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PECEMO ZA

Izbrani recepti v e-knjigi

R




Mmmm, kaj tako vabljivo d|§|7 Je to mandljev Sarkelj? Jabol-
¢ni kolac iz pecice? Ali slastna jabolcna pita po starem francos-
kem receptu? Vse smo preizkusili za vas, da boste laZje pri-
carali nekaj Sijajnega: Ce povabite goste na
popoldanski caj, ée vas V Nedeljo obisce babica,
ali e se vam zahoce, da bi malce sebe in
svoje najdrazje. Nekatere vrste testa so tako preproste, da vam

niti ne bo treba jemati tehtnice iz omare. Testo za druge

kolace

pa boste zlahka in hitro zmeSali. Pecica se bo morala posteno

potruditi, da se bo pravocasno segrela. Potem pa si vzemite

dovolj casa, da jih boste z uzitkom

kolaci niso le omamno diseci, ampak tudi slastni.




Osnovni recept za umesano testo

SESTAVINE ZA
1 PRAVOKOTNI
MODEL (30 cm,

16 KOSOV)

250 g mehkega masla
250 g sladkorja

1 vrecka vaniljinega
sladkorja

1 Scep soli

4 jajca

300 g moke

1 Zlicka pecilnega praska

preprosto | vsestransko uporabno
30 minut + 60 minut za peko

PRIPRAVA

1. Model namazemo z maslom in na tanko
poprasimo z moko. Pecico segrejemo na 180 °C.
Maslo z metlicama ro¢nega mesalnika penasto
stepemo (slika 1). Dodamo sladkor, vaniljin sladkor
in sol ter stepamo, dokler se sladkor ne stopi.

2. Jajca posamic ubijemo, jih dodamo masleni
mesanici s sladkorjem in mesamo (slika 2),

na kos priblizno 265 kcal
15 g mascob - 4 g beljakovin - 30 g oglj. hidr.

50—60 minut. Po 50 minutah naredimo preizkus

s palicico. Leseno palicico zabodemo v kola¢ in jo
izvlecemo. Ce na njej ni sledu testa, je kola¢ pecen.
Kola¢ pustimo v modlu 10 minut, nato ga zvrnemo
in na kuhinjski resetki ohladimo.

Nasvet za peko Kolac lahko spe¢emo tudi
v tortnem modlu (& 26 cm).

Testo preprosto in hitro pripravimo

po potrebi 2-3 Zlice
mleka
maslo in moka za model

3. Testo nadevamo v model tako, da je napolnjen
najvec do dveh tretjin (slika 4), ga poravnamo in
pecemo (2. vodilo od spodaj, vent. pecica 160 °C)

Marmorni kolac

druZinski kola¢

45 minut + 60 minut za peko

na kos priblizno 320 kcal

19 g mascob - 5 g beljakovin - 33 g oglj. hidratov

SESTAVINE ZA 1 MODEL ZA SARKEL)
(& 24 cm, 16 KOSOV)

1 umesano testo po osnovnem receptu
(zgoraj) - 75 g temnega ¢okoladnega obliva
za torte - 2 Zlici kakava v prahu

75 g sesekljanih mandljev - sladkor v prahu
za posip

PRIPRAVA

1. Model namastimo in na tanko poprasimo
z moko. Pecico segrejemo na 180 °C.
Umesano testo pripravimo, kot je opisano
zgoraj.

2. Obliv drobno nasekljamo. Testo
prepolovimo. Obliv in kakav vmesamo v eno
polovico, mandlje pa v drugo polovico testa.

3. Svetlo in temno testo izmenoma
nadevamo v model, nato skozi testo vibasto
potegnemo Zlico. Pe¢emo (2. vodilo od
spodaj, vent. pecica 160 °C) 50—-60 minut.
Po 50 minutah naredimo preizkus s palic¢ico
(gl. osnovni recept).

4. Kola¢ pustimo $e 10 minut v modlu,
nato ga zvrnemo, ohladimo in posujemo
s sladkorjem v prahu.

da nastane gladka zmes. Moko in pecilni prasek
zme$amo ter vimesamo v testo. Testo je pripravljeno,
ko stezka pade od metlice (slika 3). Ce ¢vrsto obvisi
na njej, po zlicah vmesamo $e malo mleka.

Pesceni kolac

okusna klasika

30 minut + 60 minut za peko

na kos priblizno 260 kcal

15 g mascob - 3 g beljakovin - 29 g oglj. hidratov

SESTAVINE ZA 1 PRAVOKOTNI MODEL
(30 cm, 16 KOSOV)

250 g mehkega masla - 250 g sladkorja

1 vaniljin sladkor - 1 5¢ep soli - 4 jajca
naribana lupina 1 velike biolimone

125 g moke - 125 g jedilnega Skroba - 1 Zli¢ka
pecilnega praska - 2-3 Zlice mleka - sladkor

v prahu za posip - moka in maslo za model

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 180 °C. Model
namastimo in pomokamo. Za ume$ano
testo vse sestavine obdelamo, kot je opisano
v osnovnem receptu.

2. Testo nadevamo v model in pe¢emo
(2. vodilo od spodaj, vent. pecica 160 °C)
50-60 minut. Kola¢ pustimo $e 10 minut
v modlu, nato ga zvrnemo in popolnoma
ohladimo. Posujemo ga s sladkorjem

v prahu.

IzboljSanje Zalimonin kola¢ pripravimo
testo, kot je opisano, pri ¢emer mu dodamo
naribano lupino $e ene biolimone. Spe¢emo.
Za glazuro zmesamo 200 g sladkorja v prahu
in 3 zlice limoninega soka ter zmes
namazemo po ohlajenem kolacu.

v kuhinjskem strojcku: vse sestavine damo vanj in pri
najvisji stopnji gnetemo nekaj minut. Pripravljeno!

Izboljsanje Rozinov kola¢ (100 g rozin ali korint
namakamo 30 minut v 2 Zlicah ruma, nato jih
odcedimo in vmesamo v testo) in donavski valovi
(recept str. 152).

Lesnikov kolac

zelo socen | aromaticen

45 minut + 60 minut za peko

na kos priblizno 325 kcal

26 g mascob - 6 g beljakovin - 17 g oglj. hidratov

SESTAVINE ZA 1 PRAVOKOTNI MODEL
(30 cm, 16 KOSOV)

200 g mletih leSnikov - 6 jajc

200 g mehkega masla - 200 g sladkorja

1 8¢ep soli - 2-3 Zlice mleka - 200 g moke
1/2 zlicke pecilnega praska - 200 g lesnikove
glazure - maslo in moka za model

PRIPRAVA

1. Model namastimo in pomokamo. Pecico
segrejemo na 180 °C. Lesnike v ponvi na
suho prazimo, da zadisijo. Jajca ubijemo.
Maslo, sladkor in sol stepemo. Postopoma
dodamo rumenjake in mleko. Moko in
pecilni prasek zmesamo in vmesamo.

2. Beljake trdo stepemo in z lesniki
vmesamo Vv testo. Testo nadevamo v model
in pecemo (2. vodilo od spodaj, vent. pecica
160 °C) 50-60 minut. Se malo ga pustimo v
modlu, nato pa zvrnemo in ohladimo.

3. Glazuro stopimo v vodni kopeli in
namazemo po ohlajenem kolacu.

Aromaticna razlicica Zazacimbni kolac
vmesamo v testo 1 zlico za¢imb za
medenjake, 1 zlicko cimeta, 2 zlicki kakava
in 2 7lici ruma.



Kolac z rdecim vinom

SESTAVINE ZA

1 VENCNI ALI
OKROGLI MODEL
(D26 cm,

20 KOSOV)

4 jajca

250 g mehkega masla
250 g sladkorja

1 vrecka vaniljinega
sladkorija - 1 S¢ep soli
300 g moke

1 Zlicka pecilnega
praska

1 Zlicka mletega cimeta
2 Zlicki kakava v prahu
150 g cokoladnih mrvic
125 ml suhega
rdecega vina

maslo in moka

za model

sladkor v prahu za

posip

povzroca odvisnost

35 minut + 60 minut za peko

na kos priblizno 260 kcal

14 g mascob - 3 g beljakovin - 28 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Model namastimo in tanko poprasimo
z moko. Pecico segrejemo na 180 °C.
Jajca ubijemo in beljake trdo stepemo.

2. Maslo, sladkor, vaniljin sladkor, sol

in rumenjake kremasto stepemo. Moko,
zmesano s pecilnim praskom, cimet, kakav
in ¢okoladne mrvice zmesamo ter z vinom
vmes$amo V jaj¢no kremo. Primesamo
beljakov sneg.

3. Nadevamo v model in pecemo (2. vodilo
od spodaj, vent. pecica 160 °C) 50-60 minut.
Pustimo $e malo v modlu, nato ohladimo

in posujemo s sladkorjem.

Izboljsanje Ponudite kavni kolac!
Pripravimo testo s 300 g moke, pri tem
cimet opustimo, ¢okoladne mrvice pa
nadomestimo z enako koli¢ino nasekljanih
mandljev. Namesto rdecega vina vmesamo
v testo 125 ml mocne kave, npr. ekspresne.

Cokoladno srce

SESTAVINE

ZA 1 MODEL

V OBLIKI SRCA
(PROSTORNINA

1 LITER, 12 KOSOV)
5 jajc

200 g temne cokolade
150 g masla

200 g sladkorja

1 ¢ep soli

150 g moke

1 zlicka pecilnega
praska

200 g mletih mandljev
4 7lice ruma (ali
pomaranénega soka)
4 7lice marelicne
marmelade

200 g cokoladnega
obliva

1-2 Zlici kakava

v prahu

maslo in mleti mandlji
za model

mocan dokaz ljubezni

45 minut + 1 ura 10 minut za peko

na kos priblizno 555 kcal

35 g mascob - 9 g beljakovin - 48 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Model namastimo in posujemo z mandlji.
Pecico segrejemo na 180 °C. Jajca ubijemo.
Cokolado nalomimo na majhne koscke

ali naribamo.

2. Maslo, sladkor, sol in rumenjake kremasto
umesamo. Zmesamo moko, ¢okolado, pecilni
prasek in mandlje ter z rumom vmesamo

v kremasto zmes. Beljake trdo stepemo in
vmesamo v testo. Testo nadevamo v model
in pecemo (2. vodilo od spodaj, vent. pecica
160 °C) 60-70 minut. Malo pustimo

v modlu, nato zvrnemo in ohladimo.

3. Marmelado segrejemo, jo pretlacimo skozi
cedilo in namazemo po kolacu. Cokoladni
obliv raztopimo v vodni kopeli, prelijemo

po kolac¢u in poc¢akamo, da se strdi.
Potresemo s kakavom.

IzboljSanje Na kola¢ polozimo $ablono
((gl. vzorce na zacetku in koncu knjige)
in povrh posujemo sladkor v prahu.



Kolac¢ z buckami

SESTAVINE ZA

1 TORTNI MODEL
(26 cm,

12 KOSOV)

250 g mladih

majhnih buck

1 biolimona

200 g mehkega masla
200 g rjavega sladkorja
1 vrecka vaniljinega
sladkorja

1 Scep soli

4 jajca

250 g naribanih
leSnikov

1 zvrhana Zlicka
mletega cimeta

1 noZeva konica mletih
klin¢kov

350 g polnozrnate
pSenicne moke

2 zlicki pecilnega
praska

150 g sladkorja v prahu
1 Zlica limoninega soka
mascoba in moka

za model

zelenjava na sladek nacin

40 minut + 1 ura 10 minut za peko

na kos priblizno 450 kcal

29 g mascob - 9 g beljakovin - 38 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Bucke operemo, ocistimo in nastrgamo.
Limono dobro operemo, zdrgnemo in
naribamo lupino. Dno modla oblozimo

s papirjem za peko, obod namastimo in
pomokamo. Pecico segrejemo na 180 °C.

2. Maslo, sladkor, vaniljin sladkor in sol
penasto stepemo, drugo za drugim vmesamo
jajca. Bucke, lesnike, limonino lupino in
za¢imbe zmesamo ter dodamo jaj¢ni zmesi.
Vmesamo moko s pecilnim praskom.

3. Testo nadevamo v model. Pecemo

(2. vodilo, vent. pecica 160 °C) 60-70 minut.
Pustimo $e 10 minut v modlu, nato zvrnemo
in papir odstranimo.

4. Zmesamo sladkor v prahu, limonin sok
in 2 zlici vroce vode ter namazemo po
ohlajenem kolacu.

IzboljSanje Za bucni kola¢ vmesamo
namesto buck 250 g drobno naribane buce.
Testo dodatno zac¢inimo z 2 zlickama
mletega ingverja.

Kokosov kola¢ z bananami

SESTAVINE ZA
1 PRAVOKOTNI
MODEL (30 cm,

20 KOSOV)

3 zrele banane

(pribl. 450 g)

200 g mehkega masla
150 g rjavega sladkorja
1 8¢ep soli - 4 jajca
naribana lupina

1 biolimete

(ali 1/2 biolimone)
400 g moke

2 zlicki pecilnega
praska

125 g nesladkanega
kokosovega mleka

(iz plocevinke)

100 g kokosove moke
200 g vaniljine glazure
40 g kokosovega Cipsa
mascoba in drobtine
za model

pozdrav s Karibov

35 minut + 1 ura 10 minut za peko

na kos priblizno 315 kcal

19 g mascob - 5 g beljakovin - 31 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Banane olupimo, razkosamo in z vilicami
zmeckamo. Model namastimo in posujemo
z drobtinami. Pecico segrejemo na 180 °C.

2. Maslo, sladkor in sol kremasto stepemo
in postopoma vmesamo jajca, zmeckane
banane in limetino lupino. Moko in pecilni
prasek zmesamo ter s kokosovim mlekom
in kokosovo moko vmesamo v testo.

3. Testo nadevamo v model. Pecemo

(2. vodilo od spodaj, vent. pecica 160 °C)
60—70 minut. Kola¢ pustimo 10 minut

v modlu, nato ga zvrnemo in ohladimo.
Glazuro po navodilih na zavitku stopimo
in pomazemo po kolac¢u. Posujemo

s kokosovim ¢ipsom.

IzboljSanje Za marmorni kola¢

s kokosom vmesamo v polovico testa

6 zlick kakava. Svetlo in temno testo
izmenoma nadevamo v model, nato

z vilicami vibasto povle¢emo skozi testo,
da nastane marmorirani vzorec.



Socni kola¢ z mandarinami

SESTAVINE

ZA 1 PRAVOKOTNI
MODEL (20 cm,

8 KOSOV)

1 biopomaranca

1 plocevinka
mandarin (175 g)

2 jajci

100 g sladkorne sipe
1 vrecka vaniljinega
sladkorja

100 ml nevtralnega olja
150 g moke

1 Zlicka pecilnega
praska

mascoba za model

bliskovito | aromaticno

15 minut + 40 minut za peko

na kos priblizno 215 kcal

9 g mascob - 4 g beljakovin - 31 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 175 °C. Model
namastimo. Pomaranco operemo z vroco
vodo, jo do suhega zdrgnemo, naribamo
lupino in iztisnemo sok. Mandarine
odcedimo.

2. Jajci penasto stepemo s sladkorjem

in vaniljinim sladkorjem. Med mesanjem
dodamo olje ter pomaranc¢no lupino in sok.
Moko zmesamo s pecilnim praskom in
vmesamo v testo. Primesamo $e mandarine.

3. Testo nadevamo v model in poravnamo.
Pec¢emo (na sredini, vent. pecica 160 °C)
40 minut.

Vaniljin kolac s cokoladnimi ostruzki

SESTAVINE ZA
1 PRAVOKOTNI
MODEL (20 cm,

8 KOSOV)

150 g mehkega masla
150 g sladkorja v prahu
2 vrecki vaniljinega
sladkorja

3 jajca - 150 g moke

1 7licka pecilnega
praska

75 g €okoladnih
ostruzkov

mascoba za model

izbrano | zlahka uspe

15 minut + 40 minut za peko

na kos priblizno 365 kcal

21 g mascob - 5 g beljakovin - 39 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 175 °C. Model
namastimo. Maslo kremasto umesamo

s 100 g sladkorja in vaniljinim sladkorjem.
Postopoma drugo za drugim primesamo
jajca. Moko zme$amo s pecilnim praskom
in jo s 50 g ¢okoladnih ostruzkov vmesamo
v testo.

2. Testo nadevamo v model in poravnamo.
Pecemo (na sredini, vent. pecica 160 °C)
priblizno 40 minut.

3. Kola¢ ohladimo v modlu in zvrnemo
na resetko. Preostali sladkor v prahu
zmes$amo z 1-2 zlicama vroce vode,
pomazemo po kolacu in potresemo

s preostalimi ¢okoladnimi ostruzki.

Izboljsanje Kola¢ premazemo s stopljenim
¢okoladnim oblivom in posujemo s kakavom,
kot je opisano v okvircku na desni strani.

Cajni kola¢

SESTAVINE ZA

1 PRAVOKOTNI
MODEL (20 cm,

8 KOSOV)

100 g meSanega
kandiranega sadja

50 g rozin

1 biolimona

150 g mehkega masla
150 g rjavega sladkorja
3 jajca - 200 g moke

1 Zlicka pecilnega
praska

50 g sesekljanih
mandljev

2 zlici sladkorja v prahu
masc¢oba za model

klasi¢no | hitro pripravljeno

15 minut + 50 minut za peko

na kos priblizno 395 kcal

18 g mascob - 6 g beljakovin - 52 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 175 °C. Model
namastimo. Kandirano sadje zmesamo

z rozinami. Limono operemo z vro¢o vodo
in dobro obrisemo. Naribamo 1 zlicko
lupine in iztisnemo sok. Limonin sok in
lupino zmesamo s sadjem.

2. Maslo kremasto umesamo s sladkorjem.
Postopoma drugo za drugim primesamo jajca.
Vmesamo sadje. Moko zmesamo s pecilnim
praskom in mandlji ter vmesamo v testo.

3. Testo nadevamo v model. Pecemo

(na sredini, vent. pecica 160 °C) 50 minut.
Vzamemo iz pecice, ohladimo in zvrnemo
iz modla. Posujemo s sladkorjem.

- Za kolac z mandarinami: 150 g
sladkorja v prahu gladko razmesamo z

2 zlicama vroce vode in 1 zlico limoninega
soka ter porazdelimo po ohlajenem
kolac¢u. Majhno plocevinko mandarin
odcedimo in z njimi okrasimo kolac.




Cespljev kola€ iz umeSanega testa

SESTAVINE ZA

1 TORTNI MODEL
(D 28 cm,

12 KOSOV)

700 g ceSpelj

90 g mletih mandljev
125 g mehkega masla
1 S¢ep soli

1 zlicka naribane
biolimone

100 g sladkorja - 3 jajca
200 g moke

2 Zlicki pecilnega
praska

4 7lice kisle smetane
50 g mandljevih listicev
25 g grobo mletega
sladkorja

maslo za model

priljubljen | zapeljiv

45 minut + 35 minut za peko

na kos priblizno 300 kcal

17 g mascob - 6 g beljakovin - 30 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Cesplje operemo in izkoscicimo. Model
namastimo in potresemo s 40 g mletih
mandljev. Pecico segrejemo na 180 °C.
Maslo, sol, limonino lupino in sladkor
penasto stepemo. Drugo za drugim dodamo
jajca in vmesamo. Moko in pecilni prasek
zme$amo s preostalimi mletimi mandlji

in s kislo smetano vmesamo v testo.

2. Umesano testo nadevamo v tortni model.
Cespljeve polovice s kozo navzdol polozimo
na testo tako, da se rahlo prekrivajo. Po vrhu
potresemo mandljeve listice in sladkor.
Pec¢emo (2. vodilo od spodaj, vent. pecica
160 °C) 30-35 minut.

Izboljsanje Testo bo imelo e boljsi okus
po mandljih, ¢e maslo in sladkor penasto
stepemo z 2 zlicama mandljevega likerja.

Borovnicev kolac z jajénim likerjem

SESTAVINE ZA

1 TORTNI MODEL
(24 x 24 cm ali

& 26 cm,

16 KOSOV)

200 g sladkorja v prahu
1 vrecka vaniljinega
sladkorja

4 jajca - 150 mlolja
150 ml jajénega likerja
250 g moke - 1/2 vrecke
pecilnega praska

375 g svezih borovnic
(ali odcejenih

vloZenih borovnic)
mascoba in 3 zdrobljeni
kosi prepecenca

za model

sladkor v prahu

za posip

omamno | sono

30 minut + 60 minut za peko

na kos priblizno 215 kcal

7 g mascob - 4 g beljakovin - 28 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Sladkor v prahu, vaniljin sladkor in jajca
penasto stepemo. Vmesamo olje in jaj¢ni
liker. Moko in pecilni prasek zmesamo ter
med mesanjem dodamo testu. Borovnice
oplaknemo, odcedimo in preberemo.

2. Pecico segrejemo na 180 °C. Model
namastimo in potresemo s prepecencevimi
drobtinami. Po vrhu gladko razmazemo
polovico testa, ga potresemo s polovico
borovnic ter pokrijemo s preostalim testom
in borovnicami.

3. Pe¢emo (2. vodilo, vent. pecica 160 °C)
60 minut. Zadnjih 15 minut peke kola¢
pokrijemo s papirjem za peko, da prevec¢
ne porjavi. Kola¢ ohladimo in potresemo
s sladkorjem v prahu.

Nasvet za peko Ce imate vecji pekac,
kolicine sestavin podvojite. Cas peke
se podaljsa za priblizno 15 minut.




Osnovni recept za podlago za sadno pito — 2 razlicici

SESTAVINE ZA

1 MODEL ZA PITO
ALI TORTNI MODEL
(28 cm, 12 KOSOV)

Za biskvitno podlago:
3 jajca - 1 5¢ep soli
80 g sladkorne sipe
100 g moke

1 zravnana Zicka
pecilnega praska

Za podlago iz
krhkega testa:

250 g moke

80 g sladkorne sipe

1 jajce ali 1 rumenjak
1 Scep soli

150 g hladnega masla

Poleg tega:

maslo za model

moka za valjanje in model
po Zelji strocnice

za slepo peko

zlahka uspe

biskvitna podlaga: 15 minut + 20 minut za peko
na kos priblizno 75 kcal

2 g mascob - 3 g beljakovin - 13 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Za biskvitno podlago ubijemo jajca. Beljake
in sol trdo stepemo, pri tem pocasi dodajamo
sladkor. Vmesamo rumenjake. Moko in pecilni

prasek zmesamo in v ve¢ odmerkih vmesamo v zmes.

2. Pecico segrejemo na 180 °C (ventilacijsko na

160 °C). Primeren model pomazemo in pomokamo.
Vanj nadevamo testo in pe¢emo (na sredini)

15-20 minut. Ko se ohladi, ga zvrnemo iz modla.

3. Za podlago iz krhkega testa moko stresemo

na desko in na sredini naredimo jamico. Po robu
porazdelimo sladkor. V jamico damo jajce ali
rumenjak ter sol. Ob robu moke porazdelimo
kosmice masla. Sestavine z velikim nozem zdrobimo,
nato jih s ¢im bolj hladnimi rokami zgnetemo v
gladko testo. Testo oblikujemo v kepo, ga zavijemo

v prozorno folijo za zivila in za vsaj 30 minut
polozimo v hladilnik.

podlaga iz krhkega testa: 20 minut +

30 minut za hlajenje + 20 minut za peko
na kos priblizno 200 kcal

11 g mascob - 3 g beljakovin - 22 g oglj. hidratov

4. Pecico segrejemo na 200 °C (ventilacijsko na

180 °C). Testo na pomokani povrsini razvaljamo

v krog, ki naj bo nekoliko ve¢ji od modla (0,3 do
0,5 cm debelo). Namastimo samo dno modla. Testo
polozimo v model in ga pritisnemo, odvecne robove
odrezemo. Dno veckrat prebodemo z vilicami.
Pecemo (na sredini) 20 minut, najbolje »slepo«

(gl. nasvete za peko). Ohladimo.

Aromaticne razli¢ice Testo po zelji odisavimo
z limonino lupino, mletim cimetom, ingverjem
ali kakavom. Tretjino moke lahko nadomestimo
z makom, oreski ali ¢okoladnimi ostruzki.

Nasveta za peko Biskvitna podlaga se v pecici
lahko izboci. Ponovno se splosci, ¢e jo med
ohlajanjem obtezimo z descico.

Podlaga iz krhkega testa je se posebno hrustljava,
e jo najprej specemo »slepo«: surovo testo oblozimo
s papirjem za peko in nanj stresemo 250 g suhih
stro¢nic. Ko je podlaga pecena, stro¢nice in papir
odstranimo.

Koristna nasveta za sadne pite in pogace
-> Pecivo s sadjem tekne najbolje isti dan, ko ga spe¢emo.
Lahko pa podlago pripravimo prej$nji dan, naslednji dan

pa jo oblozimo s sadjem.

- Pomembno: podlago za pito popolnoma ohladimo
in jo $ele nato oblozimo s sadjem, sicer se preve¢ zmehca.

Jagodna pita

SESTAVINE ZA

1 MODEL ZA PITO

ALl TORTNI MODEL
(28 cm, 12 KOSOV)

testo po osnovnem receptu
za biskvitno podlago (zgoraj)
sok in lupina 1 biolimone

2 Zlici marelicne marmelade
600 g majhnih jagod

1 vrecka svetlega preliva

za torte

2 Zlici sladkorja

veéna uspesnica | za otroke
35 minut + 20 minut za peko

PRIPRAVA
1. Biskvitno podlago pripravimo po receptu (zgoraj)
z limonino lupino.

2. Marmelado segrejemo z 2 7licama vode,
pretlacimo skozi cedilo in namazemo po podlagi.
Jagode operemo, ocistimo in prepolovimo. Nato
jih kot stresnike razporedimo po podlagi.

3. Preliv za torte v kozici zmesamo s sladkorjem,

2 zlicama limoninega soka in 200 ml hladne vode
ter med mesanjem zavremo. Enakomerno polijemo
po jagodah in pustimo, da se strdi.

na kos priblizno 115 kcal
2 g mascob - 3 g beljakovin - 21 g oglj. hidratov

Za spremembo Pisana sadna pita: namesto jagod
uporabimo mesanico iz 500 g jagodicja (npr. jagod,
borovnic in malin) in 2-3 marelic.

Ce se mudi Ce zmanjkuje ¢asa, oblozimo s sadjem
kupljeno podlago za sadno pecivo.

Drugacna oblika Navedena koli¢ina sestavin
zadosca tudi za 10-11 majhnih modelckov (J 12
cm). Ce bi radi pripravili velik pekac tega slastnega
peciva, kolic¢ino sestavin preprosto podvojimo.



Kokosova pogaca s kakiji

SESTAVINE ZA

1 MODEL ZA PITO
ALI TORTNI MODEL
(D28 cm,

12 KOSOV)

testo po osnovnem
receptu za biskvitno
podlago (str. 34)

40 g kokosove moke
5 listov bele Zelatine
300 g kislega mleka ali
naravnega jogurta
100 g oslajene
kokosove kreme

125 g smetane

4 ¢vrsti vaniljevi kakiji
(pribl. 500 g)

1 Zlica kokosove moke

eksoti¢no | osvezilno

45 minut + 2 uri 30 minut za hlajenje

+ 20 minut za peko

na kos priblizno 195 kcal

10 g mascob - 5 g beljakovin - 21 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pripravimo biskvitno podlago (osnovni
recept, str. 34), le da 40 g moke nadomestimo
s 40 g kokosove moke, in specemo.

2. Zelatino namocimo. Kislo mleko ali jogurt
zmesamo s kokosovo kremo. Zelatino se
mokro damo v lon¢ek, jo med mesanjem
razpustimo in vmesamo v kokosovo zmes.
Postavimo za 30 minut v hladilnik, da se
napol strdi. Smetano stepemo in vmesamo.

3. Kakije prerezemo na cetrtine in olupimo,
dve tretjini drobno narezemo. Biskvitno
podlago premazemo s 4 zlicami kokosove
kreme in po njej potresemo koscke kakija.
Po vrhu porazdelimo preostalo kokosovo
kremo in poravnamo. Preostale kakije
narezemo na tanke krhlje in z njimi
oblozimo pogaco. Potresemo s kokosovo
moko in damo za 2 uri na hladno.

SESTAVINE ZA

1 MODEL ZA PITO
ALI TORTNI MODEL
(& 28 cm,

12 KOSOV)

testo po osnovnem
receptu za biskvitno
podlago (str. 34)

50 g olupljenih mletih
mandljev

1/2 vrecke praska za
mandljev puding
250 ml mleka

11/2 Zlice sladkorja
1 vrecka vaniljinega
sladkorja

4 nektarine

Kokosova pogaca s kakiji

Pogaca z nektarinami

nezno | z okusom po mandljih

30 minut + 20 minut za peko

na kos priblizno 275 kcal

14 g mascob - 5 g beljakovin - 32 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pripravimo biskvitno podlago (osnovni
recept, str. 34), le da 50 g moke
nadomestimo z mandlji, in specemo.

2. Iz pragka za puding, mleka, sladkorja
in vaniljinega sladkorja po navodilih na
zavitku pripravimo puding, ga malo
ohladimo in porazdelimo po biskvitni
podlagi.

3. Nektarine operemo, prepolovimo,
razko$¢i¢imo in narezemo na tanke rezine,
ki jih pahljacasto razporedimo po pudingu.

IzboljSanje Vaniljin preliv: 2 zlicki
praska za tortni preliv med mesanjem
segrejemo z 1 zvrhano Zlico sladkorja,

150 ml vode in izpraskano sredico
vaniljinega stroka. Preliv polijemo po sadju.



Kako pecivo postrezemo?
= 2 zlici mareli¢ne marmelade segrejemo z 1 zlico pomaran¢nega likerja
ali limoninega soka, pretlacimo skozi cedilo in premazemo $e toplo pito.

=> Ohlajeno sadno pito okrasimo s stepeno smetano in listki sveze mete.

=> Zvrnjeno mareli¢no pito postrezemo $e toplo z vaniljinim sladoledom.

Obrnjena mareli¢na pita

poletno veselje

30 minut + 30 minut za hlajenje

+ 40 minut za peko

na kos priblizno 250 kcal

12 g mascob - 3 g beljakovin - 32 g oglj. hidratov

SESTAVINE ZA 1 MODEL ZA PITO
(D28 cm, 12 KOSOV)

Za testo:

100 g mehkega masla
60 g sladkorja - 1 jajce
1 8cep soli

200 g moke

moka za delo

Za oblogo:

1 kg marelic

40 g mehkega masla
100 g sladkorne sipe
20 g hladnega masla

PRIPRAVA

1. Maslo kremasto umesamo s sladkorjem,
jajcem in soljo. Dodamo moko in hitro
zgnetemo gladko testo. Krhko testo zavijemo
v prozorno folijo za zivila in ga damo za

30 minut na hladno.

2. Medtem marelice operemo, prepolovimo
in razkosc¢i¢imo. Pecico segrejemo na 220 °C
(ventilacijsko na 200 °C).

3. Model namazemo z mehkim maslom

in potresemo s 60 g sladkorja. Mareli¢ne
polovice tesno drugo ob drugi nalozimo

v model. Oblozimo jih s kosmici hladnega
masla in potresemo s preostalim sladkorjem.
Model pokrijemo z aluminijevo folijo,
postavimo v pecico in pecemo 15 minut.

4. Medtem na pomokani delovni povrsini
razvaljamo testo na velikost modla. Model
vzamemo iz pecice, aluminijevo folijo
odstranimo. Temperaturo pecice znizamo
na 200 °C (ventilacijske na 180 °C).

5. Testo veckrat prebodemo in polozimo
na marelice ter rahlo pritisnemo ob obod.
Pe¢emo (na sredini) 20—25 minut. Nato
mareli¢no pito previdno zvrnemo.

Ce se mudi Hitreje bo slo, ¢e uporabimo
odmrznjeno krhko testo, ki ga moramo samo
$e razvaljati.



Osnovni recept za sladko kvaseno testo za pecivo s pekaca

400 g bele pSenicne
moke

1 8cep soli

40 g sladkorja

1 kocka svezega kvasa
(42 g) ali 1 vrecka
suhega kvasa

80 g masla

200 ml mleka

moka za gnetenje

najboljsSe je sveze
25 minut + 45 minut za vzhajanje

Moko, sol in sladkor stresemo v veliko skledo
in naredimo na sredi jamico. Vanjo damo nadrobljen
svez ali suhi kvas.

Maslo stopimo, prilijemo mleko in segrejemo
do mla¢nega. Med mesanjem z gnetilnima kavljema
ro¢nega mesalnika zlijemo k mleku. Testo gnetemo,
dokler se ne loci od dna sklede. Ce je pretrdo,
dodamo 1 do 2 zlici mleka.

Testo na pomokani povrsini z rokami mesimo
5 minut, da postane prozno. Nato ga damo nazaj
v skledo, pokrijemo s prticem in pustimo na toplem
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na kos priblizno 145 kcal
5 g mascob - 4 g beljakovin - 22 g oglj. hidratov

vzhajati priblizno 45 minut, da se prostornina
podvoji.

Testo razvaljamo, oblozimo in specemo,
kot je navedeno v receptu.

Za zamrzovanje Kvaseno testo lahko zamrznemo,
preden vzhaja. V predalu za zamrzovanje se ohrani
do 3 mesece. Pri sobni temperaturi se odtaja

v 3—4 urah, nato ga lahko obdelamo kot sveze
kvaseno testo.

IzboljSanje Recepti za pecivo s pekaca s sladkim
kvagenim testom so na straneh 45-47 in 152—153.



Kvasena pogaca z drobljanci

SESTAVINE
ZA 1 PEKAC
(16 KOSOV)

sladko kvaseno testo
po receptu (str. 44)

1 jajce - 300 g moke
200 g sladkorja

1 vaniljin strok

1 noZeva konica
mletega cimeta

200 g masla

50 g kokosove moke
mascoba za pekac

zelo preprosto

30 minut + 60 minut za vzhajanje

+ 30 minut za peko

na kos priblizno 355 kcal

18 g mascob - 6 g beljakovin - 43 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Po receptu pripravimo kvaseno testo,

pri tem vdelamo vanj jajce. Pekac
namastimo. Testo pregnetemo, ga na pekacu
razvaljamo, pokrijemo in pustimo vzhajati
15 minut. Pecico segrejemo na 180 °C.

2. Za drobljance stresemo v skledo moko,
sladkor, izpraskano sredico vaniljinega stroka
in cimet. Po vrhu porazdelimo majhne
koscke masla. Vse sestavine s konicami
prstov zmanemo v drobtinam podobne
drobljance, ki jih skupaj s kokosovo moko
potresemo po testu. Pecemo (na sredini,
vent. pecica 160 °C) 25-30 minut.

Ce se mudi Najhitreje gre, ce drobljance
naredimo z gnetilnima kavljema ro¢nega
mesalnika.

Pogaca s skuto in jajéno kremo

SESTAVINE ZA
1 GLOBOK PEKAC
(20 KOSOV)

sladko kvaseno testo
po receptu (str. 44)
150 g masla

750 g lahke skute

200 g sladkorja - 8 jajc
naribana lupina

1 biolimone

1 Zlica jedilnega Skroba
1 5cep soli

100 g rozin

mascoba za pekac
moka za valjanje
sladkor v prahu

za posip

saska specialiteta

45 minut + 60 minut za vzhajanje
+ 40 minut za peko

na kos priblizno 295 kcal

13 gmascob - 11 g beljakovin - 34 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Zgnetemo testo po receptu (str. 44)
in ga damo vzhajat.

2. Za oblogo razpustimo 50 g masla,
ga ohladimo in zme$amo s skuto, 100 g
sladkorja, 3 jajci in limonino lupino.

3. Za preliv preostala jajca ubijemo.

100 g masla stopimo. Rumenjake penasto
stepemo s 100 g sladkorja in maslom.
Primesamo $krob. Beljake s soljo trdo
stepemo in vmesamo v rumenjakovo kremo.

4. Peka¢ namastimo. Testo na pomokani
povrsini pregnetemo in z njim oblozimo
pekac. Namazemo ga s skutno zmesjo,
potresemo z rozinami in polijemo z jaj¢no
kremo. Pecico segrejemo na 180 °C. Pogaco
pustimo 15 minut vzhajati, nato pecemo
(na spodnjem vodilu, vent. pecica 160 °C)
40 minut. Posujemo s sladkorjem v prahu.

Ce se mudi Skutno zmes opustimo. Jaj¢no
kremo porazdelimo po testu, potresemo
z rozinami in specemo, kot je navedeno.
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Kvas sestavljajo Zive celice, glive kvasovke, ki za
razmnozevanje potrebujejo hrano — moko, sladkor

in mleko, poleg tega pa Se malo pocitka in blagodejne
toplote. Kvas enakomerno naraste Ze pri sobni
temperaturi, veliko hitreje pa vzhaja na toplem,

npr. v bliZini grelnega telesa ali v pecici, ki jo 3 minute
ogrevamo na 40 °C, izklju¢imo in postavimo vanjo testo.
Upostevati moramo, da glive kvasovke pri temperaturi
nad 40 °C odmrejo. Veliko obcutljivejSe so na toploto kot
na mraz. »Delujejo« celo v hladilniku, ¢eprav zelo pocasi.

Ce zelimo, da testo vzhaja na hladnem, ga pripravimo
Ze prejsnji vecer in nato postavimo v hladilnik.

- Svezi kvas je na voljo v kockah po 42 g na hladilnih
policah trgovin. Biti mora rumenkasto siv, drobljiv in rahlo
vlazen. Porabimo ga ¢imprej. Ce potrebujemo samo
koscek, ostanek zamrznemo. V zamrzovalniku se ohrani

priblizno 1 leto.

- Suhi kvas prodajajo v vreckah po 7 g. Ta koli¢ina
ustreza 1/2 kocke svezega kvasa. Suhi kvas ima daljso
trajnost kot svezi. Dodatna prednost je v tem, da ni treba
pripravljati kvasnega nastavka, ampak suhi kvas preprosto
zmes$amo z drugimi sestavinami.

Maslena pogaca

SESTAVINE
ZA 1 PEKAC
(20 KOSOV)

sladko kvaseno testo
po receptu (str. 44)

1 Zlicka naribane
lupine biolimone

200 g hladnega masla
100 g sesekljanih
mandljev ali mandljevih
listicev

100 g sladkorja
mascoba za pekac
moka za valjanje

tradicionalno | najbolj3a je sveza

30 minut + 60 minut za vzhajanje

+ 25 minut za peko

na kos priblizno 245 kcal

15 g mascob - 4 g beljakovin - 23 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Umesimo kvaseno testo po receptu (str. 44),
pri tem dodamo limonino lupino. Peka¢
namestimo. Testo $e enkrat pregnetemo, na
pomokani povrsini razvaljamo in oblozimo
pekac. Pokrito naj vzhaja 15 minut.

2. Pecico segrejemo na 200 °C.V testo

v razmiku 2 cm s kazalcem in sredincem
naredimo vdolbine in damo vanje kosmice
masla. Potresemo z mandlji in sladkorjem.
Pecemo (na sredini, vent. pecica 180 °C)
20-25 minut.

Za zamrzovanje Pecivo se v zamrzovalniku
obdrzi 2-3 mesece. Prepekamo ga

12-15 minut pri 150 °C (vent. pecica

130 °C).



Osnovni recept za Sarkelj

SESTAVINE ZA

MODEL ZA §ARKELJ
(24 cm, 20 KOSOV)
200 g rozin - 125 ml ruma
(ali pomaranénega soka)
500 g moke - 1 5¢ep soli

1 kocka svezega kvasa (42 g)

sladka dobrota iz Alzacije

na kos priblizno 290 kcal

30 minut + 2 uri 15 minut za vzhajanje + 60 minut za peko 14 g mascob - 6 g beljakovin - 32 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Rozine namoc¢imo v rum. Moko in sol presejemo
v skledo in naredimo na sredini jamico. Vanjo
nadrobimo kvas in ga zmesamo s 50 ml mleka.
Pokrito naj na toplem vzhaja 15 minut.

Pokrijemo in pustimo vzhajati 60 minut, da testo
doseze rob modla.

4. Pecico segrejemo na 180 °C. Pecemo (na 2. vodilu
od spodaj, vent. pecica 160 °C) 50—60 minut.
Po 10 minutah hlajenja zvrnemo na pladenj in

priblizno 125 ml mla¢nega
mleka

80 g sladkorja - 3 jajca

250 g mehkega masla

100 g sesekljanih mandljev
moka za oblikovanje in
posipanje

maslo za model

sladkor v prahu za posip

2. Rozine odcedimo in poprasimo z moko. Sladkor,
jajca, maslo, rozine in mandlje damo v skledo in
vse dobro pregnetemo. Med gnetenjem postopoma
prilijemo toliko toplega mleka, da nastane mehko
in voljno testo. Na pomokani povrsini ga temeljito
premesimo in pustimo vzhajati 60 minut, da se
prostornina podvoji.

posujemo s sladkorjem. Najbolje tekne $e topel.

Priloga Sarkelj ponudimo lahko z maslom in
marmelado (npr. za zajtrk ali popoldne h kavi).
Prileze pa se tudi h kozarcku belega vina.

Izboljsanje 50 g temne ¢okolade narezemo

na koscke in vmesamo v testo.

3. Pekac dobro namazemo z maslom. Testo

nadevamo v model tako, da je napolnjen do polovice.

Eksoticni Sarkelj

k popoldanskemu ¢aju

35 minut + 2 uri 15 minut za vzhajanje

+ 60 minut za peko

na kos priblizno 290 kcal

14 g mascob - 5 g beljakovin - 36 g oglj. hidratov

SESTAVINE ZA MODEL ZA §ARKEL]
(24 cm, 20 KOSOV)

500 g moke - 1 S¢ep soli - 1 kocka sveZega
kvasa (42 g) - pribl. 125 ml mlacnega mleka
100 g sladkorja - 1 vrecka vaniljinega
sladkorja - naribana lupina 1 biolimete

3 jajca - 250 g mehkega masla

100 g meSanega kandiranega sadja

(npr. papaje, manga, ananasa, ingverja)
100 g indijskih oreSkov - 100 g rozin
maslo za model - sladkor v prahu za posip

PRIPRAVA

1. Kvaseno testo pripravimo po osnovinem
receptu (zgoraj) do kvasnega nastavka in
pustimo vzhajati 15 minut. Nato prime$amo
sladkor, vaniljin sladkor, limetino lupino

ter jajca, maslo in preostalo mleko (osnovni
recept).

2. Kandirano sadje drobno nakockamo.
Indijske oreske sesekljamo in jih z rozinami
dobro vgnetemo v testo.

3. Testo naj dvakrat vzhaja, nato ga, kot

je opisano v osnovnem receptu, v ogreti
pecici pecemo pri 200 °C (vent. pecica

180 °C) 50—-60 minut. Zvrnemo in ohladimo.
Pred serviranjem posujemo s sladkorjem.

Ribezov Sarkelj

poletno | lahko pripravimo vnaprej

40 minut + 2 uri 15 minut za vzhajanje

+ 60 minut za peko

na kos priblizno 275 kcal

16 g mascob - 5 g beljakovin - 27 g oglj. hidratov

SESTAVINE ZA MODEL ZA §ARI(ELJ

(Z 24 cm, 20 KOSOV)

500 g moke - 1 S¢ep soli - 1 kocka sveZega
kvasa (42 g) - pribl. 125 ml mlacnega mleka
250 g rdecega ribeza - 50 g belega
cokoladnega obliva - 100 g grobo nasekljanih
pekanov (ali mandljev) - 1 Zlica moke

120 g sladkorne sipe - 3 jajca

250 g mehkega masla - 1 vaniljin strok

maslo za model - sladkor v prahu za posip

PRIPRAVA

1. Iz moke, soli, kvasa in 5 zlic mla¢ne vode
pripravimo kvasni nastavek in pustimo,
da vzhaja.

2. Ribez operemo in osmukamo. Cokolado
sesekljamo. Ribez, ¢okolado, pekane in

1 zlico moke zmesamo ter s 120 g sladkorja,
jajci, maslom, preostalim mlekom (kot v
osnovnem receptu) in izpraskano vaniljino
sredico vgnetemo v testo. Pustimo vzhajati
60 minut.

3. Testo nadevamo v pomascen model in
pustimo vzhajati 60 minut. Pecico segrejemo
na 180 °C. Pecemo (na 2. vodilu od spodaj,
vent. pecica 160 °C) 50—-60 minut. 10 minut

hladimo, zvrnemo in posujemo s sladkorjem.
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Orehov Sarkelj

izbrano

40 minut + 2 uri 15 minut za vzhajanje

+ 60 minut za peko

na kos priblizno 285 kcal

17 g mascob - 6 g beljakovin - 26 g oglj. hidratov

SESTAVINE ZA MODEL ZA §ARI(ELJ
(24 cm, 20 KOSOV)

500 g moke - 1 S¢ep soli - 1 kocka sveZega
kvasa (42 g) - pribl. 125 ml mlacnega mleka
100 g sveZega ingverja - 125 g orehovih jedrc
125 g celih mandljev - 200 g masla

125 g sladkorja - 3 jajca - maslo za model
sladkor v prahu za posip

PRIPRAVA

1. Iz moke, soli, kvasa in 5 zlic mla¢ne vode
pripravimo kvasni nastavek (osnovni recept).

2. Ingver olupimo in drobno nakockamo.
Orehe in mandlje sesekljamo. Maslo in
sladkor v ponvi stopimo, dodamo orehe
in mandlje, jih med mesanjem poprazimo
in zlato rumeno karameliziramo.
Primesamo ingver in segrejemo.
Odstavimo z ognja.

3. Ingverjevo mesanico, jajca in preostalo
mleko (osnovni recept) temeljito zgnetemo
z moko in kvascem. Testo naj po navodilu
vzhaja, nato ga pecemo pri 180 °C (na

2. vodilu od spodaj, vent. pecica 160 °C)
50—60 minut. Pred serviranjem posujemo

s sladkorjem.



Osnovni recept za sladko kvaseno testo za oblikovanje

SESTAVINE ZA
KVASENO PLETENICO
(12 KOSOV)

500 g moke

1 kocka sveZega kvasa
(429

225 ml mleka

80 g masla

60 g sladkorja

1 jajce - 1 Scep soli

2 Zlici mleka za
pomazanje

mascoba za pekac
moka za delovno
povrsino

zlahka uspe

20 minut + 1 ura 10 minut za vzhajanje + 40 minut za peko

PRIPRAVA

1. Moko presejemo v skledo. Na sredini naredimo
jamico in vanjo nadrobimo kvas. Mleko rahlo
segrejemo. Polovico mleka zmesamo s kvasom,
posujemo po vrhu malo moke z roba, pokrijemo
in na toplem pustimo vzhajati 15 minut.

2. Maslo razpustimo, prilijemo preostalo mleko ter
s sladkorjem, jajcem in $¢epcem soli damo h kvasu.
Testo z rokami krepko mesimo, dokler se ne zacne
mehuriti in se loci od roba sklede. Nato ga s krpo
pokrijemo in na toplem pustimo vzhajati

40-45 minut, da naraste na dvojno koli¢ino.

Pecico segrejemo na 180 °C. Peka¢ namastimo.

3. Testo na pomokani povrsini temeljito premesimo.
Ce je premehko, vgnetemo $e malo moke. Nato

ga razdelimo na tri enako velike dele in vsak del
oblikujemo v 60 cm dolg valj. Valje na enem koncu

na kos priblizno 240 kcal
7 g mascob - 6 g beljakovin - 37 g oglj. hidratov

malo stisnemo in spletemo v kito, nato jih stisnemo
$e na drugem koncu. Pletenico polozimo na pekac

in pustimo $e 10 minut vzhajati. Nato jo pomazemo
z mlekom in pecemo (na sredini, vent. pecica 160 °C)
priblizno 40 minut.

Razlicica Mini Sarkeljci: model za 12 mini
sarkeljcev pomazemo z maslom ali oljem. Pecico
segrejemo na 180 °C. Pripravimo testo, kot je
opisano v osnovnem receptu, in ga pustimo vzhajati.
Nato ga oblikujemo v valj, ki ga razdelimo na 24
kosov. 12 kosov rahlo razvaljamo, jih damo v
modelcke in pe¢emo (na sredini, vent. pecica 160 °C)
20-25 minut. Malo jih ohladimo in zvrnemo. Model
ponovno namastimo. Rahlo razvaljamo $e preostale
kose, jih damo v model in specemo.

Pomembno

-> Vse sestavine za kvaseno testo morajo biti ogrete
na sobno temperaturo.

- Kvaseno testo naj vzhaja na dvojno prostornino.
- Preden ga razdelimo na kose, ga dobro premesimo.
- Da bo pletenica enakomerna, kose testa za valje stehtamo.

Nadevana kvasena pletenica

SESTAVINE
ZA 12 KOSOV

kvaseno testo po
osnovnem receptu
mascoba za pekac

moka za delovno povrsino

Za nadev:

100 g suhih fig

100 g suhih datljev

50 g surove

marcipanove mase

50 g sesekljanih mandljev
1/4 7licke mletega cimeta
1 Zlicka vaniljinega sladkorja
1 Zlica tropinovca

(ali limoninega soka)

2 Zlici smetane

1 rumenjak - 2 Zlici mleka

lahko pripravimo vnaprej | za goste

25 minut + 1 ura 10 minut za vzhajanje + 45 minut za peko

PRIPRAVA

1. Kvaseno testo pripravimo, kot je opisano

v osnovnem receptu, in ga pustimo vzhajati

40-45 minut, da naraste na dvojno prostornino.
Medtem sadje drobno nakockamo in damo v kozico.
Prilijemo toliko vode, da je pokrito. Na majhnem
ognju kuhamo 10 minut, malo ohladimo in

z zavretkom obdelamo v mesalniku.

2. Zmes damo v skledo in po vrhu s strgalnikom
za zelenjavo nastrgamo marcipan. Vmesamo
mandlje, cimet, vaniljin sladkor, tropinovec

ali limonin sok in pokrijemo.

3. Peka¢ namastimo. Kvaseno testo na pomokani
povrsini krepko premesimo in ga razdelimo

na tri dele. Vsak del razvaljamo v 60 x 30 cm velik
pravokotnik in ga premazemo s smetano. Na vsakega
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na kos priblizno 345 kcal
12 g mascob - 8 g beljakovin - 52 g oglj. hidratov

porazdelimo eno tretjino nadeva, pri tem pustimo
za prst $irok prazen rob. S podolzne strani zvijemo.
Robove zlepimo z vodo.

4. Tako pripravljene valje spletemo v kito in jo

na obeh koncih dobro stisnemo. Pletenico pokrijemo
s krpo in pustimo $e 10 minut vzhajati. Pecico
segrejemo na 180 °C. Rumenjak zmesamo z mlekom
in pomazemo po pletenici. Pecemo (na sredini, vent.
pecica 160 °C) priblizno 45 minut, da pletenica zlato
zarumeni. Nato jo vzamemo iz pecice in ohladimo.

Izboljsanje 200 g sladkorja v prahu zmesamo
s 4 zlicami mla¢nega mleka in 1 zlicko limoninega
soka v gost preliv in z njim pomazemo pletenico.



Kokosov kolac¢ z ananasom

SESTAVINE ZA
TORTNI MODEL (&
26 cm, 12 KOSOV)

(1 loncek = 200 ml)

1 plocevinka ananasa v
kosckih

200 g mehkega masla
1 lonc¢ek sladkorja

4 jajca

1 loncek kokosove
moke

2 loncka moke

1/2 Zlicke pecilnega
praska

2 zlici ananasove (ali
mareli¢éne) marmelade
1 lonc¢ek smetane

1 vrecka utrjevalca

za smetano

1 vrecka vaniljinega
sladkorja

2 Zlici kokosovega
Cipsa ali kokosovih
kosmicev

mascoba za model

soéno | eksoti¢no

25 minut + 40 minut za peko

na kos priblizno 440 kcal

27 g mascob - 6 g beljakovin - 44 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 180 °C. Model
namastimo. Ananas stresemo na cedilo

in odcedimo. Maslo penasto umesamo

s sladkorjem in postopoma drugo za drugim
dodamo jajca. Kokosovo moko zmesamo

z moko in pecilnim praskom ter vmesamo

v testo. Prime$amo $e ananas.

2. Testo nadevamo v model. Pe¢emo
(na sredini, vent. pecica 160 °C) 40 minut.
Kola¢ ohladimo in lo¢imo od modla.

3. Marmelado na hitro segrejemo in

z njo premazemo kola¢. Smetano stepemo
z utrjevalcem za smetano in vaniljinim
sladkorjem ter z Zlico porazdelimo po
kolacu. Kola¢ posujemo $e s kokosovim
¢ipsom.

LeSnikovo pecivo

SESTAVINE
ZA 1 PEKAC
(20 KOSOV)

Za testo:

(1 lon¢ek = 200 ml)
1 lon¢ek smetane

1 loncek trsnega
sladkorja

1 vrecka vaniljinega
sladkorja

3 jajca - 1 loncek pirine
moke

1/2 Zlicke pecilnega
praska

2 loncka mletih
lesnikov

mascoba za pekac

Za oblogo:

100 g mesSanih jedrc

2 zlici medu

1 Zlica mehkega masla
1 Zlica sezamovih
semen

zdravju prijazno | okusno

25 minut + 25 minut za peko

na kos priblizno 415 kcal

15 g mascob - 13 g beljakovin - 57 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 180 °C. Model
namastimo. Smetano zmesamo s sladkorjem,
vaniljinim sladkorjem in jajci. Moko
zmes$amo s pecilnim praskom in z lesniki
vmesamo v testo. Testo namazemo na pekac.

2. Mesanico razli¢nih jedrc grobo
sesekljamo. V kozici segrejemo med in maslo
ter vmesamo jedrca in sezam.

3. Tako pripravljeno oblogo z zlico
nadevamo na povrsino testa in pecemo

na sredini pecice (vent. pecica 160 °C)

25 minut. Nato kola¢ ohladimo in razrezemo
na primerno velike kose.

Za zamrzovanje Lesnikovo pecivo specemo
lahko tudi na zalogo. Pecenega razrezemo

na kose, jih damo v vrecko ali skatlo

za zamrzovanje in zamrznemo.



Zebrasti kolac

SESTAVINE

ZA PRAVOKOTNI
MODEL (24 cm,

1,25 | PROSTORNINE,
12 KOSOV)

(1 lon¢ek = 200 ml)
1 zavitek mehkega
masla (250 g)

1 loncek sladkorja
1 vrecka vaniljinega
sladkorja

4 jajca

3 loncki moke

1 Zlicka pecilnega
praska

2 Zlici kakava v prahu
2 Zlici mleka
mascoba za model

sladko s progami

25 minut + 45 minut za peko

na kos priblizno 370 kcal

20 g mascob - 6 g beljakovin - 42 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 180 °C. Pravokotni
model dobro namastimo. Maslo penasto
umesamo s sladkorjem in vaniljinim
sladkorjem ter postopoma drugo za drugim
dodamo jajca. Moko zmesamo s pecilnim
praskom ter vimesamo v masleno zmes. Eno
tretjino testa predenemo v skledo ter
zme$amo s kakavom in mlekom.

2. Najprej damo v model polovico svetlega
testa in ga poravnamo. Pokrijemo ga

s polovico temnega testa in poravnamo.
Nadaljujemo, dokler ne porabimo vsega
testa. Pecemo (na sredini, vent. pecica

160 °C) 45 minut. Kola¢ vzamemo iz pecice,
ohladimo in vzamemo iz modla.

Izboljsanje 4 pravokotne oblate prirezemo
na ustrezno velikost in vsako plast testa —
razen zgornje — pokrijemo z oblatom

ter premazemo z mlekom.
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SESTAVINE

ZA KVADRATAST
TORTNI MODEL
(26 cm, 12 KOSOV)

(1 loncek = 200 ml)
1 vrecka ¢okoladnih
ostruzkov (100 g)
1/2 loncka smetane
1 Zlica kakava v prahu
1/2 zavitka masla
(125 g)

1 loncek sladkorja
4 jajca

2 loncka mletih
lesnikov

1 lonéek moke
mascoba za model

Poleg tega:

3 Zlice sladkorja

v prahu

1 papirnata Sablona za
medvedka (gl. vzorce
za okrasitev v knjigi)

Cokoladni kolac z lesniki

izdatno | za ljubitelje ¢okolade

25 minut + 40 minut za peko

na kos priblizno 395 kcal

26 g mascob - 6 g beljakovin - 34 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 160 °C. Model
namastimo. Cokoladne ostruzke s smetano
in kakavom v kozici na majhnem ognju
stopimo.

2. Maslo kremasto umesamo s sladkorjem
in postopoma drugo za drugim dodamo
jajca. Lesnike in moko stresemo na
¢okoladno zmes in previdno vmesamo.
Testo nadevamo v model.

3. Pe¢emo (na sredini, vent. pecica 140 °C)
40 minut. Kola¢ ohladimo in lo¢imo od
modla. Na sredino kolaca polozimo $ablono
z medvedkom in kola¢ na debelo posujemo

s sladkorjem v prahu. Nato $ablono previdno
odstranimo.

Izboljsanje 75 g marcipana razvaljamo
med 2 plastema folije in z modelcki za
piskote izrezemo ve¢ medvedkov ali drugih
zivali in z njimi okrasimo povrsino kolaca.



Limonin kolac z jogurtom

SESTAVINE
ZA 8 KOSOV

1 zavitek meSanice za
hitri limonin kola¢

(225 g, v modlu)

50 ml mleka

100 g naravnega
jogurta

100 g sladkorja v prahu
2 Zlici limoninega soka

Kavna torta

SESTAVINE ZA

1 OKROGEL MODEL
(D26 cm,

12 KOSOV)

3 listi zelatine

100 ml mocne
ekspresne kave

1 ¢okoladna biskvitna
podlaga za torto
(gotov izdelek)

400 ml mleka

200 g smetane

2 Zlici kavnega likerja
(po zelji)

2 vrecki praska za
kremo (mousse)

z okusom vanilje

Poleg tega:

Sablone srckov

v razliénih velikostih
(gl. predloge v knjigi)
kakav v prahu za posip

bliskovito | osvezilno

10 minut + 45 minut za peko

na kos priblizno 185 kcal

5 g mascob - 2 g beljakovin - 32 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 180 °C. Mesanico

za kola¢ v modlu vzamemo iz zavitka. Mleko
in jogurt zme$amo. Mesanico v modlu

z vilicami zmesamo z jogurtovim mlekom

v gladko zmes. Pe¢emo (na sredini, vent.
pecica 160 °C) 45 minut.

2. Po 15 minutah peke kola¢ z nozem
podolzno zarezemo. Ohlajen kola¢ vzamemo
iz modla. Za preliv zmesamo sladkor v prahu
in limonin sok ter kola¢ glaziramo.

Razlicica Korenckov kolac: Kola¢
namesto z mlekom pripravimo s 125 ml
korenckovega soka. Po zelji v testo vmesamo
$e 2 zlici naribanega korenja. Kola¢ spe¢emo,
kot je opisano. 100 g sladkorja v prahu
zmes$amo z 2 zlicama pomarancnega soka

in namazemo na ohlajen kola¢. Okrasimo

s kandiranimi koscki pomarance.

bliskovito | za ljubitelje kave

15 minut + 60 minut za hlajenje

na kos priblizno 180 kcal

8 g mascob - 4 g beljakovin - 22 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Zelatino namocimo v hladni vodi, nato

jo v 2 7licah vroce ekspresne kave razpustimo.
Preostalo kavo ohladimo. Biskvitno podlago
polozimo v model in jo prepojimo s hladno
kavo. Mleko, smetano in po Zelji $e kavni liker
zlijemo v skledo. Dodamo prasek za kremo

in z mesalnikom mesamo priblizno 1 minuto
pri nizki in nato $e vsaj 5 minut pri najvisji
hitrosti, pri tem vmesamo stopljeno Zelatino.
2. Kremo namazemo na biskvit. Torto damo
za vsaj 60 minut na hladno. S $ablonami in
kakavom pri¢aramo na torto obrise sr¢kov.

Zamenjava Hitro umesan biskvit: 3 jajca
penasto stepemo z 90 g sladkorja. 1 Zlicko
kakava in 90 g moke presejemo na jajéno
zmes in narahlo vmesamo. Tortni model

(& 26 cm) oblozimo s papirjem za peko,
nadevamo vanj testo in pe¢emo pri 180 °C
(na sredini, vent. pecica 160 °C) 20 minut.
Kremo pripravimo, kot je opisano zgoraj.

Cokoladni kolac s penicami

SESTAVINE
ZA 8 KOSOV

1 zavitek meSanice za
hitri cokoladni kolac
(225 g, v modlu)

125 ml mleka

50 g ¢okoladnih kapljic
50 g sladkih penic
(marshmallows)

bliskovito | za sladkosnede

10 minut + 45 minut za peko

na kos priblizno 180 kcal

7 g mascob - 3 g beljakovin - 28 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Pecico segrejemo na 180 °C. Mesanico

za kola¢ v modlu vzamemo iz zavitka in

jo v modlu z vilicamo zmesamo z mlekom v
gladko zmes. Primesamo ¢okoladne kapljice.
Sladke penice s $karjami drobno narezemo.

2. Pecemo (na sredini, vent. pecica 160 °C)
45 minut. Po 15 minutah peke kola¢ z ostrim
nozem podolzno globoko zarezemo. Po vrhu
porazdelimo penice in jih z zlico narahlo
vtisnemo Vv testo. Nato pe¢emo $e 30 minut.

Razlicica Kolac s hruskami lepe
Helene: pripravimo ¢okoladni kola¢ v
pravokotnem modlu (450 g) in ga 10 minut
pecemo. 4 hruskove polovice iz plocevinke
narahlo vtisnemo v testo, nato pe¢emo

$e 30 minut. Ohlajen kola¢ premazemo

s 100 g ¢cokoladne glazure.

Smetanova torta z jagodicjem

SESTAVINE
ZA 12 KOSOV

1 svetla biskvitna
podlaga za torto

(& 26 cm, triplastna,
gotov izdelek)

300 g zamrznjenega
mesanega jagodicja

2 Zlici sladkorja v prahu
2 lonc¢ka sadne skutice
(Fruchtzwerge,
malinov okus)

400 g smetane

100 g sveZega
jagodicja

(npr. borovnic)

2 Zlici kokosove moke
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bliskovito | s sadjem

20 minut + 2 uri za hlajenje

na kos priblizno 280 kcal

15 g mascob - 4 g beljakovin - 34 g oglj. hidratov

PRIPRAVA

1. Podlago vzamemo iz zavitka. Jagodicje
odtajamo ter zmesamo s sladkorjem v prahu
in sadnima skuticama.

2. Smetano ¢vrsto stepemo in previdno
vmesamo v sadno zmes. Eno plast biskvita
namazemo s sadno smetano in jo pokrijemo
z drugo plastjo, ki jo prav tako namazemo

s sadno smetano. Nanjo polozimo tretjo
plast in jo premazemo s sadno smetano.

3. Torto potresemo s svezim sadjem.
Kokosovo moko rahlo poprazimo, ohladimo
in potresemo po obodu torte.

Razlicica Torta s sadjem: 100 g jagodne
marmelade zmesamo z 2 zlicama
pomarancnega soka in namazemo na
biskvitno podlago. Po vrhu porazdelimo
750 g mesanega sadja (jagode, borovnice, na
rezine narezan kivi, odcejene mandarine iz
plocevinke). Po navodilih z vrecke
pripravimo z mandarininim sokom svetel
tortni preliv in ga polijemo po sadju.



KRASENJE IN OBLAGANJE KOLACEV

Kar je licilo za dame, je glazura za kolace. Oboje polepsa, poudari
prednosti ali zakrije majhne hibe. Kar je presvetlo, osvezimo

z barvno sladkorno glazuro, pretemno plast pa skrijemo pod belo
glazuro. Kar naj se sveti in bles¢i, »poloS¢imo« z marmeladno
glazuro.

Bela glazura

2 beljaka razzvrkljamo, postopoma dodamo 250 g sladkorja v prahu
in nekaj kapljic limoninega soka ter mesamo ali stepamo toliko casa,
da dobimo gosto in gladko zmes. Ker se glazura hitro posusi,

jo pripravimo le v majhnih koli¢inah. Snezno belo gosto glazuro
uporabimo kot obliv za vecje povrsine, lahko pa jo nadevamo

v doma izdelano brizgalno vrecko iz pergamenta (gl. stran 92)

in nabrizgamo zobce, ¢rte in pike.

Sladkorna glazura

250 g sladkorja v prahu presejemo in s 3—4 zlicami vode zme$amo

v gladko mazavo zmes. Namesto vode lahko uporabimo tudi
pomarancni ali limonin sok, sadni sok, alkohol, kavo, mleko

ali razmesani kakav. Za spremembo pa glazuro z nekaj kapljicami
jedilne barve tudi obarvamo. Umetno jedilno barvo lahko seveda
nadomestimo s sokom rdece pese, sveze iztisnjenim $pina¢nim sokom
ali raztopljenimi zafranovimi brazdami (koli¢ino tekocine odstejemo
od predpisane kolicine tekocine!). Svetla ali Zivo obarvana sladkorna
glazura je najpreprostejsi nacin za krasenje kolacev, tort in piskotov.
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Mareli¢na glazura

450 g mareli¢cne marmelade zmesamo z 2 zlicama vode, limoninega
ali pomarancnega soka, enkrat zavremo in pretlacimo skozi cedilo.
Se vroco glazuro s ¢opicem namazemo na kolace, torte ali drobno
pecivo. Poleg mareli¢ne so primerne tudi druge marmelade, kot

so malinova, ribezova ali kutinova. Z mareli¢nim oblivom pecivo,
zlasti ¢e je pripravljeno s sadjem, dobi privlacen sijaj, morebitne
luknjice se zapolnijo, kar je idealno, ¢e pecivo nameravamo prevleci
z glazuro, poleg tega pa obliv pecivo varuje, da se ne izsusi.

Tribarvni marmorirani obliv

V treh lonc¢kih med mesanjem zavremo po 1/2 vrecke preliva

za torte s 125 ml soka ¢rnega ribeza oziroma malinovega oziroma
pomarancnega soka. Ko se vsi trije prelivi za torte malce zgostijo,
jih drugega ob drugem porazdelimo po povrsini kolaca ali torte.
Nato s hrbtom Zlice vse tri prelive razvlecemo drug v drugega,

da nastane marmorirani vzorec. Pustimo, da se strdi.

Pritrjevanje okraskov

-> Ostanek glazure shranimo v skodelico in pokrijemo,
da se ne zasusi. Pozneje ga lahko uporabimo kot lepilo

za morebitne okraske, kot so sladkorne rozice in kroglice.



Pripomocki za krasenje

=> sladkor v prahu, kakav v prahu

- jedilne barve

Sadni nadevi pod mrezo

MrezZa iz krhkega testa

Mreza iz beljakove mase
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-> sladkorne figurice, sladkorne rozice

Nasveti

-> Okraske za
posipanje, kot so
sladkorne perlice,
krokant ali sesek-
ljani lesniki, orehi
-> ipd., vedno posu-
jemo po vlaznem
oblivu, da se dobro
prilepijo nanj.

kot okras za kolace, torte in mafine

za otroski rojstni dan

za posipanje kolacev, tort in drugega

-> Ponekod je

na voljo tudi pri-
pravljen beli slad-
korni preliv v
vrecki, ki ga po zelji
lahko obarvamo.

peciva
9
za obarvanije sladkornih glazur v mocnih

ali pastelnih odtenkih

Okras v obliki pajkove mreze

Kolac ali torto prelijemo z belim sladkornim oblivom in pustimo,
da se malo posusi. Nato na povrsino na tanko nabrizgamo
spiralo iz roznatega sladkornega obliva — najlazje gre z vrecko

iz pergamentnega papirja — in glazuro z leseno palicico takoj
razvle¢emo od znotraj navzven, da nastane vzorec pajkove mreze.

Posip s sladkorjem v prahu in kakavom

Tudi lahko, kot bi mignil, povrsino enakomerno
poprasimo s sladkorjem v prahu. Nato polozimo nanj mreZo iz 2 cm §irokih papirnatih

trakov, nezen okras v obliki src¢ka (ki ga s pomocjo predloge naredimo sami ali kupimo)

ali drug privlacen vzorec, npr. cikcakast ali valovit. Po vrhu potresemo kakav v prahu, nato
ablono previdno odstranimo. Okraseno! Postopamo lahko tudi v obratni smeri: najprej
posujemo pecivo s kakavom, nato s sladkorjem v prahu. Pomembno je, da okras potresemo
na popolnoma suho povrsino.
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