PRAZNIČNO PECIVO
DIŠEČE CIMETOVE ZVEZDICE
SESTAVINE:
500 g moke, 180 g sladkorja, 250 g masla, 3 jajca, 1 pecilni prašek, 1 vanilijev sladkor, 1 žlička mletih začimb (cimet, ingver, klinčki) ali mešanice začimb za jabolčni zavitek, sladkor v prahu za posipanje.
PRIPRAVA:
Moko presejemo na delovno površino in ji dodamo sladkor, pecilni prašek, vanilijev sladkor in začimbe. Naredimo jamico in vanjo damo razžvrkljana jajca, okrog pa koščke ali lističe masla. Zamesimo testo, ki naj vsaj pol ure počiva v hladilniku.
Testo razvaljamo 3 – 4 mm debelo in izrežemo različne zvezdice. Zložimo jih na peki papir na pekaču. Pečemo pri 180°C 5 – 8 minut. Ohlajene potresemo s sladkorjem v prahu.

JABOLČNI PIŠKOTI
SESTAVINE:
2 jajci, 100 g sladkorja, 1 vanilijev sladkor, 100 g zmehčanega masla, 1 žlička naribane limonine lupine, 350 g moke, 1 pecilni prašek, ščepec soli, ¼ žličke mletega cimeta, 3 naribana jabolka
PRIPRAVA:
Moko zmešamo s pecilnim praškom, soljo in cimetom. Jajca stepemo s sladkorjem in vanilijo. Dodamo zmehčano maslo in limonino lupinico ter počasi premešamo. Dodamo še suhe sestavine in naribana jabolka. S kuhalnico ali rokami zamesimo testo. Kupčke z žličko polagamo na peki papir na pekač. Vmes pustimo dovolj prostora. Pečemo 20 minut pri 180°C.


MEDENJAKI
SESTAVINE: 
200 g moke, 1 kavna žlička sode bikarbone, 150 g masla, 150 g sladkorja v prahu, 2 jajci, 150 g medu (zmehčanega), ščepec cimeta: ZA OKRAS: orehove polovičke
PRIPRAVA:
Iz sestavin zamesimo testo. Damo ga počivat v hladilnik vsaj za 1 uro ali več. Iz testa oblikujemo majhne kroglice in jih polagamo na peki papir na pekač. Na vrh lahko vtisnemo polovičke oreha. Pečemo pečemo pri 180°C 12 -.15 minut. 
Lahko pa testo razvaljamo in zrežemo z modelčki. Take pečemo 10 – 12 minut. Lahko jih okrasimo s sladkornim oblivom: 150 g sladkorja v prahu zmešamo z 2 žlicama limoninega soka.

PASJI SMRČKI
SESTAVINE:
· ZA TESTO: 4 jajca, 1 in ½ jogurtovega lončka sladkorja, 1 lonček olja, ¾ lončka mleka, 12 žlic kakava, 1 in ½ lončka moke, ½ pecilnega praška, malo cimeta (če pečemo za božič)
· ZA PRELIV: 3 dl mleka, malo ruma; čokoladni preliv (50 g masla in 50 g jedilne čokolade), kokos za posip
PRIPRAVA:
V večji skledi stepemo jajca s sladkorjem. Dodamo ostale sestavine za testo in zmešamo. Zmes vlijemo v namazan pekač in pečemo približno 30 minut na 180°C. Takoj prelijemo z mešanico mleka in ruma ter biskvit ohladimo. Nato stopimo maslo in čokolado in polijemo po ohlajenem pecivu. Potresemo še s kokosom. Ko se preliv strdi, zrežemo na kocke.



KOKOSOVI ROGLJIČKI
SESTAVINE:
280 g moke, ¼ žličke pecilnega praška, 120 g kokosa, 150 g hladnega masla, 100 g sladkorja, 1 jajce; ZA OBLIV: 120 g jedilne čokolade, 1 žlička olja
PRIPRAVA:
Zmešamo moko in pecilni prašek, dodamo na kocke narezano maslo, kokos, sladkor in jajce. Na hitro zgnetemo testo in ga za 1 uro shranimo v hladilniku. Pečico segrejemo na 180°C. Iz testa oblikujemo rogljičke, ki jih zložimo na peki papir na pekaču. Pečemo 12 – 15 minut. Za preliv stopimo čokolado skupaj z oljem in v to mešanico pomočimo konice rogljičkov. Posušimo jih na peki papirju.



MEHKI CIMETOVI KEKSI
SESTAVINE:
250 g moke, 180 g masla, 120 g sladkorja v prahu, 100 g mletih orehov, 3 žlice mleka, 1 vanilijev sladkor, ½ žličke cimeta; marmelada na nadev
PRIPRAVA: 
Iz sestavin naredimo gladko testo, ki naj počiva ½ ure v hladilniku. Razvaljamo ½ cm debelo. Z modelčki izrežemo piškote; polovica naj ima luknjice. Pečemo na 180°C 10 – 12 minut. Ne smejo porjaveti. Po dva piškota zlepimo z marmelado (spodnji je brez luknjic, zgornji ima luknjice).




BOŽIČNE REZINE
SESTAVINE:
4 jajca, 120 g sladkorja, 120 g moke, ½ pecilnega praška, 120 g naribanih jabolk, 100 g nasekljanih orehov (ali lešnikov ali mandljev), 80 g rozin (ali suhih brusnic), cimet po okusu
PRIPRAVA:
Z mešalnikom dobro stepemo jajca in sladkor. Dodamo ostale sestavine in premešamo. Testo vlijemo v ozek, daljši pekač, ki smo ga namazali z maslom. Pečemo približno ½ ure pri 180°C (preverimo z zobotrebcem). Ohlajeno zrežemo na rezine.



PISAN BISKVITNI KRUH
SESTAVINE:
3 jajca, 120 g sladkorja, ½ vanilijevega sladkorja, 30 g narezanih orehov (ali lešnikov), 30 g rozin, 50 g kandiranega sadja (ali narezanih suhih marelic), 100 g moke, 3 noževe konice pecilnega praška, cimet po okusu
PRIPRAVA:
Jajca, sladkor in vanilijev sladkor penasto stepemo z mešalnikom. Rahlo primešamo ostale sestavine, nazadnje moko s pecilnim praškom. Testo vlijemo v ozek, daljši pekač, ki smo ga namazali z maslom. Pečemo približno ½ ure pri 180°C (preverimo z zobotrebcem). Ohlajeno zrežemo na rezine.
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KOKOSOVI POLJUBČKI
SESTAVINE:
300 g moke, 150 g kokosa, 200 g sladkorja, 2 jajci, ½ pecilnega praška
PRIPRAVA:
Iz sestavin zamesimo testo. Oblikujemo za oreh velike kroglice, ki jih zložimo na peki papir na pekač. Pečemo  približno 15 minut pri 180°C (odvisno od velikosti kroglic).

