja priblizno eno uro.

Testorazvaljamo, namaZemoznadevom in nanj
potresemo sesekljan pehtran. Potico premazemo
s sladko vodo in damo vzhajat v pecico na 70° C
za pol ure. Nato pa jo pri 200° C spe¢emo.

Enako testo naredimo tudi za orehovo ali
makovo potico.
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Makov biskvit s kremo

Sestavine:
4 jajca
2 jogurtova loncka sladkorja
1 jogurtov loncek olja
2 jogurtova lon¢ka moke
1 pecilni prasek
1 jogurtov loncek mleka
10 dag mletega maka

Krema:

% 1 mleka, & Zlice ostre moke, 250 g masla, 250 g
mletega sladkorja, 2 vanilijeva sladkorja, sok ene
limone, ¢okoladni obliv

Priprava:

Rumenjake stepemo z enim lon¢kom sladkorja.
Beljake stepemo z drugim lonckom sladkorja v ¢vrst
sneg. K rumenjakom zamesSamo mlet mak, olje,
postopoma dodajamo moko s pecilnim praskom in
mleko. Na koncu primeSamo Se sneg iz beljakov.
Pecemo na 175 stopinj priblizno 20 minut.

Za kremo v mleko zakuhamo ostro moko in
ohladimo. Maslo stepemo s sladkorjem, dodamo
vanilijev sladkor in sok ene limone. Nato dodamo e
ohlajeno kuhano maso. Namazemo po ohlajenem
biskvitu in prelijemo s ¢okoladnim oblivom.
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Jagodni ocvrtki

Sestavine:

25 dag moke
1 kocka kvasa
1 Zlica olja

1 beljak

% -1 kg jagod

Priprava:

Moko stresemo v skledo, naredimo jamico in
damo vanje olje in kvas. Pocasi dolivamo mla¢no
vodo in meSamo, da dobimo gladko tekoce testo.
Nazadnje primeSamo beljak, ki smo ga nekoliko
stepali z vilicami. Testo mora pol ure pocivati,
preden ga uporabimo. Nato jagode namakamo
v testu in na vro¢em olju zlato rumeno ocvremo.
Odcejene ocvrtke potresemo s sladkorjem in
takoj postrezemo.
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Piskoti s cokoladnimi luskami

Sestavine:
3 Jjajca
30 dag moke
20 dag sladkorja
15 dag margarine
15 dag surovega masla
1 pecilni prasek
15 dag ¢okoladnih lusk

Priprava:

Sestavine zmeSamo, oblikujemo pet struck in
jih spec¢emo. Se toplo razrezemo.
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Pomarancne rezine

Sestavine biskvit: Krema:

6 jajc 0,5 kg skute

20 dag sladkorja 1 loncek kisle smetane
1 dl olja 1 margarina

1 pecilni prasek < .

1 vanilijev sladkor Preliv: . .

20 dag moke pomarancni sok' -9dl
3 Zlice kakava 2 \V/a}mhjeva pgdlnga

1 dl vode 6 zlic sladkorja

Priprava:

Jajca in sladkor penasto umeSamo. Dodamo
vodo, olje, vanilijev sladkor in moko, pomesano
s pecilnim praskom. Po petih minutah dodamo
tudi kakav. Pe¢emo 20 - 25 minut pri 180
- 200 stopinjah in ohladimo. Skuto zme$amo s
smetano in margarino ter postavimo na hladno.
V posodi segrejemo sok, prej pa ga odvzamemo
5 Zlic. K odvzetemu soku primesamo sladkor in
puding. Ko sok zavre, vanj vlijemo pudingovo
zmes in skuhamo kot puding. Cez ohlajen
biskvit premaZzemo kremo, nato pa prelijemo s
pudingovim prelivom.
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QRafaelo

Sestavine:

0,4 kg sladkorja

500 g mleka v prahu
25 dag kokosove moke
25 dag margarine
mandeljni ali leSniki

Priprava:

Sladkor prevres v 2 dl vode. Ko je napol
ohlajeno, dodas zmeh¢ano margarino in kokos.
Masa naj 2 uri pociva v hladilniku. Nato oblikujes
kroglice, v katere das§ mandelj ali lesnik ter jih
povaljas v kokosu.
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Pecivo z jagodami in pudingom

Sestavine:

4 rumenjaki

1 vanilijev sladkor

20 dag sladkorja

20 dag moke

1 pecilni prasek

1 dl vode

1 dl olja

4 Zlice ¢okolade v prahu

4 beljaki

sveze jagode, sladkor v prahu, 2 pudinga brez
kuhanja (Galeta) ali pa 2 navadna pudinga

Priprava:

Rumenjake, vanilijev sladkor, sladkor, vodo in
olje zmeSamo z moko, kateri smo prej primesali
pecilni prasek. PrimeSamo Se ¢okolado v prahu
in previdno sneg beljakov. Pe¢emo na 180° C.

Jagode nareZemo in posujemo s sladkorjem
v prahu. S tekocino, ki se nabere od jagod,
namoc¢imo peceni biskvit in po njem polozimo
jagode. Ceznje polijemo puding, ki smo ga
pripravili po navodilu z vrecke.
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Cokoladna markiza

Sestavine:

25 dag ¢okolade

6 dag sladkorja

18 dag sveZega masla
3 Jjajca

Priprava:

Cokolado razdelimo na kos¢ke in dodamo
malo vode. Pristavimo na Stedilnik, da dobimo
gladko gosto maso. Ko se ohladi primesamo
sladkor, rumenjake in spenjeno maslo. Zmes
temeljito premesamo in dodamo trd beljakov
sneg. Vlijemo v model in damo v zamrzovalnik.
Ko model vzamemo iz zamrzovalnika, ga za
trenutek pomoc¢imo v vroco vodo in sladico
zvrnemo.
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Rafaelo s smetano

Sestavine:

10 dag kokosove moke

1 sladka smetana (0,125 1)
8 dag sladkorja

1 vanilijev sladkor

Priprava:

Sladkor in kokosovo moko zavremo v sladko
smetani in pustimo vreti 5 minut. Ohladimo
(najbolje v zamrzovalni skrinji). Ko je ohlajeno,
oblikujemo kroglice in jih povaljamo v kokosovi
moki.

104

105



RozZice

Sestavine za testo:

3 rumenjaki

7 dag zmletega sladkorja
5 dag margarine

20 dag gladke moke

Namaz:
mareli¢na marmelada

Priprava:

Rumenjake, sladkor in margarino z mesal-
nikom penasto umeSamo. Dodamo moko in
obdelamo testo. Testo razvaljamo na debelino 2
- 3 mm. Z obodi izreZemo piskote, ki jih sproti
nalagamo na pomascéen pekac. Polovico piskotov
izrezemo z luknjo na sredini. Pecemo jih pri
200° C. Ohlajene piskote brez luknje namazemo
z marmelado in jih pokrijemo s piskoti z luknjo.
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Skutin kolac¢ z limono

Sestavine za testo:

250 g gladke moke
125 g masla
S¢epec soli

40 g sladkorja

Nadev:

2 limoni

2 jajci

750 g polnomastne skute
250 g kisle smetane

100 g sladkorja

1 vanilijev sladkor

50 g skrobove moke

Priprava:

1. Moko z maslom, $¢epcem soli in sladkorjem
dobro pregnetemo, po potrebi dodamo 1-2 Zlici
hladne vode. Testo zapakiramo v plasti¢no folijo
in priblizno za eno uro damo na hladno.

2. Medtem pripravimo nadev. V vro¢i vodi
umijemo in okrtac¢imo limoni ter ju osu$imo. Z
njiju nastrgamo skorjo in iztisnemo sok.

3. Pecico segrejemo na 180° C. Ohlajeno testo
zvaljamo rahlo pomokanim valjemin ga vstavimo
v pekac. Konce dvignemo do visine priblizno 3
centimetrov.
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4. Jajca razbijemo in lofimo rumenjake in
beljake. Skuto zmesamo z limonino skorjo in
sokom ter kislo smetano in vme$amo rumenjake,
sladkor in vanilijev sladkor.

5. Iz beljakov naredimo cvrst sneg in ga
nanesemo skutino kremo. Dodamo S$krobno
moko in pazljivo premeSamo. Skutino maso
nanesemo na testo in zravnamo.

6. Skutin kola¢ pefemo v vro¢i pecici
(toplozracéna pecica 160° C) 50-60 minut. Peceni
kola¢ pustimo, da se ohladi in nareZemo na 12
kosov. Okrasimo s smetano in ponudimo.
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Tiramisu

Sestavine:

2 sirna namaza (250 g)

2 sladki smetani

4 jajca

4 7lice sladkorja

2 zavitka otroskih piskotov (500 g)
kava

2 Zlici ruma

¢okolada v prahu

Priprava:

V posodi zme$amo sirni namaz, sladkor in
jajéne rumenjake. Beljake in smetano stepemo
posebej in jih na koncu vmeSamo v pripravljeno
zmes. Skuhamo priblizno liter kave, ki smo ji
dodali rum. Piskote pomakamo v Se toplo kavo
in jih zlagamo drug poleg drugega v pripravljen
globlji peka¢ ali drugo primerno posodo. Ko s
piskoti pokrijemo dno posode, nanje nanesemo
polovico pripravljene mase. Potem ponovno
zlagamo piskote in dodamo Se preostalo maso.
Na koncu potresemo Se s cokolado v prahu.
Pripravljena sladica naj v hladilniku pociva vsaj
nekaj ur, preden jo postreZzemo.
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Tortice z brusnicami

Sestavine za biskvit:
5 jajc
2 Zlici sladkorja
1 vanilijev sladkor
5 Zlic moke

Nadev:

kompot iz brusnic
25 dag marmelade
Preliv za torte

Priprava:

Jajca in sladkor penasto umeSamo (mesSamo
20 minut). Dodamo moko, rahlo pomesamo
ter speCemo. Ohlajen biskvit premaZemo z
marmelado, naloZimo brusnice in prelijemo s
prelivom za torte.
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