DRUZINA IN

list d.4.
ZAGREB, www.gospoda
Za zaloznika
Andreja Vrcan

Grafiéno oblikovanje in priprava za tisk
PIXEL d.o.0.

Urednica
Nada Cuk

Fotografije
Dubravko Cuk

Prevajalka
Tamara Kranjec - Laganin

Natisnila tiskarna
VJESNIK d.d., Zagreb

Naklada
6000 izvodov

Izkljucni distributer za Slovenijo
CZD Kmedki glas, d.o.o., Ljubljana

© GOSPODARSKI LIST d.d., 2009.

'LTI-THTHTH

B N e N e B

‘ CIP zapis dostupan u racunalnom katalogu Nacionalne |
i sveudilisne knjiznice u Zagrebu pod brojem 679328 ‘

ISBN 978-953-6824-25-0

momomm

Nada Cuk

MOJE NA)BOL)SE
PECIVO



kremo ter preliti ¢

Testo: 6 jajc

6 zZlic sladkorja
6 Zlic moke

3 Zlice kakava

1 peciini prasek

1 dl vode
10 dag sladkorja

5 dl mleka

5 Zlic pSenicnega
zdroba

1 vaniljev puding
10 dag sladkorfa
156 dag margarine

Postopek:

Priprava: Rumenjake g

Sati s sladkorjem in e

zmes moke, kakave I e
ter sneg iz beljakov.

Pecen biskvit §6 vio& B
no vodo § sladkonam

Priprava: V 1
zdrob, puding n
z nenehnim moesa
grudice. V ohlajenc oe
San0 marganing.

1 in prepojen biskyit ohladill
koladnim ablivarm
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VLASTINE REZINE

Testo:

Biskvit I:

Biskvit II:

10 dag margarine

5 dag sladkorja

2 rumenjaka

2 Zlici kisle smetane
1/2 pecilnega praska
20 dag moke

20 dag sladkorja

5 rumenjakov

10 dag orehov

10 dag ¢okolade

7 beljakov

3 jajca

2 Zlici sladkorja

3 Zlice moke

1/2 pecilnega praska
limonin sok

5 dl mleka

5 Zlic gustina

12 dag margarine

15 dag sladkorja v prahu
limonin sok in lupinica
1 vaniljev sladkor

15 dag cokolade
13 dag margarine

Priprava: Zamesiti krhko testo in ga
razvaljati na velikost pekaca. Nanj preliti
biskvit in vse skupaj speci.

Posebej narediti biskvit in ga speci v
pekacu enake velikosti.

Ohlajeno pecivo premazati z marelic-
no marmelado, narejeno kremo ter nanj
poloziti peceni biskvit.

Biskvit premazati z marelicno marme-
lado in preliti s ¢okoladnim oblivom.

Priprava: V mleko vkuhati gustin ter v
ohlajeno zmes dodati penasto umesano
margarino s sladkorjem in ostalimi do-
datki.

Priprava: Na nizki temperaturi razto-
piti cokolado z margarino,
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FRANCOSKA PITA

Testo I:

Testo Il:

Obliv:
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15 dag margarine

15 dag sladkorja

7 rumenjakov

15 dag moke

1/2 pecilnega praska

7 beljakov

15 dag sladkorja

15 dag orehov

2 rebra ¢okolade

1/2 pecilnega praska

10 dag ¢okolade
5 dag margarine
3 Zlice vode

3 Zlice olja
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Priprava:
sto umesati in ge
Nna KONGLE e e e
mesano 8 Pecin

Preliti v pokag

Priprava: Holw
trcd sneg In N e
sane § pecinim g
Gokolado

Pripravijenc esieegs
in vee skupaj Speck

Ohlajeno pecive B
oblivom

Priprava: Cokolsk i
NEM OQNJL N IS o
virne

T
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-
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7ELE REZINE™

12 beljakov

6 rumenjakov
12 Zlic sladkorja
6 Zlic orehov

6 Zlic moke

1 pecilni prasek

Testo :

Krema: 6 rumenjakov

10 dag sladkorja

2 vaniljeva sladkorfa

4 Zlice moke

5 dl mleka

25 dag margarine

10 dag nasekljanih Zele
bonbonov

10 dag nasekljanih orehov
10 dag nasekijanih fig
ali rozin

g e aeaeee

4 4 B

1

Obliv: 10 dag cokolade
5 dag margarine
3 zZlice vode

3 zlice sladkorja

LU

Priprava: Beljake in sladkor stepsti v
trd sneg. Postopoma dodajati rumenjake,
mlete orehe, moko, pomesano s pecilnim
praskom.

Testo speci, ohlajenega premazati s
kremo ter preliti s Cokoladnim oblivom.

Priprava: Rumenjake, sladkor, vani-
liev sladkor in moko skuhati v mleku. V
ohlajeno zmes dodati penasto umesano
margarino, nasekljane zele bonbone, ore-
he, fige ali rozine.

S kremo premazati biskvit in preliti s
cokoladnim oblivom.

Priprava: Cokolado raztopiti na majh-
nem ognju in pri tem dodati ostale sesta-
vine

17



RUMOVE KOCKE

Testo:

6 beljakov

20 dag sladkorja
2 Zlici moke

20 dag orehov

6 rumenjakov

25 dag sladkorja v
prahu

10 dag margarine
10 dag ¢okolade
3 Zlice ruma

Priprava: Bl
postopoma dadsj
zamesati migte ek

Speci v na

pekacu na majhines

Priprava: Hun:

s sladkorjerm in Kk

gostote. Na kg

in margaring.
ZVioto

jenega narezall

nim sladkorjem.

-
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20 dag sladkorja
20 dag margarine
20 dag moke

1 pecilni prasek

1 Zlica kakava

1 dl mleka

sneg iz 4 beljakov

20 dag sladkorja
2 dl vode
1 dl ruma

RUMOVE KOCKE II

Testo: 4 rumenjaki

Priprava: Penasto umesati rumenjake
s sladkorjem in postopoma dodajati osta-
le sestavine. Na koncu na rahlo zamesati
sneg iz beljakov.

Biskvit peciv pecici pri 180 °C priblizno
25 minut.

Se toplega posuti z 20 dag mletih ore-
hov in preliti z narejenim sirupom.

Priprava: Skuhati sladkor v vodiin na
koncu dodati rum. Ohlajeno pecivo po
zelji preliti Se s Cokoladnim oblivom.




Krema:

PARFE KOCKE

Testo: 4 jajca

6 Zlic moke

6 Zlic sladkorja

2 Zlici olja

2 Zlici mlacne vode

1 dl mleka

5 rumenjakov

15 dag sladkorja

1 vaniljev sladkor

2 dag Zelatine

6 dl sladke smetane

Priprava: Humenjake
korjem, oljem in Voo e
Sati moko ter sneg 12 Dels

Pecen biskvil polo2itE s
denj, nanj pritrditi OBIOE ¥ 6N
kalupa in viiti pripravijenc K
s stepeno sladko Smetant:

Priprava: Zelatino namoeiiv s
mieko in pustiti, da se NAapne: U
sladkor in vaniliev sladkor SIapSiE s
na pari, da se volumen zmesi dvaKiing
poveda. Se v vro¢o dodati Zalaling. ZIes
ohladiti in v ohlajeno na rahlo zamesall
stepeno sladko smetano
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FANTOVSKE KROCKE

Krema I:

Krema II:

Krema Ill:

25 dag fig

10 dag rozin

15 dag sladkorja v
prahu

2 Zlici trde marmelade
skorja in sok ene

Sonien X

25 dag orehov

25 dag sladkorja v prahu
1,2 dl mleka

1 Zlica ruma

4 rumenjaki

15 dag sladkona v prahu
S0k polovice limone
15 dag margarine

Priprava: Pripraviti 4 oblate. Zmleti fi-
ge, rozine in pomaranco, dodati marme-
lado in sladkor ter vse skupaj zmesati. S
kremo premazati en oblat ter ga prekriti z
drugim oblatom.

Priprava: Mlete orehe in sladkor opa-
riti z vrelim mlekom in rumom. Ohladiti, s
kremo premazati drugi oblat ter ga prekriti
s tretjim.

Priprava: Rumenjake in sladkor kuhati
na pari ter v ohlajeno zmes dodati pena-
sto umesano margarino in limonin sok.

S kremo premazati tretji oblat in pokriti
s celrlim, tako, da je gladka stran obrnje-
na HHVZQOI".
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POMARANCNE KOCKE

Testo:

Krema:

22

8 rumenjakov

25 dg sladkorja

10 dag ¢okolade

1 pecilni prasek

2 Zlici moke

25 dag orehov

sneg iz 8 beljakov

2 vecji mleti pomaranci

2 rumenjaka

7 dag ¢okolade

7 das sladkorja v prahu
7 dag margarine

malo ruma

Priprava: Penasio i
s sladkorjem, docajatl e
do, drobno zmiet POANes
mesano s peciinim praska
orehi. Na koncu na rahio S
iz beljakov. :

Spedi biskvit, Ohle|anegapIs
kremo in posuti § CoKalneio W prise

Priprava: Rumenjake, COROIRSS
rum skuhati na pari in ohisjenk SEsst s
dati margarino, penasto umesans & Sk
korjem.

t:'*'!

Testo: 4 jajca
12 Zlic sladkorja
1 dl olja
1 dl mleka
12 Zlic moke
1 pecilni prasek
2 Zlici kakava

Krema: 5 dl mleka
3 Zlice moke
10 dag kokosove moke
10 Zlic sladkorja

KOKOSOVE ROCKE

Priprava: Penasto umesatijajca s slad-
korjem, postopno dodajati olje, mleko in
moko, pomesano s pecilnim praskom.
Razdeliti na dva dela.

V eno polovico dodati kakav, zliti v pe-
kac in testo nekoliko zapeci.

Napol pec¢eno testo premazati s pri-
pravljeno kremo in nanjo zliti drugi del ru-
menega biskvita. Pecivo speci do konca.

Po Zelji okrasiti s Cokoladnim oblivom
ali posuti s kokosovo moko.

Priprava: V mleku skuhati moko, slad
kor in kokosovo moko. Kremo kuhati kra
tek ¢as in vioco zliti na napol pecen bis-
kvil
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KOCKE 2 MAROM IV SO

20 dag margarine
50 dag moke
20 dag sladkorja
1/2 pecilneg praska
1 jajce
sol
Makov nadev:
50 dag mletega maka
5 dl mleka
20 dag sladkorja
1 Zlicka cimeta
8 dag gustina
2 jajci
4 Zlice olja
Skutni nadev:
1 neskropljena limona
2,5 dl mleka
30 dag sladkorja
5 dag margarine
3 jajca
4 dag gustina
75 dag sveZe skute

Testo:

Postopek: Testo iz hladilnika razvaljati v vQHkor;H namascenaga in POMmo
kanega pekaca 32x40 cm. Premazali z makovim, nato pa 56 & skutnim m.uln
vom. Testo iz zamrzovalnika na debelo naribali na pecivo In vee skupnj peci pi
175 °C priblizno 5 minut, Ohlajen biskvit posuti § sladkorem v prahu

24

Priprava: Pomesall
praskom in v Njerm s
Dodatijajce, sladkar
ko testo. Pustiti ne Hine
deliti na dva dela, poless
drugo polovico lesin P

Priprava: Seqiotim
in cimetom, dodatl rak: P
nom in kuhati pribiZoag 1O
z ognja in dodatl umess
oliem, v ohlajenc ZImes i
ljakov.

Priprava: Rumenjaki (i
korjem in gustinom. Prime f'. U
bano lupinico in SOk GRS IR
iz beljakow.

I

||

@ & & a0 8 8 0w

VRTNICNE K

Testo I:

Testo Il:

.....

4 jajca

26 dag sladkorja
1 dl olja

1 dl mleka

26 dag moke

1 pecilni prasek

8 beljakov

8 Zlic sladkorja
2 Zlici olja

3 Zlice orehov
8 Zlic moke

5 Zlic mleka

Rumena krema:

Bela krema:

Obliv:

8 rumenjakov

20 dag slackona v prahu
SOk ene pomarance
20 dag margarine

5 dl mleka

5 Zlic moke

15 dag margarine
15 dag cokolade
5 dag margarine

Priprava: Rumenjake penasto ume-
Sati s sladkorjem ter postopno dodajati
oliein mleko. Na koncu na rahlo zamegati
moko, pomesano s pecilnim praskom ter
sneg iz beljakov.

Priprava: Beljake stepsti s sladkor-
jem, dodati olje, mlete orehe in moko.
Pecen biskvit preliti z mlekom.

Priprava: Rumenjake umesati s slad-
korjem in kuhati na pari,

V ohlajeno kremo dodati penasto
umesano margarino ter pomarancni sok.

Priprava: Skuhati kremo iz moke in
mleka, jo ohladitiin dodati penasto ume-
sano margarino.

Priprava: Cokolado in margarino raz-
topiti na majhnem ognju.

Postqpek: lesto | premazati z rumeno kremo, na vse to poloziti testo Il in
premazali z belo kremo, nakar s cokoladnim oblivom preliti vso povrsino peciva.

25
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MARGARINA KOCKE

Rjavo testo: 5 beljakov Priprava:Beljake stepsti s sladkorjem - Te : = :
} L : esto: 40d k : -
15 dag sladkorja v trd sneg, rahlo zamesati é’&“*’he in mokoy 7 da;gmrzgﬁe stitiir;pr;:‘&?\e?nn?ngsslttt; kéETﬁr‘eeSé%'z”dEIfu
;gg;gmoorﬁg oV pomesano s pecilnim praskom: - 1 pecilni prasek natri dele in speci biskvite na narobni stra-
1/2 pecilnega praska - ;(}aﬁ'gg sladkorja ni pekaca.
| - . , , malo mleka
Belo testo: 5 beljakov Priprava: Beljake stepsti s sladkoram -
15 dag sladkorja v trd sneg, na rahlo zamesati kokosove
10 dagkokosode moko in n-%okor porﬂeéano s peC"nim 'y Krema: 4 Z:Hce moke Pripra\"a: Moko Zmeéali zmalo mleka
moke kom. -g 5 Zlic sladkorja in skuhati v preostalem mieku. V ohlajeno
23 meKe 11 mleka zmes dodati margarino, penasto umesa-
1/2 pecilnega praska - 20 dag sladkorjav prahu  no s sladkorjem.
25 dag margarine Kremo razdeliti na dva delain v enega
| Krema: 10 rumenjakov Priprava: Rumenjake, sladkor in pu- - » dag cokolade ggs(?[t;lgn;onm sok, v drugega pa naribano
15 dag sladkorja ding zmesati v malo mleka in skuhati v = ' A
1 vaniljev puding preostalem mieku. Ohlajeni kremi dodall - f‘i\f{)b ifﬁ?f,ﬂ |l?rsjllzll'g:$‘l+évgﬁ g;[:g:ggﬁ# DS'
4 dl mleka penasto umesano margarino. _] Ii)von‘i e & ob-
25 dag margarine - 'j - '
Postopek:Rjavi biskvit premazati s polovico kreme, prekriti z belim biskvi b=
tom, premazati z drugim delom kreme in posuti s kokosovo moko, J
26 = |
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Testo:

Krema:

KOSTANJEVE KOCKE

4 jajca

10 dag sladkorja

1 vaniljev sladkor

4 Zlice vode

1/2 pecilnega praska
20 dag moke

50 dag kostanjevega
pireja

15 dag sladkorja v prahu
15 dag margarine

2 dl stepene sladke
smetane

1 vaniljev sladkor

3 Zlice ruma

Premaz: 5 dl sladke smetane

28

4 Zlice sladkorja v prahu
2 kremfixa

ST L

Priprava: Hollake sb w n
dodati slaclkor, vaniljev sladkor in e
stopoma dodajatl rumenjake i nm ko
moko, pomesano 5 pecilnim g

Ohlajeno testo prepojitl 2

premazati s pripravijeno Kiemeo.

Priprava: Penaslo umesall m
no, sladkor, vaniljiev sladkor, i i Kosis
njev pire. V kremo na rahlo zamesat st
peno sladko smetano.

Priprava: Sladko smetano gosto stol
¢i s sladkorjem v prahu in kremfixom (e
premazati pecivo

T E R R REEEREEER

TR

KAKAVOVE KOCKE Z OREHI

Testo:

Krema:

25 dag moke

25 dag sladkorja

10 dag margarine
2,5 dl mleka

2 jajci

1/2 pecilnega praska
5 dag kakava

10 dag sladkorja v prahu
3 rumenjaki

I dl vode

15 dag margarine

5 dag cokolade

2 Zlici instant kave
orehove polovice za
okraSevanje

Priprava: Penasto umesatijajca s slad-
korjem, dodati raztoplieno margarino,
mleko, moko, pomesano s pecilnim pras-
kom in kakavom.

Speci biskvit ter ohlajenega premazati
s kremo.

Priprava: Skuhati sladkor v vodi, da
nastane zelo gost sirup in ga e vroc¢ega
vlivati v stepene rumenjake ter istoc¢asno
stepati. Dodati penasto umes$ano marga-
rno, instant kavo ter ribano ¢okolado. Pre-
mazan biskvil okrasiti z orehovimi polovi-
carmi,

29
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LIMONINE KOCKE

KAVNE KOCKE

. ; + Bellake stee ¢ Testo: 4 jajca Priprava: Beljake stepsti v trd sneg,
e 009 e ot i casco
20 dag mletih orehov Dodati orehe in moko ter pedh pi 160 %% 4 zlice moke ko. Speci testo v velikosti vecjega oblata.
3 Zlice oStre moke 20 - 30 minut. Ohlajeno pecive premasal
s kremo. Krema I: 10 Zlic vode Priprava: Vodo in sladkor skuhati ter
Krema: 6 rumenjakov Priprava: Rumenjake, sladkor invane 10 zlic sladkorja zamesali mlete orehe in cokolado. V mia-
20 dag sladkorja liev sladkor penasto umesatl. Docill e i(i(;fr?q gff::ﬁ;de cno zmes dodati margarino.
1 vaniljev sladkor garino, cokolado, kuhano mocnejse S 1 e e
12 dag margarine kavo in zmes zavieti na majhne g =aag g
12 dag ¢okolade med stalnim mesanjem, Ko zavie, kuhat _ : : .
1,5 dl kave e tri minute. Kremo nekoliko ohladiti 2 Krema Ii: 1 margarina Priprava: Margarino, sladkor v prahu,

8Zlic sladkorfa v prahu  lupinico in sok limone penasto umesati.

obc¢asnim mesanjem in e preden se 56 ic sla _
lupinica in sok 1 limone

sede, preliti na pecen biskvil. Ohladiti in
narezati na kocke, vsako kocko pa okrasii
s kavnim zrnom.

mm
o e e

Postopek: Pripravili 2 vecja oblata. En oblal premazati s polovico kreme |,
polovico kreme Il in prekriti z biskvitom. Biskvit premazatli z ostankom kreme |1,
nato s kremo | ter prekriti z drugim oblatom. Po zelji lahko pecivo prelijete tudi
§ cokoladnim oblivom.

A A A A NN ANAEAEN

mT
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MAJINE ROCKE

Testo:

Krema:

Postopek: Oblat namazati z marmelado in polovico kreme. Prekriti z biskvi
tom in namazati z drugo polovico kreme. Drugi oblat prav tako narmazati 2
marmelado ter ga zloziti na pecivo (marmelada pride na kremo). Zgornja slran
oblata mora ostati ¢ista. Pecivo nekoliko obteziti, da se plasti dobro zlepijo in

6 jajc

6 Zlic sladkorja

6 Zlic moke

2 oblata

mareliéna marmelada ali
dzem

2 veliki skodelici
sladkorja

2 dl mleka v prahu

2 mali skodelici vode
20 dag margarine

ga razrezati naslednji dan.

32
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Priprava: i 10 Ly _
s sladkorjem, dodatl Imaks -
na rahlo zamesall Sneg Ehe
Speci biskvil v valikosiEae -
zvrniti iz pekaca
Priprava: Skuhall sladkor -
prahu in vodo z nenehnim MmesSanjem; do
kler se zmes ne zgosti. V ohlajenc dodal a
penasto umesano margarino, _l
F-si -
[ |
N
]

KOCKE Z VISNJAMI

Testo:

Krema:

25 dag moke

15 dag magarine

20 dag sladkorja v prahu
2 rumenjaka

limonina lupinica

50 dag izkosc¢i¢enih
visenj

6 rumenjakov

15 dag sladkorja
2 dl kisle smetane
2 dag moke

snegq 6 beljakov

Priprava: V moko razdrobiti margari-
no, dodati sladkor, rumenjaka, nastrgano
limonino lupinico in zamesiti krhko testo.
Razvaljati in razporediti po pomokanem
in namascenem pekacu za 20 min (skoraj
do konca). Vzeti iz pecice in po testu raz-
porediti izkosci¢ene visnje, preliti s kremo
in spet dati v peCico na zmerno tempera-
turo, da krema nekoliko porumeni.

Priprava: Rumenjake in sladkor pena-
sto umesati, dodati moko, smetano in trd
sneq iz beljiakov ter vse dobro zmesati in
premazati cez visnje.
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KOCKE Z OREHI

Testo:

15 dag margarine

15 dag sladkorja

15 dag orehov

7 dag moke

1/2 pecilnega praska
4 beljaki

4 rumenjaki

15 dag sladkorja v prahu
1 Zlica vaniljevega
sladkorja v prahu

1 dl mleka

10 dag orehov

10 dag margarine

10 dag sladkorja

10 dag ¢okolade

- nekaj mletih orehov
za okraSevarnje

Priprava: Marganing
jem in izmenjaje dod
moko, poMmeSsanc & pee
sneg iz beljakowv.

Teslo speci in 86
nim oblivorm, Pustitl na

Priprava: /7 cloking
dobro stepsti rumenjake # e
sladkorja.

Priprava: Mleko, sladkor i

prekuhati ter v §e vioGo 218 oe

in margarino. Pecivo promasalions

Sen obliv ter posull 2 mishin g

Pecivo poljubng razresall e ke

v oblike meseca

LI L
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LEDENE KOCKE

Testo: 8 beljakov
12 Zlic sladkorja
10 Zlic moke

Osnovna krema:
8 rumenjakov
10 zlic sladkorja
40 dag margarine

Vaniljeva krema:
4 dl mleka
1 vaniljev puding
1 Zlica moke
vaniljev sladkor
1 Zlica sladkorja

Cokoladna krema:
4 dl mleka

1 ¢okoladni puding

1 Zlica moke
cokolada v prahu
1 Zlica sladkorja

Premaz: 1 8lag pjena

Priprava: Beljake stepstiv trd sneg in
dodati sladkor ter na koncu na rahlo za-
mesati moko. Vliti v namascen pekac in
peci pri 150 °C.

Priprava: Na pari gosto skuhati rume-
njake, penasto umesane s sladkorjem. V
ohlajeno zmes dodati penasto umesano
margarino.

Priprava: V mleko zmesati praSek za
puding, moko, vaniliev sladkor in navaden
sladkor. Med kuhanjem mesati, dokler se
ne zgosti. V ohlajeno zmes zamesati polo-
vico osnovne kreme.

Priprava: V mleko vmesati prasek za
puding, moko, ¢okolado v prahu in slad-
kor. Med kuhanjem mesati, dokler se ne
zgosti. V ohlajeno zmes zamesati preo-
stalo osnovno kremo.

Priprava: Slag peno pripraviti z mle-
kom po navodilu na hrbtni strani vrecice.

Postopek: Ohlajeno lesto premazati s cokoladno kremo, zgladiti in dati za
15 minut v hladilnik, da se strci, nato premazati z vaniljievo kremo, vse skupaj
pa na koncu Se § Slag peno. Pustiti v hladilniku do naslednjega dne, da se

ohladi. Razrezati na vecje kocke.
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'KOCKE lZ PIS

Testo: 2 Zlici medu

10 dag sladkorja
1 jajce
5 dag margarine

, 3 Zlice mleka

| 35 dag moke

| 3 Zlice kakava

" 1 pecilni prasek

5 dl mleka

2 vaniljeva sladkorja

2 Zlici gustina

5 Zlic moke

| 25 dag margarine

| 30 dag sladkorja v prahu

Krema:

Obliv: 10 dag ¢okolade
2 Zlici sladkorja
| 2 Zlici mleka

3 kaplje olja

Postopek: Biskvit poloZiti na servirni pladenj in premazati § polovico prps
viiene kreme. Na kremo zloZiti piskote, namocene v z vodo razredcen rum, jih
premazati z ostankom kreme in pokriti z drugim biskvitom. Pecivo v celot preiib

s ¢okoladnim oblivom.
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jajoe,
raztopljo.
cilni pmilk
Razdeliti na pok
na narobnl strant

Priprava: Vaniljoy sl
moko razzyrklfati v rmaks
v ostalem mieku, v ohiajenes
dati margarino, penasto U
korjem v prahu. Po Zelji o
ali limoninega soka

Priprava: Na pari razlopitl CORas
s sladkorjem, mlekom in oljem
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AMERISKE KOCKE

Orehovo testo:

6 rumenjakov

7 Zlic sladkorja

10 dag orehov

3 dag kokosa

4 dag moke

1/2 pecilnega praska
6 beljakov

Roznato testo:

Krema:

Obliv:

4 rumenjaki

3 Zlice sladkorja

2 jagodna pudinga
1/2 pecilnega praska
3 beljaki

5 dl mleka

20 dag sladkorja
5 Zlic ostre moke
25 dag margarine

8 dag cokolade

3 Zlice mleka

3 Zice slactkorja v prahu
7 dag margarine

Priprava: Rumenjake penasto ume-
Sati s sladkorjem in postopno dodajati
orehe, kokosovo moko, moko, pomesano
s pecilnim praskom, limonino lupinico in
sneg iz beljakov.

Speci biskvit v vecjem plitvem pekacu
na namascenem papirju, tako, da bo
tanek.

Priprava: Beljake stepsti v trd sneg,
dodati rumenjake, sladkor in puding v pra-
hu, pomesan s pecilnim praskom. Speci
biskvit na enak nacin, kakor poprej$njega.

Priprava: Sladkor in moko zmesati v
1 dl mleka. Ostalo mleko zavreti in vanj
viiti pripravljieno zmes. V ohlajeno kremo
dodati margarino in penasto umesati.

Priprava: Slopiti Cokolado z mlekom
in sladkorjem pri nizki temperaturi ter ume-
sali margarino, ki naj se raztopi.

Postopek: Orehovo lesto premazati s polovico pripravijene kreme, nato nanjo
polozit roznal biskvit, na le-tega pa se ostanek kreme. Preliti s Cokoladnim oblivom.
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JANG KOCKE

Testo:

Krema:

6 jajc

25 dag sladkorja
25 dag moke

1 pecilni prasek
3 Zlice kakava

6 Zlic vroce vode

2 vaniljeva pudinga
6 Zlic ostre moke

11 mleka

20 dag sladkorja

2 vaniljeva sladkorja
25 dag margarine

Skatla piskotov:
3 dl kuhane ¢rne kave

Cokoladni obliv:

Postopek: Spodniji biskvit premazati s polovico kreme, nato po aoEng s
Ziti piskote, namodene v mlacno kuhano kavo. PiSkote premazal 2 OSIankom
kreme in prekriti z drugim biskvitom. Pecivo prelit §& § Cokoladninm obiver

38

10 dag ¢okolade za
kuhanje
4 Zlice olja

Priprava: |
korjem, docktivig
jati moko & pecin

Vnamadcen i
velikosti vill polkovi
petico pri 220 G
Posebej speci So drign

Priprava: Prafok 20 i
z moko, sladkorjem,
jem in 1,5 dl mieka. Csis
kuhati in ko zavia, ga iy
ter kuhati priblizno 56 4.5 !
ne zgosti. Ko se ohladi, docaiis
in penasto umesatl

Priprava: Cokolado in oljs Siog
pari in enakomerno prelitl po PESNEESS

I

G

/

BANANA ROCKE

Testo: 6 jajc Priprava: Penasto umesati cela jajca
6 Zlic sladkorja s sladkorjem, postopno dodajati kakav in
| Zlica kakava moko, pomesano s pecilnim praskom.

5 Zlic moke Testo viiti v namascen in pomokan pe-

1/2 pecilnega praska kac ter peci pri 180 °C. Ohlajen biskvit pre-
mazati s kremo.

Krema: 2 jajci Priprava: Jajci, sladkor, vaniljev slad-
7 Zlic sladkorja kor in gustin zmesati z malo mleka in vku-
2 zlici gustina hati v ostalo vrelo mleko. V vio€o zmes
2 dl mleka dodati cokolado. Kuhati okrog 10 minut,
/7 dag cokolade da se zgosli, nato pa ohladiti. V ohlajeno
1 vaniljev sladkor kremo dodali penasto umesano marga-
25 dag margarine fino in zmiksane banane.
3 banane Kremo premazatli s slepeno slag peno.

2 Slag peni - za premaz
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Tesio:

Krema:

Pena:

w

KOCKE Z BANANI

4 rumenjaki

25 dag sladkorja

1,6 dl gaziranega
pomarancnega soka
1dl olja

25 dag moke

1/2 pecilnega praska
4 beljaki

2 bananina pudinga

4 rumenjaki

2 Zlici moke

6 Zlic sladkorja

8 dl mleka

25 dag margarine

15 dag sladkorja v prahu
6 banan

4 beljaki
12 Zlic sladkorja
sok ene limone

N

Priprava; Hume
sati s sladkorjem in p
sok, olje, moko, pomess
praskom ter na koncu 8

Biskvit spedi in ohia
ruskim cajem z malo ruma

Priprava: Rumenjake penasio
Sati s sladkorjem in dodatl pucing i
in 1 dl mleka. Vse skupaj kuhatly prossine
lem mileku pribl. 10 minut. V ohiajens s
dodati margarino, penasto umesans &
sladkorjem.

S kremo premazati pripravijen biskvik
po njej razvrstiti vzdolzno prerezane b
ne in vse skupaj premazali s toplo pano

Priprava: Beljake in sladkor kuhath i
pari. Pred koncem dodati limonin sok

L
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BOHEMSKE KOCKE

Testo:

Krema:

Obliv:

sneg10 beljakov

40 dag sladkorja

10 dag cokolade v
prahu ali 5 dag kakava
15 dag moke

16 dag orehov

10 rumenjakov

30 dag sladkorja

10 dag moke

5 dl mleka

12,56 dag margarine

10 dag cokolade
4 Zlice olja

Priprava: Beljake stepsti v trd sneg,
postopno dodajati sladkor in v gosto
zmes na rahlo zamesati cokolado, moko
in orehe,

Na aluminijski foliji ali papirju za peko
speci 6 biskvitov.

Priprava: Rumenjake, sladkor in mo-
ko zmesati v malo mleka in jih skuhati v
preostalem mieku. Kuhati priblizno 10 mi-
nut. V ohlajeno zmes dodati penasto ume-
sano margarino in vse skupaj Se enkrat
posteno zmesati.

Biskvite premazati s kremo in zlagati
enega vrh drugega, malo kreme pa pustiti
se za vrhnji biskvit. Pecivo preliti s ¢oko-
ladnim oblivom.

Priprava: Cokolado in olje raztopiti na
pari in preliti na ohlajeno pecivo.
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PIJANE KOCKE

Testo: 6 rumenjakov Priprava: Rumenjake, jajce in
1 jajce penasto umesati, postopno dodag
10 dag sladkorja te orehe, pomesane z moko i ns

UL L

6 dag mletih orehov sneg iz beljakov.
1 skodelica moke Biskvit speci in ohlajenega
sneg 6 beljakov prerezati.

Krema: 30 dag orehov Priprava: Orehe in slackor
25 dag sladkorja lim rumom, poprej razredcanin &

1 dl razred¢enega ruma  vode. _
Prerezan biskvit prermeazatl i
pecivo preliti z belim oblivorm, Gk
celimi lesniki.

40 dag sladkorja v prahu Priprava: V sladkor v prahu do 2
malo razredcenega gostote dodajati razredcéeni rum, £
ruma triénim stepalnikom kremasto mesal, da

dobi obliv sijaj.

C

KOCKE KATARIN/

Testo I: 8 rumenjakov Priprava: Rumenjake umesati s slad-
7 Zlic orehov korjem, dodati orehe, moko, pomesano
7 Zlic sladkorja s pecilnim praskom in na koncu $e sneg
7 Zlic moke iz beliakov,
1 pecilni prasek Speci v dobro namascéenem pekacu
sneg 8 beljakov in ohlajeno pecivo vzdolzno prerezati,

Testo II: 5 beljakov Priprava: Beljake stepsti v trd sneg,
10 dag nasekijanih orehov  dodati sladkor in na rahlo vmes$ati olje,
5 dag rozin rozine, orehe in moko, pomesano s pecil-
4 Zlice olja nim praskom.
15 dag sladkorja Biskvit speciv pekacu, enake velikosti
4 Zlice moke kot prejsnjega.
1 pecilni prasek

Krema: 5 rumenjakov Priprava: Rumenjake umesati s slad-
25 dag sladkorja v prahu  korjem in kuhati na pari, da se zmes zgo-
25 dag margarine sti. V ohlajeno zmes dodati penasto ume-
sok ene pomarance §ano margarino in pomarancni sok. Vse

dobro zmiksati.

Postopek: Polovico biskvita | premazati s polovico kreme, nanj poloziti
biskvit Il, premazati s preostalo kremo ter prekriti Se z drugo polovico testa I.
Rahlo obtezili in pustiti, da se uleze. Po zelji pecivo preliti e s Cokoladnim oblivom.
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Testo:

Krema:

6 rumenjakov

6 Zlic sladkorja
6 Zlic moke
sneg 6 beljakov

25 dag margarine

20 dag sladkorja v prahu
10 dag mletih orehov
10 dag rozin

10 dag Zele bonbonov
5 dag stopljene
cokolade
1 jajce
1dl ruma

L

Priprava: Beljake stepsti v i
dodati sladkor, postoporme Al
njake in moko. Biskvilt Speci v vEllkes
vem pekacu. _

Ohlajen biskvit vzdolzno prarssal
lovico biskvita pa narezati ni Kook

TR TRTRTATH]

Priprava: Margarino penasio um
s sladkorjem, dodali jajce In . Sie
no ¢okolado ter ostale sestaving. K
zmes$ati s kockicami bisKviten i S
premazati cel biskvit. .

Okrasiti s Gokoladnim oblivorm all e
timi orehi.

"R R R R R

Testo:

Krema:

Obliv:

PONAREJENE BOHEMSKE KOCKE

60 dag moke

3 cela jajca

20 dag sladkorja

1 pecilni prasek

4 Zlice smetane ali masti
5 dag masti

malo limonine lupinice
1 Zlica kakava

11 mleka

3 rumenjaki

15 dag sladkorja

6 velikih Zlic ostre moke
1 vaniljev sladkor

25 dag margarine

3 beljaki
15 dag sladkorja v prahu

10 dag cokolade
10 dag margarine

Priprava: Zamesiti testo in ga razva-
liati za 6. Biskvite speci na narobni strani
pekaca.

Priprava: Rumenjake, sladkor, vaniliev
sladkor in moko skuhati v mleku. V vroco
kremo dodati margarino, da se v njej raztopi.

Medtem penasto stepsti beljake s
sladkorjem v prahu in na rahlo zameSati
v vro¢o kremo.

S kremo poljubno premazati biskvite
in vrhnjega po zelji preliti s cokoladnim
oblivom.

Priprava: Cokoladu i margarin rasto-
piti na pari i preliti preko kolaca.
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SCHWARZWALDSKE KOCKE

8 rumenjakov

25 dag sladkorja
25 dag orehov

2 Zlici ostre moke
1 Zlica kakava

1 dl ruma razredcenega
z malo vode
vi§njeva marmelada

10 dag ¢okolade
7 dag margarine

Priprava: Rumenjake pes
§ati s sladkorjern in postopa
ostale sestavine. Na koncu fs s
mesati sneg iz beljakov.

Speci testo, naviazitl 2 ri
mazati z debelo plastjo VIS
lade. i

Pecivo obliti § COKOIACIRIITBRN

Priprava: Na pari slopiti Coke i
margarino ter obliti pripravijeno pesie

)
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CUDNE KOCKE

Testo: 25 dag margarine Priprava: V moko, pomesano s pecil-

20 dag sladkorja nim praskom, razdrobiti margarino ter
2 Zliei medu umesiti, pri tem dodati malo mleka s slad-
2 celi jajci korjem, stoplienim medom in jajcema. Na
45 dag moke narobni strani pekaca speci 4 biskvite.
1/2 pecilnega praska Dva pecena biskvita pustiti cela, ostala

2 Zlici kakava
malo mleka

5 Zlic sladkorja v prahu
2 Zlici naribane cokolade
0,5 dl ruma

4 Zlice mocne ¢me kave
2 Zlici dzema
nasekljane rozine
nasekljani orehi
pomarancni sok

10 dag cokolade

0,5 dl vode

2 dag sladkorja

5 cdag masla

nekaj kaplfic limoninega
S0ka

dva pa razdrobiti.

Priprava: Razdroblienemu biskvitu
dodati sladkor v prahu, naribano ¢okola-
do, rum, mocno ¢rmo kavo, marmelado,
malo nasekljanih rozin, nasekljanih orehov
in malo soka. Nadev mora biti precej me-
hak.

Priprava: Cokolado, vodo in sladkor
skuhati na majhnem ognju, na koncu pa
dodali maslo in limonin sok,

lﬁnnuuuuﬂwilﬂﬂij"

Postopek: Na pladen| poloziti en pecen biskvit in po njem razmazatli priprav-
ljen nadev. Prekriti z drugim biskvitom, obteziti pecivo in ga pustiti pocivati do
naslednjega dne, nato ga preliti se s ¢okoladnim oblivom.
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30 dag sladkorja v prahu
28 dag mletih orehov

8 rumenjakov
30 dag sladkorja v prahu
25 dag margarine

3 Zlice vode

3 Zlice sladkorja
10 dag cokolade
8 dag margarine

FINE KOCKE IZ OBLATOV

Testo: 8 beljakov Priprava: Beljake slog
Postopoma dodajatl slag

orehe. Premazall 4 ablal

strani,

Vsak oblal posebe)

majhnem ognju.

Priprava: Hu

sali s sladkorjerm in Zgou

jeno zmes dodall pe
garino. S Kremao pre
oblat posebe).

S petim oblatorm g

in vse skupaj prelit s cokol

Priprava: Vodo,

stopiti na parl in v vioto 2

garino.

TR RTRTRTRTRTR TR TRV A

1

Krema:

JUPI KOCKE

Testo, ki se ne pece:

3 rumenjaki

10 dag orehov

10 dag piskotov petit
beurre

25 dag margarine

25 dag sladkorja v prahu
2 dl gaziranega
pomarancnega soka
10 dag ¢okolade

2 dl sladke smetane
kremfix

1 Zlica kakava

sneg iz 3 beljakov

Priprava: Penasto umesati rumenjake
s sladkorjem in margarino. Dodati mlete
orehe, mlete piskote in gazirani sok. Zmes
razdeliti na 2 dela in v enega dodati nari-
bano ¢okolado.

Servirni pladenj premazati s temnim
delom testa, poloZiti za pol ure v zamrzo-
valnik, premazati s svetlim testom in pustiti
v hladilniku.

Priprava: Trdo stepsti sladko smetano
s kremfixom in umesati sneg iz beljakoy
ter kakav.

Premazati pecivo, ki se ne pece in ga
pustiti v hladilniku.



Testo: 4 beljaki
15 dag sladkorja
20 dag orehov
2 Zlici drobtin
1/2 Zlice ostre moke
limonina lupinica

Krema: 4 rumenjaki
15 dag sladkorja
sok in lupinica 1
pomarance
1 Zlica ostre moke
20 dag margarine

2 dl sladke smetane

50

POMARANCNI HRIBI

Priprava: Beljake stepsti s sladkorjem
v trd sneg, na rahlo zamesati orehe, po-
mesane z drobtinami in moko ter imaoning
lupinico.

Peci v namascéenem in z droblinicami
posutem pekacu velikosti 40 x 20 crm pribl
30 minut pri 180 °C.

Priprava: Rumenjake, sladkor, moko,
sok in pomaran¢no lupinico zmesat e
kuhati na pari. Ohladiti in dodati penasto
umesano margarino. S kremo premeazati
peceno pecivo.

S stepeno sladko smetano okrasiti
Zgornjo povrsino peciva.
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JAFFA KOCKE

Testo:

Krema:

5 jaje

8 Zlic sladkorja

8 Zlic moke

4 Zlice olja

4 zlice hladne vode
1/2 pecilnega praska
1 Zlica kakava

7,5dImieka A
7,6 Zlice gustina

25 dag sladkorja v prahu
25 dag margarine

2 rebri ¢okolade

1 vaniljev sladkor

2 Skatli piskotov jaffa

Cokoladni obliv:

10 dag cokolade
10 dag margarine
1 Zlica olja

Priprava: Penasto umesatijajca s slad-
korjem in vodo. Postopno dodajati olje in
moko, pomesano s pecilnim praskom.
Testo razdeliti na pol in v en del dodati
kakav. Vsak biskvit speci posebe;.

Sr'edu,iu pe Qe

Priprava: V 2,5 dl mleka umesati gus-
tin in skuhati v ostalem mileku. V ohlajeno
zmes dodati sladkor v prahu in margarino
ter vse dobro premesati z elektriénim me-
Salnikom. Kremo razdelitina 2 dela, v eno
polovico dodati vaniljev sladkor, v drugo
pa raztoplieno ¢okolado.

Priprava: Cokoladu i margarin otopiti
na pari i umijesati ulje. Toplo preliti preko
kolaca.

Postopek: Rjavo biskvitno podlago premazati z belo kremo. Piskote jaffa
namakati v z vodo razredcen rum in polagati na belo kremo, enega zraven
drugega, tako, da je cokoladni del obrnjen navzdol. Vse premazati s Cokoladno
kremo in pokriti z belim biskvitom. Celo pecivo premazati s cokoladnim oblivom.
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JAFFA BISCUITS

Testo:

Zele:

Obliv:

52

3 jajca

5 Zlic sladkorja
10 Zlic moke

1 dl olja

2 dl mleka

1 pecilni prasek

4 dl vode

4 Zlice sladkorja

2 pomaranc¢na ali
vaniljeva pudinga

1 dl pomarancnega
sirupa

10 dag ¢okolade
10 dag margarine
nekaj kapljic olja

Priprava: Jajca poanas
sladkoriem, postopno AOCREaEs
in na koncu Moko, POMeSHNN &
praskom.

Biskvit peci v vedjem Stilogiatans
kadu, $e toplega premazatl § pripmvis
vrocim pomarancnim zelejam

A N W N

Priprava: Zele skuhati kot puding v &
dlvode in v vroco zmes umesati 1 ol po-
maranénega sirupa.

Preliti biskvit in pustiti, da se ohlacdh
Ohlajeno pecivo preliti s cokoladnim bl
vom.

Priprava: Cokolado in margarino sto
piti na pari, dodati nekaj kapljic olja

T
s N N A & M N

Tyrm

KMECKO PECIVO

Testo:

Krema:

3jajeca

3 dl sladkorja

3 dl psenicnega zdroba
3 dl mleka

1 dl olja

1 pecilni prasek

5 naribanih jabolk

2 vaniljeva pudinga

7 dl mleka

15 dag sladkorja v prahu
156 dag margarine
mleti orehi - za
okrasevanje

Priprava: Penasto umesati jgjca s slad-
korjem in postopno dodajati olje, mleko
in na koncu na rahlo zames$ati psenicni
zdrob, pomesan s pecilnim praskom ter
naribana jabolka.

Pecivo peciv velikem pekacu in ohlaje-
nega premazati s pripravljeno kremo ter
okrasiti z mletimi orehi.

Priprava: Skuhati puding in sladkor v
mieku, ohladiti z obéasnim mesanjem. V
ohlajeno zmes dodati penasto umesano
margarino.




DAN IN NOC

Testo:

Krema:

4 rumenjaki

20 dag masla

30 dag sladkorja

1 dl mleka

30 dag moke
sneg iz 5 beljakov
2 Zlici kakava

18 dag cokolade
9 Zlica mleka

2 rumenjaka

14 dag sladkorja
15 dag masla

10 dag orehov

Priprava: Penasto umesatl rumenjake.
maslo in sladkor ter postopno dodajall
mleko, moko in na koncu sneg iz beljakov
Odliti polovico zmesi in vanjo zamesal
kakav.

Oba biskvita posebej speci na Namas
Genem papirju, v pekacu enake velikost

Priprava: Na majhnem ognju slepst
dokolado, mleko, rumenjaka in sladkor
Kuhati priblizno 5 minut, vzeti z ognja inv
ge vroGo zmes umesati margarino, da se
stopi in orehe.

Vroco kremo zliti na ¢rno biskvitno po
dlago, razmazati in prekriti z belo biskvitno
podlago. Narahlo pritisniti z roko in pustiti
do naslednjega dne, da se krema strdi.
Pecivo posuti s sladkorjem v prahu.
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% ANINO PECIVO
- Testo: 6 jajc
= 30 dag sladkorja
- 30 dag moke
" 2,5 dl mleka
- 2 Zlici kakava
o 1 pecilni prasek
-
N
3 -
b= = Krema: 6 dl mleka
P | 20 dag Gokolade
| — 20 dag orehov
] 15 dag sladkorja
B i [~ 1 margarina
==
[

Priprava: Penasto umesati rumenjake
s sladkorjem in postopno dodajati olje in
mleko.

Na koncu na rahlo zamesati moko, po-
mesano s pecilnim praskom, kakavom in
snegom iz beljakov.

. Speci dva biskvita v enakem pekadu
in prerezati, tako, da so na razpolago 4
biskvitne podlage.

Priprava: V mleku skuhati ¢okolado,
orehe, sladkor in v zmesi stopiti $e marga-
rno.

B_i_skvite polagati v pekac, kjer so se
pekliin zalivati vsako podlago s toplo kre-
mo, da se prepojijo. Pecivo ohladiti,




MILKINE REZINE

Priprava: Beljake in sladkor slepstiv

Testo: 8 jajc

15 dag sladkorja trd sneg, postopoma dodajati rumenjake
20 dag orehov in na koncu na rahlo zameéali miete ore:
1 oblat he. Vse zliti na oblat in speci.

20 dag piskotov petit beurre

Priprava: Cokolado raztopiti in mesall

Krema: 20 dag ¢okolade

12,6 dag margarine na ognju s stepeno sladko smetano, _ptl
5 dl sladke smetane tem paziti, da ne vzkipi. Kremo ohladitiin
1 dl ruma dodati penasto umesano margaring. &

polovico kreme premazati pecen biskvil,
nanj zloZiti v rumu namocene piskote in
premazati $e z drugo polovico kreme. Pe
civo ohladiti in obliti.

Priprava: Puding skuhati v sadnerm
soku in se toplega preliti na ohlajeno pe
Civo.

5 dl ribezovega ali
borovni¢evega soka
1 vaniljev puding

Preliv:
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KARAMELNE REZINE

Testo: 28 dag moke Priprava: Pripraviti testo in ga pustiti
10 dag masti na hladnem pol ure, razvaljati dva oblata
15 dag sladkorja in speci na obrnjeni strani pekaca. Se top-
1 jajce la takoj poloziti na ravno povrsino.
1/2 pecilnega praska
2 Zlici mleka

Krema: 5 dl mleka Priprava: Vaniliev sladkor zmesati v
1 vaniljev sladkor mleko, nato vkuhati Se sladkor in moko.
15 dag sladkorja V ponvi posebej segrevati 3 Zlice sladkor-

3 Zlice moke

ja, da porjavi in viitiv vioco kremo. V ohlaje-
3 Zlice sladkorja

no zmes zamesati penasto umesano mar-

16 dag margarine garino. Oblate premazati s kremo, povrsi-
no peciva pa preliti s cokoladnim oblivorm.
Obliv: 10 dag ¢okolade Priprava: Na majhnem ognju segre-

3 Zlice sladkorja
5 Zlic mleka
1 Zlica margarine

vati vse sestavine in preliti ¢ez ohlajeno
pecivo.




SANDRINE REZINE

Testo:

6 jajc

15 dag mletih orehov
6 Zlic sladkorja

22 dag moke

12 Zlic kuhane kave
1 pecilni prasek

Krema: 3 dl mleka
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1 vaniljev sladkor

20 dag sladkorja v prahu
4 Zlice o$trog brasna

1 rumenjak

20 dag margarine

Priprava: Penasto umesati e
s sladkorjem, dodati kuhano Kaveo, Grsis
in moko, pomesano s pecinifm prasken
Na koncu na rahlo zamesall Sneg 2 &
kov.

Peden biskvit prerezati, napoliii & ks
mo, tudi z vrha premazati z neka| Kiees
in preliti s cokoladnim oblivorr:

Priprava: Moko in rumenjake 2imesal
z malo mleka ter nato vkuhati v preosta
lem mieku. V ohlajeno dodati margaring,
penasto umes$ano s sladkorjem in vanije
vim sladkorjem.

Testo premazati s kremo in prelitl § ¢o
koladnim oblivom.
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Testo: 6 jajc
6 velikih Zlic sladkorja
15 velikih zlic orehov
3 Zlice moke

25 dag sladkorja

5 dag ¢okolade

SATIRANO PECIVO

Priprava: Penasto umesati jajca s
slad korjem ter postopoma dodajati mlete
orehe in moko. Speci in ohlajeno pecivo
premazati z oblivom,

Priprava: Beljake trdo stepsti z malo
soli. Skuhati sladkor z malo vode, ko se
stopi. narahlo vlivati v sneg in mesgati z
mesalcem. PeCeno pecivo premazati z
oblivom.

Ne zelo nizki temperaturi raztopiti ¢o-
kp_lado z malo vode ter politi po oblivu, z
vilico pa pisano okrasiti povrsino. Rezati
takoj, dokler se ¢okolada ne strdi.
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SEDMA NEBESA

Testo:

Krema:
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1 oblat

4 jajca

18 dag sladkorja
10 dag orehov

20 dag margarine

1 rumenjak

15 dag sladkorja v prahu
4 Zlice moc¢ne kuhane
kave

LI
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Priprava: Penasto umesati jajca s siad
korjem in na koncu na rahlo zamesat ois
he in sneg iz beljakov. Pripravijenc tesio
zliti na oblat in speci.

Priprava: Margarino speniti § sladkor
jem, dodati rumenjak in kuhano kave
Premazati ohlajeno pecivo in po zelji ok
siti.
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OREHOVE REZINE

Testo:

Krema:

4 jajca

12 dag sladkorja

9 dag moke

10 dag masla

1/2 pecilnega praska
1 vaniljev sladkor

2 Zlici ruma

10 zlic sladkorja

1- 83 Zlice vode

1 Zlica kakava

1 rebro cokolade

20 dag mletih orehov
20 dag masla

Priprava: Penasto umesati rumenjake
s sladkorjem, dodati vaniliev sladkor, zme-
h¢ano maslo in rum. Na koncu na rahlo
zamesati moko, pomesano s pecilnim
praskom ter sneg iz beljakov.

Priprava: Zavreli sladkor z vodo, do-
dati cokolado in kakav. Rahlo premesati,
da se cokolada raztopi in zamesati mlete
orehe in maslo. Dobro zmesati in prema-
zali leslo

Narejeno pecivo preliti s cokoladnim
oblivom, mletimi orehi in kokosom.
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ZAMORCKOVE GLAVE

Testo: 4 rumenjaki

30 dag sladkorja

25 dag moke
! pecilni prasek

Krema: 5 dl mleka
20 dag sladkorja
5 rumenjakov
4 Zlice moke
25 dag margarine

piskoti petit beurre

0,5 dl ruma

Beljakov sneg:
5 beljakov
15 dag sladkorja

Obliv: 10 dag ¢okolade
0,5 dl vode
5 dag margarine
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10 zlic hladne vode
10 dag mletih orehov

jativodo. Na koncu na rahlo zamesali o

Priprava: Penasto umesati i
s sladkorjem in pri tem postopormia dod

he, moko, pomesano s pecilnim praskemn
in sneg iz beljakov. Spedi biskvil In R
nega premazati s kremo.

Priprava: Rumenjake, sladkor i
ko razzvrkljati malo mleka in vKubatv pes
ostalo mleko. Ohlajeni kremi docdall pans
sto ume$ano margarino. Na kremeo Zlodi
piskote, namocene v z malo vode [
¢enem rumu. Piskote premazall § prips
vljenim snegom iz beljakov.

Priprava: Beljake in sladkor stepsting
pari, vendar ne pretrdo. Narejeno pacive
preliti s cokoladnim oblivom.

Priprava: Stopiti na majhnem ognju
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COKOLADNI UZITEK

Testo:

6 rumenjakov

15 dag sladkorja
1 dl olja

1 dl mleka

1 Zlica kakava

5 Zlic gustina

1 pecilni prasek

Beljakov sneg:

Obliv:

6 beljakov
20 dag slactkorja

10 dag ¢okolade
10 dag margarine
4 Zlice olja

Priprava: Penasto umesati rumenjake
s sladkorjem in nato postopoma dodajati
olie in mleko. Na koncu na rahlo zamesSati
gustin, pomesan s pecilnim praskom in
kakav. Ob koncu pecenja biskvit na tenko
premazati z marmelado in preliti s snegom
iz beljakov.

Vmitiv pecico, da rahlo porjavi. Ohlaje-
no pecivo preliti s cokoladnim oblivom.

Priprava: Beljake in sladkor stepsti v
trd sneq

Priprava: Pri nizki temperaturi stopiti
cokolado, margarino in olje.
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LESNIKOVI TRIKOTNIKI

Testo:

N

15 dag moke

1/2 Zlice pecilnega
praska

6 dag sladkorja v prahu
1 vaniljev sladkor

1 jajce

6 dag margarine

Premaz: 10 dag masla

Obliv:
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10 dag sladkorja

2 Zlici vode

1 vaniljev sladkor

10 dag mletih lesnikov
10 dag sesekljanih
lesnikov

10 dag cokolade
10 dag margarine

LI L

Priprava: Moko pomesati & pes
praskom in vanjo razdrobitl PG
dodati ostale sestavine ter Zamesie
Za eno uro pustiti na hiadnerm: Tesie
valjati na velikost pekaca, promazaiies
relicno marmelado in dati pect

Peden biskvit ohladiti in raziessiie
kotnike.

Priprava: Vodo, maslo in obe Vst S
korja zavreti ter dodati lesnike

A a N W N NN NN
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Priprava: Stopiti na pari in obliti vihove b=
trikotnikov. l

MARCIPAN

Testo: 25 dag sladkorja
10 Zlic vode
20 dag margarine
15 dag orehov
15 dag piskotov
7 dag ¢okolade
velik oblat

Priprava: Sladkor in vodo zavreti, do-
dati margarino, orehe in piskote ter $e na
hitro pokuhati na ogniju.

Zmes razdeliti na dva dela in v enega
dodati cokolado, ki naj se stopi.

Oblat razrezati na 4 dele in le-te izmeni-
cno premazati s temno in svetlo kremo.

Pecivo po zelji preliti s cokoladnim obli-
vom.




Testo: 5 rumenjakov

' 25 dag sladkorja
: 5 Zlic olja

2 Zlici kokosa

5 Zlic tople vode
25 dag moke

1 pecilni prasek
sneg iz beljakov

1 I mleka

6 zZlic sladkorja

6 rumenjakov

6 Zlic moke

1 vaniljev sladkor
25 dag margarine

Krema:

Beljakova pena:
6 beljakov
12 Zlic sladkorja

LJUBEZENSKI SEN

NN

Priprava: Rumenjake penasto s
gati s sﬁadkor]em in postopoma dodajat
olje in vodo. Na koncu izmeni¢no dodijat
kokos, moko in pecilni prasek § SNegans
iz beljakov. ’

Peden biskvit prerezati in premazatis
kremo. Pecivo premazati s peno 12 buljss
kov in okrasiti z ribano cokolado.

Priprava: Sladkor, rumenjake, Mmoko
in vaniljev sladkor razzvrkljati v malo mie:
ka in vkuhativ preostalo mieko. V ohlajenc
zmes dodati penasto umesano margarino

Priprava: Na pari stepsti beljake in
sladkor.
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OREHOVA ZLOZENKA

Testo:

I. krema:

Il. krema:

Obliv:

5 jaje

15 dag sladkorja
5 Zlic vode

3 Zlice drobtin
rum

5 Zlic moke

15 dag orehov

1 oblat

4 rumenjaki

20 dag sladkorja v prahu
25 dag margarine

20 dag orehov

2 vaniljeva sladkorja
15 dag sladkorja
malo mleka

10 dag ¢okolade
5 dag margarine
2-3Zlice olja

Priprava: Beljake in sladkor stepsti v
trd sneg, dodati rumenjake, vodo, drob-
tine, namacene v rumu, moko in orehe.

Oblat premazati s prvo kremo, poloziti
nanj pecen biskvit, ga premazati z drugo
kremo ter preliti s Gokoladnim oblivom.

Priprava: Rumenjake s sladkorjem
gosto skuhati na pari. V ohlajeno zmes
dodati penasto umesano margarino.

Priprava: Mlete orehe in obe vrsti slad
korja preliti z malo vrelega mleka, vendar
naj zmes ne bo preredka.

Priprava: Cokolado, margarino in olje
stopiti na majhnem ogniju.




30 dag moke

1/2 pecilnega praska
1 jajce

12 dag sladorja

2 Zlici kisle smetane
10 dag margarine

5 dl mleka

20 dag sladkorja v prahu
1 vaniljev puding

8 dag margarine

malo ruma

PITA Z VANILJEVO KREMO

Priprava: Moko pomesati § DECaes
praskom in v njej razdrobiti MAGRnes
Dodati jajce, sladkor in KISIO SIeiane s
zgnesti krhko testo. Pol ure pustitl ns s
nem, razvaljati tri biskvite in SPecl Hs e
robni strani pekaca.

Priprava: V mleku skuhati Slaciarin
puding. Dodati margarino in pustit, e se
e enkrat zgosti, umakniti z ognja, docal
rum in kremo ohladiti.

Biskvite premazati s kremo, povising
peciva pa posuti s sladkorjem v prahu

OLJNO PECIVO

40 dag moke
40 dag sladkorja

3 Zlice kakava
1 pecilni prasek
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10 dag sladkorja
5 Zlic moke

25 dag margarine
malo ruma ali
limoninega soka

I-._H

3
3
3

Priprava: Jajca penasto umesati s
sladkorjem (ockrog 20 min.), postopoma
dodajati olje, mleko in moko, pomesano
s pecilnim praskom. Zmes razdeliti na dva
dela in v enega dati kakav.

Speci vsako testo posebej ali pa naj-
prej viiti v peka¢ rumeno zmes, nato rjavo,
ju z vilico marmorirati ter spec¢i skupaj.
Ohlajeno pecivo prerezati in premazati s
kremo. Z malo kreme premazati tudi zgor-
njo ploskev peciva, nato po zelji okrasiti.

Priprava: Skuhati sladkor v mleku, do-
dali moko, razzvrkljano v malo mileka. Kre-
mo ohladiti in dodati penasto umesano
margarino, po okusu pa tudi malo ruma
ali imoninega soka
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SLADOLEDNO PECIVO

Testo: 6 jajc Priprava: Penasto umesati jajce § Siad
6 Zlic sladkorja korjem in dodajati orehe, Moko i peeiing
4 zlice orehov prasek. Speci biskvit in ohlajenega pres
2 Zlici moke mazati s kremo, nato jo premazall &6 &
1 pecilni prasek snegom iz beljakov.

PECIVO Z JAGODNIM PUDINGOM

Testo: 5 jajc Priprava: Penasto umesati rumenjake
5 Zlic sladkorja s sladkorjem in vodo. Dodati moko, po-
7 Zlic moke mesano s pecilnim praskom in na koncu
0,5 dl vode na rahlo zamesati e sneg iz beljakov.
1 Zlica pecilnega praska Speci biskvit in ohlajenega premazati
s kremo.

o

5 rumenjakov Priprava: Razzvikljati rumenjake, slach
5 Zlic sladkorja kor in moko v malo mieka ter vkuhali v
3 Zlice moke preostalo mleko. V ohlajeno zmes dodal
2,6 dl mleka penasto umesano margarino.

20 dag margarine

2 jagodna pudinga Priprava: Puding s sladkorjem skuhati

6 dl mleka v mileku ter v mlacnega dodati penasto

5 Zlic sladkorjfa umesano margarino. V mleku stepati $lag

25 dag margarine peni s kremfiksom po navodilih na hrbtni

2 sladki smetani strani vrecke ter pol pene umesati v kre-

1 kremfiks Mo, s preostalo pa premazati kremo ter
posuti s cokoladnimi mrvicami,
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Beljakov sheg: Priprava: Beljake stepsti v trd sneg,
5 beljakov pri tem postopno dodajati sladkor in varl
30 dag sladkorfa liev sladkor. Stepati na pari tako dolgo,
2 vaniljeva sladkorja dokler ne postane sneg trd, da ga lahko
premazemo preko kreme. Pecivo preliti 5e
s cokoladnim oblivom,

A,
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BAJADERA

Testo:

Biskvit:

Krema:

Obliv:
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10 dag margarine
25 dag moke

5 dag sladkorja

1 jajce

1 velika Zlica kakava

2 Zlici smetane

1/2 pecilnega praska

5 jajc

5 Zlic sladkorja

1 vaniljev sladkor
5 Zlic moke

7 dl mleka

25 dag sladkorja
1 vaniljev sladkor
5 Zlic gustina

5 dag ¢okolade
25 dag margarine

7 dag ¢okolade

5 dag masla

2,5 Zlice mleka
2,5 Zlice sladkorja

Priprava: V moki, pomesani & pecit
nim pragkom, razdrobiti margaring, dodall
sladkor, jajce, kakav in smetano ler 2gne
sti krhko testo. Pol ure naj poGiva na hisds
nem. Razdeliti ga na dva dela, razvaljall
in speci na obrnjeni strani pekaca.

Priprava: Narediti biskvil in ga Spec
v isti velikosti pekaca kot oblate. Ohlaje
nega vzdolzno prerezati.

Priprava: Obe vrsti sladkorja in gustin
razzvrkljati v malo mleka in vkuhati v prao:
stalemmleku. V $e vroce dodati cokolado,
da se stopi in ohladiti. V ohlajeno zmes do
dati penasto umesano margarino. S krermo
premazati oblat, ki smo ga popre] naviazil
z mesanico ruma in mieka, nanj poloziti bis
kvit, ga premazati s kremo, nanj poloziti navia
Zen oblat, premazati s kremo, nanj dati biskvit
in vse skupaj okrasiti s cokoladnim oblivorm,

Priprava: Mesati na majhnem ognju,
dokler se ne stopijo vse seslavine
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2 jajci

15 dag margarine
3 Zlice sladkorja
1 mala Zlica sode

bikarbone

malo mleka

Biskvit: 4 beljaki

4 Zlice sladkorja
4 zlice moke

1 Zlica olja

pola Zlicke pecilnega

praska
Krema: 1/ mleka

10 Zlic gustina

25 dag margarine

2 Zlici instant kakava

10 dag sladkorja v prahu
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VOVO

Testo: 30 dag moke
2 Zlici instant kakava
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Priprava: V moki, pomesani s sodo
bikarbono, razdrobiti margarino, dodati
sladkor, jajce in instant kakav ter z dodaja-
njem mleka zgnesti krhko testo. Pol ure
pustiti na hladnem in speci dva oblata
na narobni strani pekaca.

Priprava: Beljake stepsti v trd sneg,
postopoma dodajati sladkor, moko, po-
mesano s pecilnim praskom in na koncu
olje. Biskvit speci v velikosti oblatov.

Priprava: Gustin razzvrkljati v malo
mileka in vkuhati v preostalem mleku. V
ohlajeno zmes dodati margarino, penasto
umesano s sladkorjem in instant kakavom.
Nekaj kreme dati na stran za okrasevanje,

Postopek: Krhko testo premazali s polovico pripravijene kreme, na vse to
poloziti biskvit, ga premazati z ostankom kreme, prekriti s krhkim testom, zgornjo
povisino pa okrasiti s kremo, ki smo jo dali na stran ter vse skupaj posuti z na-

ribano cokolado.
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Testo:

Krema:

Obliv:

ISLERJI

28 dag margarine

28 dag moke

14 dag sladkorja v prahu
14 dag orehov

sok ene limone

3 jajca

15 dag sladkorja
10 dag margarine
10 dag ¢okolade
1 vaniljev sladkor

10 dag ¢okolade
10 dag margarine

Priprava: V moko razdrobiti margeri-
no, dodati ostale sestavine in zamesiti tes-
to. Pustiti na hladnem eno uro.

Razvaljati testo in izrezovati oblike I8
lerjev. Pecene zlepiti s kremo, jih povaljati
v sladkorju v prahu in okrasiti s Cokolad:
nim oblivom ali pa zgornje poviSine narmio:
¢iti v cokoladni obliv.

Priprava: Jajca, sladkor in cokolado

kuhati na pari. V ohlajeno zmes dodati pe
nasto ume$ano margarino.

Priprava: Stopiti na pari in okrasili.
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Testo:

Krema:

Obliv:
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35 dag moke

15 dag sladkorja v prahu
18 dag margarine

7 dag mletih orehov

1 jajce

1 rumenjak

1 Zlica kakava

10 jajc
20 velikih Zlic sladkorja
50 dag margarine

10 dag ¢okolade
10 dag margarine

COKOLADNE TROBENTE

Priprava: Margarino razdrobiti v moki,
pomesani s pecilnim praskom in kaka-
vom, dodati jajce, rumenjak, sladkor, ore-
he in zamesiti testo. Razvaljati na 2 mm
debelo, razrezati na kocke 4x6 cm, jih na-
viti na plocevinaste kalupe - trobente, zlo-
ziti v pekac in spedi.

Ohlajene trobente sneti s kalupa in na-
polniti s kremo.

Priprava: Jajca stepsti s sladkorjem
in gosto skuhati na pari. V ohlajeno zmes
dodati penasto umesano margarino.

S kremo napolniti brizgalne vrecke in
polniti trobente. Oba konca trobent poma-
kali v cokolacdni obliv.

Priprava: Cokolado in margarino raz-
topiti na pari.
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Testo: 28 dag margarine
28 dag moke

14 dag sladkorja v prahu

14 dag orehov
sok ene limone

Krema: 3 jajca ‘
15 dag sladkorja
10 dag margarine
10 dag cokolade
1 vaniljev sladkor

Obliv: 10 dag cokolade

10 dag margarine

74

Priprava: V moko razdrobiti mqrgari-
no, dodati ostale sestavine in zamesiti les-
to. Pustiti na hladnem eno uro. |

Razvaljati testo in izrezovati oblike 18-
lerjev. Pecene zlepiti s kremo, jih povaljatl
v sladkorju v prahu in okrasiti s cokolad-
nim oblivom ali pa zgornje povrsing Narmo-
¢iti v cokoladni obliv.

Priprava: Jajca, sladkor in cokolado

kuhati na pari. V ohlajeno zmes dodati pe:
nasto umesano margarino.

Priprava: Stopiti na pari in okrasiti.

TI_TL.TLTU

L
o NN NN NN

"
Ll

BE 1 §EJ

mmmmMmmmMmm

a4 0 e e

COKOLADNE TROBENTE

Testo:

Krema:

Obliv:

35 dag moke

15 dag sladkorja v prahu
18 dag margarine

7 dag mletih orehov

1 jajce

1 rumenjak

1 Zlica kakava

10 jaje
20 velikih Zlic sladkorja
50 dag margarine

10 dag ¢okolade
10 dag margarine

Priprava: Margarino razdrobiti v moki,
pomesani s pecilnim praskom in kaka-
vom, dodatijajce, rumenjak, sladkor, ore-
he in zamesiti testo. Razvaljati na 2 mm
debelo, razrezati na kocke 4x6 cm, jih na-
viti na plocevinaste kalupe - trobente, zlo-
Ziti v pekac in spedi.

Ohlajene trobente sneti s kalupa in na-
polniti s kremo.

Priprava: Jajca stepsti s sladkorjem
in gosto skuhati na pari. V ohlajeno zmes
dodati penasto umesano margarino.

S kremo napolniti brizgalne vrecke in
polniti trobente. Oba konca trobent poma-
kati v cokoladni obliv.

Priprava: Cokolado in margarino raz-
topiti na pari.
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Testo: 14 dag margarine

14 dag sladkorja v prahu
1 vaniljev sladkor

7 dag naribane ¢okolade
4 rumenjaki

10 dag moke

1/2 pecilnega praska

7 dag nasekljanih
mandljev

2-3 Zlice mleka

sneg 4 beljakov

15 dag ¢okolade
10 dag margarine

= ‘....‘-‘-. oo A 5.0, '-"__
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ZAMORCEK V SRAJCICI

Priprava: Penasto umesatl marga
rino, sladkor, vaniliev sladkor, cokolado
in rumenjake. Dodati moko, pomesanc &
pecilnim praskom, nasekljane mancdeljne,
mieko in na koncu na rahlo zamesatl S
sneg iz beljakov. Vliti v pomascen in po-
mokan kalup za Sarkelj premera 16 ¢
Pec¢i pri zmerni temperaturi okrog 45
minut.

Peceno pecivo preliti s cokoladnim
oblivom.

Priprava: Cokolado in margarino sto
piti na pari in preliti ¢ez pecivo. Po zel)l
okrasiti s stepeno sladko smelano.

mTT T

OREHOVE SIBICE

Testo:

20 dag moke

1/2 pecilnega praska
vaniljev sladkor

10 dag sladkorja

1 jajce

7 dag margarine

10 dag margarin

10 dag sladkorja
vaniljev sladkor

2 Zlici mleka

15 dag mletih orehov
10 dag nasekljanih
orehov

7 dag naribane
cokolade

) Pripurava: V moko, pomesano s pecil-
nim praskom, razdrobiti margarino, dodati
sladkor in jajce ter zgnesti krhko testo.
Razvaljatiin ga na tenko premazati z ma-
relicno marmelado in kremo.

Vse skupaj okrog 35 minut peci pri
1709,

_ Priprava: Vse sestavine zmleti z me-
salnikom.




Testo:

Nadev:

78

—— -
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SMETANO
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4 jajca

20 dag sladkorja
10 zlic vode

20 dag ostre moke
pecilni prasek
limonina skorjica
visnjev sok

40 dag visenj (svezih
ali zmrznjenih)

11 vode

20 dag sladkorja
vanilfev sladkor

2 malinova ali jagodna
pudinga

12 Zlic mleka

5 dl sladke smetane

3 Zlice sladkorja v prahu
1 kremfiks

" - . ~

NJAMI“IN<STI

Priprava: Rumenjake pone
Sati s sladkorjem in vodo, dodatis
za konico noza pecilnega praska i
no skorjico in sneg iz beljakov

Ohlajen biskvit prerezatl in posks
z visnjevim sokom.

Priprava: Visnje oprati, | IZKose
in skuhati v litru oslajene vode. Ko
dodati vaniliev sladkor, Malo S0k Sl
stran in posSkropiti testo. Dva PULINgS
zmesati z 12 Zlicami mieka in ziit v IR
vliene visnje. Kuhati $e 3 minute in pusiis
da se zmes malo ohladi. ObGasno premes
Sati, da se ne naredi kozica.

Nadev zliti na biskvit in pokritl 2 druginn
delom biskvita ter pustiti, da s ohiadi
Stepsti sladko smetano, dodati 3 Ziee
sladkorja v prahu in 1 kremfiks. Pramazal
nadev in dati v hladilnik
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ZAGREBSKE SANIJE

l. testo: 5 jajc

Priprava: Rumenjake penasto ume-

18 dag sladkorja sati s sladkorjem, vanilievim sladkorjem
18 dag margarine in margarino. Narahlo zamesati orehe,
1 vaniljev sladkor moko, pomesano s pecilnim praskom in
10 dag mletih orehov sneg iz beljakov. Speci biskvit.

10 dag moke

1/2 pecilnega praska

Il. testo: 5 jajc
5 Zlic moke
5 Zlic sladkorja
2 Zlici olja
1 vaniljev sladkor
1/2 pecilnega praska kaca kot prej$njega.
Krema: 4 dl mleka
1 vaniljev puding
1 margarina
20 dag sladkotja

Priprava: Rumenjake penasto ume-
sati s sladkorjem in vanilievim sladkorjem.
Na rahlo zamesati moko, pomes$ano s pe-
cilnim praskom, sneg iz beljakov in na kon-
cu olie. Speci biskvit v enaki velikosti pe-

Priprava: V mleku skuhati puding. V
ohlajenega dodati margarino, penasto
umesano s sladkorjem,

Postopek: Prvo in drugo testo med seboj zlepiti z mareliéno marmelado,
ki smo jo razredcili z mlekom. Drugi biskvit premazati s kremo, nato pa jo po-

suti z mletimi orehi ali naribano ¢okolado,
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KOKOSOVO PRESENECENJE 3 S
Testo: 25 dag sladkorja Priprava: Penasto umesati iumernjs o,

10 dag masla sladkor in maslo. Dodati, mieko, meke KORKOSOVI OBLATI

2 rumenjaka pomesano s pecilnim praskom in Stoples

1 pecilni prasek no Gokolado. Na koncu na rahlo zamesat

1 g‘! :rr.'."eak"(aJ sneg iz beljakov. Zliti v namascéen in pg..i j Premaz: 10 beljakov Priprava: Beljake stepsti v trd sneg.

25 dag moke mokan pekad ter speci. 35 dag sladkorja Dodati sladkor in mesati, dokler se ne sto-

10 dag stopljene Testo preliti § pripravijieno Kremo. 30 dag kokosove moke  pi, nato dodati kokosovo moko in pecilni |

cokolade ) 1/2 pecilnega praska prasek. Zmesatiin razdeliti na 4 dele. Vsak

sneg dveh beljakov 5 Zlic moke oblat posebej premazati in posusiti v peci-
Krema I: 5 dl mleka Priprava: V vielemn mieku skuhati mo: - 4 oblati ci pri okrog 100 °C.

4 zlice moke ko in sladkor, kismo ju razzvrkljali v malo

12,6 dag margarine mieka. Kuhati, dokler se zmes ne 2gosti - |

d2lcoadkone inv vro¢o dodali margarino. Ziit ﬂipﬁ?i;fo Krema: 10 rumenjakov Priprava: Rumenjake in sladkor v pra-

in pustiti, da se ohladi. Pecivo OKrasill's e 35 dag sladkorja hu stepati na pari, v Ze zelo zgo§¢eno
kremo in posuti s kokosom. g 10 dag ¢okolade zmes dodati Sokolado. V ohlajeno zmes

Krema Il: 10 dag margarine Priprava: Skuhati mleko z vaniljevirm . 30 dag margarine dodati penasto u meéanp margarino.

2 dl mleka sladkorjem. Vmesati rumenjake s polovi- ! S kremo zlepiti posusene oblate.

3 jajca . co sladkorja, dodati moko in gustin, pre =~

10 dag sladkorja mesati in skuhati. V vrodo zmes dodatl _l

4 dag moke sneg iz beljakov in preostali sladkor ter | ]

? ozfjce %uitma &okolado. V ohlajeno zmes dodati kokos

ag Kkokosa in margarino. F_I
1 vaniljev sladkor g S
10 dag ¢okolade J 3
E - 81
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ODLICNO PECIVO

Priprava: Penasto umesall

Testo: b5jajc

30 dag sladkorja sladkorjem, pri tem postopoImE GO
1 dl vode olie, vodo in rum ter ostale sestaving.

1 dl olja Peci v navadnem ali nizkem poKae
1dl ruma odvisno od tega, ali zelite dobill KOGKES
25 dag moke rezine. Pec¢eno testo po zelji prorezatie

1 pecilni prasek napolniti s kremo ter okrasiti Z mietimt om
pest mletih orehov ali

lesnikov

1
-

Priprava: Penasto umesati rumenjake

Krema: 4 rumenjaki . .
20 dag sjfadkoda s sladkorjem ter stepati na pari, dokler 56
1 dl ruma zmes ne zgosti. V ohlajeno zmes dodati
25 dag margarine penasto umesano margarino.

TN
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Rjavo testo:
4 jajca
30 dag sladkorja
10 Zlic vode
10 dag mletih orehov
1 Zlica olja
20 dag moke
1/2 pecilnega praska

Rumeno testo:
4 jajca
28 dag sladkorja
6 Zlic vode
1 Zlica olja
20 dag moke
1/2 pecilnega praska

5 dl mleka

5 Zlic moke

25 dag margarine

25 dag sladkorja v prahu
1 vaniljev sladkor

25 dag mletih orehov

2 rumenjaka

ribezova marmelada

Krema:

OREHOV ZREZEK

a’"o a
g T
e,

Priprava: Penasto umesati rumenjake
s sladkorjem, pri tem postopoma dodajati
olie, vodo, orehe, moko, pomesano s pe-
cilnim praskom in na koncu sneg iz belja-
kov.

Priprava: Penasto umes$ati rumenjake
s sladkorjem, pritem postopoma dodajati
olie, vodo, moko, pomesano s pecilnim
praskom in na koncu sneg iz beljakov.

Priprava: Moko razzvrkljati v malo
mileka in vkuhati v preostalo mleko. Ohla-
diti in dodati penasto umesano margari-
no, sladkor v prahu, vaniliev sladkor, orehe
in rumenjaka.

Postopek: Na pladenj poloziti rjavi biskvil, ga premazati z marmelado,
nato s kremo, nanj poloziti rumeni biskvit, ga premazati z marmelado in z dru-
go polovico kreme. Pecivo okrasiti po zelji.
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JABOLCNO PECIVO @ ANANASOVO PECIVO
Testo: 50 dag moke ~ Priprava: V moko, pomgéalnos A0 - Testo: 5 jajc Priprava: Beljake stepsti v trd sneg,
2 jajci nim praskom, razdrobiti margaring, oM 14 dag sladkorja pri tem polagoma dodajati sladkor, vaniliev
18 dag margarine sladkor in jajci ter z malo mIeke 2GRSl - 1 vaniljev sladkor sladkor, rumenjake in moko, pomesano
2 Zlici sladkorja krhko testo. Razvaljati in dati v namasesn . 10 dag moke & peciAifT Braskorn!
1 pecilni prasek in pomokan pekac, ga premazali 2 Nades - 1 pecilni prasek Pecen biskvit prerezati in premazati s
malo mleka vom in peci okrog 30 min pri 180 - 20095 pripravijeno kremo.
Nadev: 1,5 kg kiselkastih Priprava: Jabolka olupiti, narbatl, pe- -
jabolk suti s cimetom in med nenehnifm MesAs Krema: ananas iz konzerve Priprava: Gustin in sladkor razzvrkljati
cimet njem dusiti na Sibkem ognju OkIog S mi - 4 Zlice gustina v malo ananasovega soka. Preostali sok
A . .8 ird 1iz bellakou 3 Zlice sladkotja zavretiin zliti v razzvrkljani gustin ter med
Bel obliv: 3 beljaki : Priprava: Stepstl I‘i S”eﬁ’.'ﬁ l-|).j :kmi = 1 $lag pena za kremo ~ nenehnim mesanjem kuhati, dokler se ne
20 Zlic sladkorja V- malo vode (toliko, da pa fl"‘_‘.‘ .":' - | 1 $lag pena za zgosti. V ohlajeno zmes zamesati na dro
voda kUhfm sladkor, dokler S8 16 SHE ", i . okrasevanje bno sesekljan ananas in stepeno slag
vrogo zmes med nenehnim stepanjem - o
pocasi vliva_ti Vinareierl el e beljakov ‘_J Narejeno pecivo Se enkral premazati
Pedeno pecivo premazali s snegorm 12 be | s stepeno lag peno in okrasiti
ljakov in ga v pecici (pri okrog 50 "C) na ] 0 Slag '
kratko popeci, da rahlo porumeni. Okrasil o=
po zelji. l
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CUDEZ 1Z ENEGA JAJCA

Testo: 1 skodelica sladkora (2 dl) Priprava: Penasto umesali jajce s slacdl-
1 jajce korjem, pri tem dodajati olje in mileko. Po-
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COCA-COLA PECIVO

Testo: 4 rumenjaki Priprava: Penasto umesati rumenjake
30 dag sladkorja s sladkorjem in pri tem dodajati vodo. Po-
15 dag moke stopoma dodajati orehe, kakav in moko,

1 skodelica mietih orehov
1 skodelica mleka

pol skodelice olja

1 skodelica moke

1 pecilni prasek

Krema: 1 vaniljev puding

stopoma dodajati orehe in moko, pome-
gano s pecilnim praskom.

Peci v namascenem in pomokanem
pekacu, ko pa se ohladi, pecivo premazali
s kremo. Kremo posuti s cokolado v prahi.

Priprava: V mleku skuhati vaniljev pu-

1 pecilni prasek
15 dag orehov

1 Zlica kakava
sneg 4 beljakov

25 dag margarine
20 dag sladkorja v prahu

TR TR

pomesano s pecilnim praskom. Na koncu
na rahlo zamesati sneg iz beljakov. Peci
v naoljenem in pomokanem pekacu.

Ohlajeno pecivo premazati s pripra-
vlieno kremo, kremo pa preliti s ¢okolad-
nim oblivom.,

Priprava: Penasto umesalti kremo iz
vseh sestavin in premazati.

20 dag margarine ding. V ohlajeno zmes dodati margarino,
3 Zlice sladkorja v prahu  penasto umesano s sladkorjem.
3 dl mleka

L
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25 dag mletih piskotov
20 dag miletih orehov
2,6 dl Coca-Cole

Obliv: 10 dag cokolade

Priprava: Cokolado in margarino sto-
10 dag margarine piti na majhnem ognju.



