SLADICE

Najhuje pri kuharskih napakah Je to,
da fih moras potem pojesti



KAZALO:

NASLOV PECIVA

OV

~ &tevilka strani:

1. ACA KEKSI
2. AMERISKI KROFKI

3.  BAJADERA

4.  BAKLAVE

5.  BANANINO PECIVO 68
6. BAVARSKA KREMA 127
7. BELAPITA 94
8. BELATORTA 93
9. BELIKOLAC 11
10. BISKVIT S KISLO SMETANO 13
11.  BISKVIT S KISLO SMETANO 26
12.  BISKVIT S SKUTO IN KISLO SMETANO 95
13.  BISKVITNA POTICA 75
14. BITLESI 65
15. BLAZINICE S SIROM 111
16. BLEJSKA GRMADA 16
17. BOMBICE 100
18.  BOZICNI PUDING Z VINSKIM SODOJEM 91
19. BRESKOV BISKVIT 61
20. BRESKOVO PECIVO 71
21. BRESKOVO PECIVO IZ KRHKEGA TESTA 90
22. BRESKVE 37
23. CAJNE COKOLADNE KROGLICE 123
24. CAJNO PECIVO 100
25. CAJNO PECIVO MIGNON 69
26. COKOLADNA KREMA 36
27.  COKOLADNA MASLENA KREMA 85
28. COKOLADNE TORTICE 101




29. DIPLOMATSKI PUDING 18
30. DOMACA COKOLADA 20
31. DOMACI PRIJATELJ 52
32. EVINA POGACA 29
33. FIGARO - KROKANT REZINA 92
34. FINA SIROVA PITA 120
35. FINI PISKOTI 19
36. GOBICE 49
37. INDIJANCKI 14
38. ITALIJANSKI MARMORNI KOLAC 128
39. JABOLCNA KREMA Z RIBEZOVIM ZELEJEM 89
40. JABOLCNA PITA 48
41. JAGODNA POTICA 114
42.  JAGODNA TORTA 110
43. JANEZEVI UPOGNJENCI 40
44. JEZKI 12
45.  JOGURTNE MISKE 40
46. JOGURTOVA PITA 60
47. JOGURTOVO PECIVO 70
48.  JOGURTOVO PECIVO I 70
49. JULIJINE REZINE 8
50. KAKAVOVE REZINE 51
51.  KAKAVOVE REZINE - IL. 23
52. KASATA PO SICILIJANSKO 88
53. KAVINA KREMA 36
54. KEKSI ZA STROJ 38
55. KINDERLADA 109
56. KIVIJEVO PECIVO 57
57. KLAVIR KOCKE 54
58. KOKOSOV KOLAC S SADJEM 129




59. KOKOSOV LIKER - BATIDA DE COCO 84
60. KOKOSOVA OCESCA 45
61. KOKOSOVA ROLADA 93
62. KOKOSOVI ROGLJICKI 44
63. KOKOSOVO PECIVO 98
64. KOLAC Z ZDROBOM IN JOGURTOM 126
65. KRHKI KEKSI 80
66. KRHKI KEKSI 94
67. KUNTAKINTE 27
68. KUSTRAVA KATA 20
69. KVASENI ROGLJICKI - CELIAKIJA 21
70. LAMBADA 28
71. LEDENO NEBO 107
72.  LESNIKOVA TORTA Z VISNJAMI 30
73. LIMONOV LED 36
74.  LIMONOVI TOLARJI 12
75. LONDONSKE OREHOVE PALCKE 82
76. LUNICE 31
77. MACJI JEZIK 92
78. MACKE 96
79. MAKOV BISKVIT 39
80. MAKOVA TORTA BREZ MOKE 123
81. MAKRONSKI HLEBCKI 52
82. MARELICNI CMOKI IZ SKUTNEGA TESTA 104
83. MARMELADNE TORTICE 35
84. MARMORNI KOLAC 17
85. MARMORNI KOLAC S KOSMICI 104
86. MASLENA KREMA ZA NADEV 21
87. MEDENJAKI 62
88. MELANIJA 29




89. MOSTARSKA TORTA 9
90. MUNCHMALLOW ETY Ty 96
v Y
91. NININ TIRAMISU Z VISNJAMI | ) 107
92. NORVESKA OMLETA ALI OMLETA PRESENECENJA W" 80
93. NUGAT OREHI ' 56
94. OREHOV BISKVIT 43
95. OREHOVA BAJADERA 53
96. OREHOVA TORTA 39
97. OREHOVE SIBICE 46
98. OREHOVI ROGLJICKI 65
99. OREHOVI POLZKI 41
100. OREHOVO PECIVO S HRUSKAMI 102
101. PANNA COTA 30
102. PARISKE ROZE 17
103. PECIVO "NA SUHO" 105
104. PIJANA NEVESTA 66
105. PISANI BISKVIT 48
106. PISKOTI S KOSCKI COKOLADE 10
107. PISKOTNI ZAVITEK 63
108. PITA 1Z PSENICNEGA ZDROBA 47
109. PITA S HRUSKAMI 118
110. POLZKI 25
111. POTICA MLINARICA 33
112. PREKMURSKA GIBANICA 83
113. PRINCES KROFI 64
114. PUDINGOVO PECIVO 49
115. PUNC KOCKE 76
116. RAFAELLO 59
117. RAFAELO KOLAC 15
118. REZINE AMSTERDAM 87




119. REZINE ZERBO 124
120. ROGLJICI Z OREHOVIM NADEVOM 44
121. RUMOVE KROGLICE 34
122. RUMOVE REZINE 58
123. RUMOVI POLMESECI 38
124. SADNA KREMA ZA TORTO 11
125. SADNA TORTA 9
126. SADNE KREMSNITE 32
127. SADNI JOGURTOV BISKVIT 24
128. SALAMA 35
129. SCHWARZWALDSKE KOCKE 103
130. SEDMO NEBO 97
131. SIROV BUREK 103
132. SIROV SOUFFLE 73
133. SIROVI MARMORIRANI PISKOTI 18
134. SKALCE 24
135. SKUTINA PITA 42
136. SKUTINA TORTA 19
137. SKUTINA TORTA 115
138. SKUTINE REZINE 124
139. SKUTINO PECIVO 73
140. SKUTINO PECIVO 99
141. SKUTNE PASTETKE Z ROBIDOVO MARMELADO 72
142. SLANE PALCKE 50
143. SMETANOVA TORTA 81
144. SNEZNE KEPE ALI KOZASKE KAPE 126
145. SOCNA JOGURTOVA STRJENKA 106
146. SOCNE MALINOVE REZINE 117
147. SOCNO SKUTINO PECIVO 109
148. SONCNO PECIVO 99




149. SRBSKA GIBANICA 85
150. SRNIN HRBET Z BELJAKI ,»:Tw’ "w,,l‘ 106
151. SUPER KREMSNITE | ,-’r 108
152. SARLOTA

153. SPANSKA PITA

154. SVEDSKA KREMA

155. TIRAMISU 97
156. TORTA "DEBELA BERTA" 91
157. TORTA ANNE SACHER 10
158. TORTA PLAVA LAGUNA 74
159. TORTA S SIROM IN BRESKVAMI 119
160. TORTA Z LIMETAMI IN SEKTOM 116
161. TORTA Z MASLENO KREMO 22
162. TORTA Z VETRCI 121
163. U IBR NYAMI ORTO PEEZA (DRUZINSKA + ZEMLJICA) 112
164. URSKINO PECIVO 105
165. VANILIJEVA MASLENA KREMA — | 86
166. VANILIJEVA MASLENA KREMA — I| 86
167. VANILIJEVI ROGLJICKI 101
168. VANILIJEVI ROGLJICKI Z OREHI 43
169. VINSKI SODO 87
170. VISNJEVA TORTA 67
171. VODENI ROGLJICKI 34
172. VROCA SADNA PITA 78
173. ZAMOREC V GATAH 77



JULIJINE REZINE

1 zavitek listnatega testa
5 jajc

20 dkg sladkorja

10 dkg Cokolade v prahu
20 dkg mletih orehov

Krema:

6 dcl mleka

6 zlic moke

20 dkg sladkorja
20 dkg margarine
1 vanilin sladkor
sok ene limone

Listnato testo razvaljamo v dve plo&€i. Eno ploS¢o specemo.

Jajca in sladkor penasto stepemo ter dodamo ¢okolado v prahu in mlete orehe. Biskvit
vlijemo na drugo surovo plosco testa. Vse skupaj speCemo. Ohlajeno pokrijemo s
kremo in na vrh damo drugo plosco listnatega testa. Potresemo s sladkorjem v prahu.
Krema:

Mleko s sladkorjem zavremo. Ze prej odvzamemo nekaj Zlic mleka, v katerem
razmeSamo moko kot za puding. MesSanico vlijemo v vrelo mleko in med stalnim
mesanjem kuhamo cca. 5 minut, da se zgosti. Odstavimo in ohladimo. Med hlajenjem
veCkrat premeSamo, da se na povrsini ne naredi kozica. Med tem penasto zmeSamo
margarino z vanilijem in limoninim sokom ter dodamo ohlajeni kremi.



SADNA TORTA

Testo: il
75 g masla penasto umeSamo, poc€asi dodajamo /

75 g sladkorja, s |
1 vrecko vaniljevega sladkorja in sol ter meSamo, da nastane glad fema. Va;j?__

zmeSamo drugo za drugim L S
2 jajci, P4

/
""'I " s
125 g bele moke, s ﬁ iy’ 4
1 ZliCka pecilnega praska, jo presejemo in pri srednji hitrosti vme mJ) v testo skupaj z

1 Zlicko mleka.
Pripravljeno testo nadevamo v pomas€en model s premerom 28 cm, ga poravnamo in
postavimo v pecico.

Pecemo na 175- 200°C priblizno 25 minut.

Obloga:

1 kg svezega sadja operemo, mu odstranimo peclje, ga olupimo, narezemo,
potresemo s sladkorjem in pustimo nekaj Casa stati ali viozeno sadje odcedimo in
nalozimo na tortno osnovo.

Tortni preliv:

Pripravimo preliv iz

1 vreCke Preliva za torte dr. Oetker,

ustrezne koli€ine sladkorja,

250 ml sadnega soka in z njim prelijemo sadje.

MOSTARSKA TORTA

Testo:

6 rumenjakov

6 Zlic mletega sladkorja

6 Zlic mletih orehov

2 Zlici drobtin (namoc&enih v rum)

2 Zlici ostre moke

1 Zlica kakava

sneg 6 beljakov

vse dobro zmesas in peces 1 uro pri 150°C.

Krema 1:

25 dag orehov prelijemo z vro?im mlekom (1- 2 dcl)
5 Zlic mletega sladkorja

10 dag masla

Krema 2:

5 reber ¢okolade

5 Zlic mletega sladkorja

2 Zlici vode

stopimo, prelijemo in potresemo z orehi.



PISKOTI S KOSCKI COKOLADE —~

e 125 g masla
e 50 g vanilijevega sladkorja

e 50 g rjavega sladkorja

« 1jajce

e 125 g moke

o 5 ZliCke pecilnega praska
o SCepec soli

e 125 g jedilne Cokolade, zrezane na koSCke

Penasto umeSamo maslo, sladkor, vanilijev sladkor in jajce. V meSanico presejemo
moko, pecilni prasek in sol ter dobro premeSamo. V testo vmeSamo Se koScCke
Cokolade. Na namasc¢en pekac z Zlicko polagamo testo. Med posameznimi kepicami
pustimo dovolj prostora, ker se bo med peko testo razlezlo. PeCemo 8 do 10 minut v
pecici, segreti na 190 stopinj Celzija. PiSkote vzamemo iz pecice, ko so na sredi Se
nekoliko mehki, in jih pustimo na pekacu Se 5 minut, preden jih prelozimo na mrezico,
kjer se dokon¢no ohladijo.

e Nasvet: namesto navadne ¢okolade lahko uporabimo belo, testu pa v tem
primeru dodamo 2 Zlici kakava v prahu.

TORTA ANNE SACHER

140 g jedilne cokolade Gorenjka
100 g masla

140 g sladkorja v prahu

4 rumenjaki

4 beljaki

70 g moke

Cokolado postavimo na kroZniku v toplo peéico, da se segreje in pocasi stopi.
Nekoliko ohladimo. Penasto umeSamo maslo in sladkor, nato jima dodamo ¢okolado,
potem pa Se rumenjake enega za drugim. Dobro preme$amo. Iz beljakov stepemo trd
sneg in ga rahlo vmesamo v kremo s kovinsko Zlico. Na koncu previdno vmeSamo Se
presejano moko in pazimo, da se testo ne sesede. Ze prej si pripravimo namasden in
pomokan model za torte s premerom 22 cm. Vanj stresemo testo. Z modelom
potoléemo ob delovno povrsino, da izginejo iz testa morebitni zraéni Zepki, in spe€emo
v prej segreti pecici. PeCemo 1 uro pri 170 stopinjah Celzija. Ohladimo na mrezici in
prelijemo z glazuro iz jedilne ¢okolade; ¢e ne Zelimo, da bi se glazura vpila v testo, ga
najprej premazemo z marelicno marmelado.
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SADNA KREMA ZA TORTO

2 dcl mleka

2-3 dkg zelatine

6 dkg sladkorja ,

6 rumenjakov ,

30 dkg jagod (lahko tudi kompot ali kako drugo sadje ),
5 dcl sladke smetane za stepanje

Mleko , sladkor in pripravljeno Zelatino kuhajte na pari .
Med kuhanjem dodate rumenjake .

Maso razhladite in dodate stepeno sladko smetano .
Pocasi zme$ate v enakomerno maso .

Dodajte narezane jagode in nato lahko torto namazete

BELI KOLAC

17 dag margarine
25 dag moke

4 rumenjake

10 dag sladkorja
1 pecilni

Krema:

4 navadne jogurte
1 kislo smetano

5 Zlic moke

1 vanili

15 dag sladkorja
4 beljake — sneg

Zmesaj jogurt, smetano, sladkor in vanili, nato dodaj moko in sneg (naj bo zelo trd).

Testo (krhko) razdeli na dva dela (spodniji del priblizno 3/4, zgornji 1/4). Vedji del testa

razvaljaj in daj v pekac (man;jSi del testa za ta €as spravi v hladilnik). Kremo namazi po
testu, potem pa drugo polovico testa vzemi iz hladilnika in ga naribaj (ali ga razdrobi v

multipraktiku) na kremo. Peci 1/2 ure pri 200 stopinjah celzija (oziroma toliko ¢asa, da

je peceno).
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LIMONOVI TOLARJI

250 g moke P Y s
200 g masla ~1 ;J

150 g sladkorja v prahu ' -

1 limona TN

ribezova marmelada ' i j d
N

nekaj pistacij

e -
|z moke, masla, polovice sladkorja in soka polovice Iimong“fg gla& festo in
ga pustimo pocivati vsaj eno uro (v hladilniku). Testo razvaljamo n debelino nekaj
mm in iz njega izrezemo kroge, ki jih peCemo pri 190 stopinjah priblizno 8 minut. Ko se
ohladijo, polovico tolarjev premazemo z marmelado in jih pokrijemo s preostalimi
tolarji.

Sok polovice limone zmeSamo s preostalim sladkorjem, z glazuro premazemo tolarje
in jih potresemo s sesekljanimi pistacijami.

JEZKI

Biskvitno testo:
Sestavine:

6 rumenjakov

30 dag sladkorja

6 Zlic tople vode

18 dag moke

pecilni in vanilni prasek
6 beljakov

Cokoladna krema:

8 Zlic mleka

3 Zlice sladkorja v prahu

10 dag margarine (Rama ali Petra)

15 dag Cokolade v prahu in 20 dag kokosove moke

Beljake lo¢imo od rumenjakov in jih stepemo. Rumenjakom dodamo sladkor, toplo
vodo, pecilni, vanilni in na koncu moko. Dobro zmeSamo in na koncu dodamo Se trd
sneg beljakov.

Testo pe€emo v pecici, ki smo jo poprej segreli na 180°C 20-25 min. PeCenega
pustimo, da se ohladi.

Ohlajen biskvit razrezemo na poljubno velike kvadratke.
Pripravimo ¢okoladno maso. Raztopimo margarino in ji pridanemo mleko, sladkor v
prahu in ¢okolado v prahu. Vse skupaj po¢asi kuhamo na zmernem ognju 2 - 3

minute.

Kvadratke biskvita pomoc¢imo v ¢okoladno maso in nato v kokosovo moko. Zlozimo na
pladenj in ponudimo
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BISKVIT S KISLO SMETANO

1 vanilij

4 rumenjaki

1 dcl vode

20 dag sladkorja

in Se:

20 dag moke

4 7| kakava ali Cokolade v prahu
1 dcl olja

1 pecilni

5 Zl ruma

Rumenjake lo€imo od beljakov in jih stepemo z elektricnim mesalcem. Rumenjakom
dodamo vanilij, vodo in sladkor. Nato dodamo e moko, Cokolado v prahu, olje, pecilni
in rum. Vse skupaj dobro premeSamo in dodamo trd sneg beljakov.

V pekac polozimo peki papir in vanj zlijemo pripravljeno maso. Pecico poprej
ogrejemo na 185°C in biskvit spe¢emo.

Pecen biskvit pustimo, da se ohladi. Medtem zmeSamo 1 kislo smetano in 4 Zlice
sladkorja v prahu. Biskvit prereZzeno po dolgem na pol in ga namazemo z nadevom.

Razrezemo na poljubno velike kvadratke in jih ¢ ez no€ pustimo v hladilniku.

Biskvit je potrebno obvezno nesti v degustacijo najboljSim prijateljem. Pa dober tek
vsem.
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INDIJANCKI

Keksi: P
2 jajci (beljak posebej) ~—1 ;J
2 Zlici sladkorja ' '

2 Zlici moke
1/2 pecilnega praska

Sneg:

4 beljaki

20 Zlic sladkorja
5 Zlic vode

Cokolada:
5 dag jedilne ¢okolade
1 Zlica margarine ali olja

Keksi:

Vse skupaj zmesSaj, nazadnje dodaj sneg. Z Zlico naredi na pekac kupcke in peci 10
minut.

Sneg:

Beljake stepaj skoraj do konca in med stepanjem pocasi dodajaj prevreti sladkor z
vodo. Z brizgalko naredi kupCke na kekse.
Cokolada:

Na sopari jo segrej, da se razpusti in z njo prelij indijancke.
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RAFAELO KOLAC

Testo:

6 beljakov

30dag sladkorja

15 dag kokos moke
1 pecilni prasek
sok 1 limone.

Krema:

6 rumenjakov

8 Zlic sladkorja

6 Zlic moke

2 vanilin sladkorja
1/2 1 mleka

25 dag margarine

Stepi beljake s sladkorjem, dodaj pecilni, kokos moko in limonin sok. Peci pri 160 do
180 stopinj C, tako, da se testo povsem posusi.

Rumenjake stepi s sladkorjem, dodaj moko in vanilij. Zagrej mleko, v njega vlivaj
kremo in neprestano mesaj, kot bi kuhal puding. Ko se krema ohladi, dodaj margarino,
ki si jo prej dobro zmiksal. Kremo prelij preko pe¢enega ohlajenega testa. Okrasi s
kokos moko.
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BLEJSKA GRMADA

Za biskvit potrebujemo: il . |
10 jajc -

25 dag moke

25 dag sladkorja

2 dag kakava v prahu

Vanili krema:

1 liter mleka

5 jajc

14 dag sladkorja

14 dag moke

1 zavitek vanili sladkorja

Sladkorni sirup:
30 dag sladkorja
1 liter vode

0.5 dl ruma

10 dag rozin

Potrebujemo Se 50 dag mletih orehov, sladko smetano in jedilno ¢okolado

Biskvit pripravimo kot za torto. PeCemo ga v pravokotnem pekacu. Polovica biskvita
naj bo temnega (dodamo kakav v prahu ). Ko je biskvit pe€en, ga ohladimo in
razdelimo na $tiri enake rezine.

Sirup pripravimo tako, da sladkor in vodo prevremo, vanj dodamo rozine in rum.
Ohladimo.

Za pripravo vanili kreme najprej lo¢imo rumenjake od beljakov. V rumenjake vlijemo 2
dl hladnega mleka, dodamo moko in gladko zmeSamo. Kot za puding. Dodamo ostalo
mleko, ki smo ga zavreli in s polovico sladkorja in vanilijo skuhamo v kremo. V vro¢o
kremo dodamo Se sneg beljakov, kateremu smo med stepanjem dodali preostali
sladkor, ter vse skupaj narahlo preme$amo.

Ostane nam Se, da grmado zloZimo v primerno posodo visoko 15 cm. Najprej v
posodo polozimo plast svetlega biskvita , navlazimo s sladkornim sirupom, potresemo
z mletimi orehi in rozinami in pokrijemo z vanili kremo.Ta postopek ponovimo s
temnim biskvitom, pa zopet s svetlim tako , da kon¢amo s temnim, katerega po vrhu
tenko premazemoz vanili kremo, narahlo potresemo s kakavom in ohladimo. Hladno
grmado z Zlico oblikujemo v manj$e grmade, okrasimo s stepeno smetano in po vrhu
pokapamo s stopljeno ¢okolado.
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PARISKE ROZE

Testo:

30 dag moke

4 rumenjaki

15 dag margarine
3 Zlice mleka

3 dag sladkorja

1 dag kvasa

Nadev:

sneg 4 beljakov
24 dag orehov
30 dag sladkorja

Vse sestavine morajo biti ogrete na sobno temperaturo.

Moko presejemo, dodamo rumenjake in margarino.

V lon€ek damo kvas, mleko in sladkor ter pustimo nekaj ¢asa stati. To dodamo moki,
margarini in rumenjakom ter umesimo testo. Testo pokrijemo in ga pustimo stati, da
vzhaja.

|z beljakov naredimo trd sneg, dodamo sladkor in nato Se orehe, vse skupaj previdno
premeSamo.

Vzhajano testo razvaljamo na prst debelo in ga namazemo z nadevom. Ko smo ga
namazali, ga od vsake strani proti sredini zvijemo, tako, da dobimo na sredini dvojni
zvitek, ki ga nato narezemo na kolobarje.

Peka¢ namazZemo z margarino in peCemo tako dolgo, da dobi pecivo lepo rumeno
barvo.

MARMORNI KOLAC

6 jajc

9 Zlic sladkorja + vanili sladkor(po zelji)
9 Zlic olja

9 Zlic moke + 1 zavitek pecilnega praska
9 Zlic mleka

1 Zlica kakava ali kave

Rumenjake lo€imo od beljakov. Moko pomeSamo s pecilnim praskom in presejemo.
Stepamo rumenjake, 1/2 sladkorja; po¢asi dodajamo Se ostale sestavine brez kakava.
Beljake in preostali sladkor stepemo v trd sneg in umeSamo v jajéno maso. Nato to
razdelimo in v eno polovico presejemo kakav. V pomascen in pomokan pekac¢ vlivamo
izmenicno svetlo in temno testo. PeCemo v okroglem modelu za kolace. Ko je kola¢
pecen, ga s pekacem vred obrnemo na resetko in pustimo, da se ohladi.
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DIPLOMATSKI PUDING

Za biskvit:

20 dag moke
24 dag sladorja
8Zlic vode
pecilni prasek
vaniljev sladkor
4 jajca

Za nadev:

10 breskev

2 vaniljeva pudinga

1 liter vode

smetana za dekoracijo
3 Zlici sladkorja

Naredimo trd sneg in mu dodamo 4 Zlice vode in ves sladkor. Razzvrkljamo
rumenjake dodamo 4 Zlice vode in narahlo vmeSamo v sneg. Nato dodamo Se moko s
pecilnim in vaniljevim sladkorjem . Dodamo beljakovo maso in narahlo
zmeSamo.Pecemo pri 150 stopinjah 20 minut, nato pa Se 15 minut na 200 stopinj. Ko
je biskvit pe€en, ga pokapamo z limonado.

V en liter vode damo 10 olupljenih in narezanih breskev in poCakamo, da zavre
,dodamo Se razmes$an prasek pudinga s sladkorjem ter kuhamo, da se zgosti. S tem
prelijemo biskvit in damo za par ur v hladilnik, nato Se premazemo s stepeno sladko
smetano in mrzlega serviramo.

SIROVI MARMORIRANI PISKOTI

Sestavine:

175 g masla ali margarine

25 g kakava

2 jajci

250 g sladkorja

140 g moke

200 g polnomastne skute

65 g sladkorja

1 €ajno Zlicko vanilijeve esence
1 jajce

Pekac¢ 30x20 oblozimo s peki papirjem. V kozici ali MW stopimo maslo in mu
primesamo kakao, dokler se ta ne stopi. Malo ohladimo. Stepemo jajca in sladkor,
dodamo maslo s kakavom, nato Se moko in damo na pekac.

Za vrhnjo plast zmeSamo sir in sladkor, vanilijo in jajce ter razporedimo na spodnjo
plast. Z vilico malo premeSamo, da nastane pisan vzorec. Spe¢emo: 180st.C, 50
minut. Ohladimo, potem razrezemo.
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SKUTINA TORTA

33 dag moke

15 dag sladkorja

1 jajce

malo soli,limonin sok, rum , vanilija, mleko po potrebi
1 pecilni prasek ( ne cel)
Nadev:

50 dag skute

rozine

1 jajce

vanilija

rum

|z navedenih sestavin naredimo testo. Del testa razporedimo po tortnem modelu, iz
drugega dela pa naredimo tanke zvitke, ki jih na koncu poloZimo na nadev. Na testo
namazemo nadev, po nadevu pa razporedimo zvitke v obliki mreze. PeCemo 45 minut.

FINI PISKOTI

1.25 kg moke

50 dag margarine
6 jajc

50 dag sladkorja

2 pecilna sladkorja

Vse sestavine zgnetemo v testo in damo v hladilnik, kjer naj po€iva 2 uri. Nato testo
razvaljamo in z modeli oblikujemo piSkote. Pe€emo pri zmerni temperaturi
(180°C),dokler lepo ne zarumenijo.
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KUSTRAVA KATA

30 dag mehke moke

8 dag sladkorja v prahu

1/2 vreCke pecilnega praska
12,5 dag margarine ali masla
3 rumenjaki

SCep soli

naribana limonina lupina

NADEV:

3 beljaki

15 dag sladkorja v prahu

2 jedilni zlici marelicne marmelade

10 dag mletih orehov ali mandeljnov ali kokos moka

Potrebujemo man;jsi pekac in grobo strgalo.

1.1z moke, sladkorja, pec.praska, masla ali margarine, rumenjakov, soli, naribane
limonine lupine zgnetemo nekoliko drobljeno testo.

2. Testo razpolovimo na dva enaka dela.

3. Polovico testa naribamo v pekac, toliko da je pokrito dno.

4. |z beljakov in sladkorja v prahu stepemo trd sneg. Previdno mu prime$amo
marmelado in mlete orehe ali mandlje.

5. S stepenimi beljaki nadevamo testo in pokrijemo z drugo polovico testa, ki ga ravno
tako naribamo nan;.

6. PeCemo pri 200 stopinjah 25 minut.

7. Se toplo potresemo s sladkorjem v prahu!

DOMACA COKOLADA

1/2 kg mleka v prahu

10 dkg Cokolade v prahu
7 dkg kakava v prahu

1 kg sladkorja

25 dkg margarine

1,8 dcl vode

V vodi raztopimo sladkor do goste bistre raztopine, nato dodamo margarino, da se
raztopi. V to zmes dodamo mleko, kakav in Cokolado v prahu in zmeSamo, da se vse
sestavine lepo povezejo. Maso vlijemo v model (srednje velik pekac), ko se ohladi
narezemo na kockice.
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MASLENA KREMA ZA NADEV

25 dag masla ali margarine P Ve
12 dag sladkorja —~1 ;J

2 rumenjaka ' -
po Zelji razni dodatki kot so: N .
vanilin, kava , kakao, pomaranéni sok, mandeljni, leSniki ' g j g

Maslo penasto umeSamo, dodamo rumenjake, nato pa pd’s“?oﬁ nal ladk
C¢as meSamo. Nato dodamo Se poljuben dodatek za okus in pre am
postane gladka.

S to kremo lahko namazemo razne torte, biskvitno pecivo in ostale sladice

KVASENI ROGLJICKI - CELIAKIJA

1kg-posebne moke-celiax
10 dkg sladkorja

10 dkg margarine

8 dkg kvasa

malo soli

mleko

2 jajci

Testo se naredi tako kot za potico. Testo razdeli na osem hleb¢kov. Vsak del razvaljaj
in razdeli na osem delov. Vsak del namazi z nadevom (orehi,marmelado,skuto -
odvisno od alergije), zvij v rogljicke in pusti vzhajati. Namazi jih z jajcem. Speces jih na
180 stopinjah ali po ob&utku.

Dober tek.
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TORTA Z MASLENO KREMO

Testo

4 jajca

4 Zlice sladkorja

3 vedje Zlice moke

1 1/2 pecilnega praska

Krema

2 dl kuhanega vanilijevega pudinga

10 dag navadne mleCne ¢okolade, stopljene nad soparo
1 velika Zlica sladkorja

4 vecje Zlice margarine

80 g surovega masla

Za navlazitev
0.2 dl vode

malo ruma

1 Zlicka sladkorja

|z beljakov stepemo sneg. Rumenjake penasto vmeSamo s sladkorjem. Dodamo
presejano moko s pecilnim praskom in sneg beljakov in zelo previdno zmeSamo.
Biskvit damo v pomas&en in pomokan model. Pe¢emo v ogreti pecici 25 minut pri 175
stopinjah.

Krema

Penasto vmeSamo margarino in sladkor. Dodamo stopljeno in ohlajeno ¢okolado in
ohlajen puding. Ko je biskvit pe€en in ohlajen, ga prereZzemo na pol, ga namocimo s
polovico rumove mesanice in nadevamo s 1/4 kreme. Prekrijemo z drugo ploSco testa.
Namocimo s preostalo rumovo mesanico. Z ostalo kremo premazemo obod torte in
vrh. Poljubno okrasimo in damo za 6 ur v hladilnik, da se strdi.

22



KAKAVOVE REZINE -LI.

24 dag kristalnega sladkorja e T
2 vanili sladkorja ~T J
30 dag margarine

4 rumenjake

10 dag benko kakava

1/4 litra mleka

1 limone sok

1-2 Zlici ruma

sneg 4 beljakov

50 dag moke (pol ostre in pol mehke)
1/2 pecilnega praska

pekac (po izbiri): lahko so mere 36 x 21
mascoba za pekac in moka za posip pekaca

kisla marmelada
sok limone

C¢okoladna glazura

sladka smetana

Sladkor (2/3) in vanili sladkor me$as$ z margarino, da lepo naraste. Dodajas rumenjak
po rumenjak in mesas. Dodas kakav, mleko, limonin sok, rum in zmesas. Nato dodas$
presejano moko s pecilnim. In zmesas pocasi z lopatico. Naredi$ sneg iz beljakov in
1/3 ostalega sladkorja. Tudi ta sneg rahlo vmesas v to testo z lopatico. To maso vlijes
v hamazan in pomokan pekac in pece$ pri 180° C priblizno 30 minut, da je peceno. Ko
je pe€eno, ga zvrnes na desko in poCakas, da se ohladi. Prereze$ ga na polovico po
dolzini, zgornjo polovico da$ dol. Spodnjo polovico namazes s kislo marmelado
(marelicno marmelado z limoninim sokom malo segrej), das drugo polovico testa
nazaj na spodnjo polovico, §e zgoraj po testu rahlo namazes z marmelado, nato ez
polij Cokoladno glazuro.

Pecivo postavimo na hladno in drugi dan narezemo na rezine.

Ko das tako rezino na kroznicek, jo lahko dekorira$ s stepeno sladko smetano.

23



SKALCE

170 g margarine

190 g sladkorja

2 jajci

1 rumenjak

1 pecilni prasek

500 g moke

2-3 Zlice mleka

80 g orehovih jedrc

40 g jedilne ¢okolade
mascoba in moka za pekac

Margarino s sladkorjem, jajcema in rumenjakom penasto zmeSamo. Dodamo mleko,
debelo narezane orehe, moko s pecilnim praskom in grobo nasekljano ¢okolado.
Rahlo zmeSamo in z dvema vilicama oblikujemo na pekacu robate kupcCke.

V pedici jih spe€emo pri 180 stopinjah priblizno v 20. minutah.

SADNI JOGURTOV BISKVIT

1 jogurt

2 jogurtova lon¢ka moke 1/2 jogurtovega loncka olja

1/2 jogurtovega lon¢ka sladkorja

1 kozarec sadja iz kompota ali sveze ali zamrznjeno sadje
2 jajci

1 pecilni prasek

1 vanilin sladkor

2 Zlici ruma

Sadje iz kompota odcedimo, posujemo po pekacu in ¢ezenj prelijemo biskvit, katerega
pripravimo tako, da vse sestavine zmeSamo, zlijemo na sadje ter pe€emo priblizno 3/4
ure pri 200C.
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POLZKI

Belo testo:

65dkg moke,

30 dkg margarine,

30 dkg sladkorja v prahu,
pecilni prasek,

4 jajca,

limonina lupina,

vanilin sladkor

Crno testo:

vse sestavine kot za belo testo +
3-5 Zlic presejanega kakava,
Zlica mleka

V skledo zmeS$aj presejano moko,pecilni prasek,sladkor,margarino,jajca,limonino
lupino in vanilin sladkor.Z roko zgneti testo,ki naj pociva na hladnem 1/2 ure.Zgneteno
testo nato razdeli na 2 dela.Med enega zgneti kakav in mleko,da dobi$ ¢rno
testo.Zvaljaj vsako polovico posebej enako veliko.Crno testo poloZi na belo in tesno
zavij poljubno debelo.Zavitke zavij v folijo in jih daj za 1/2 ure v zmrzovalnik.Nato
zavitke zreZi na koleS€ke in jih peci pri 200°C.
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BISKVIT S KISLO SMETANO

Testo: P Y s
20 dag sladkorja, ~1 ;J

25 dag moke,
4jajca,

3 Zlice kakava,
1 dcl radenske,
1 dl olja

Preliv 1:
7 Zlic mleka,
sladkor po Zelji

Preliv 2:
2 kisli smetani,
15 dkg kokosove moke

Cokoladni preliv:
1 jedilna Cokolada,
5 do 10 dag margarine

Vse setavine za testo zmeSaj skupaj in vlij v pomascen pekac ter peci 15 minut na
180°C.

Ko se spece,segrej mleko in sladkor ter polij po biskvitu.Nato naredis preliv iz kisle
smetane in kokosove moke ter premazes biskvit.Na koncu pa naredis Se preliv iz
Cokolade in margarine ter prelijeS vse skupaj.
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KUNTA KINTE

4 rumenjaki, P Y S
20 dag sladkorja, ~1 ;J
2 Zlici kakava, |
1,5 dcl olja,

1,5 dcl mleka,

20 dag moke,

1 pecilni prasek,

1 vanilin sladkor,

marmelada,

jabolka,

sneg iz 4 beljakov + 10 dag sladkorja v prahu

PRELIV:

3 Zlice mleka,

2 Zlici sladkorja,

10 dag Cokolade za kuhanje,
8 dag margarine

Rumenjake in sladkor penasto umeSamo,dodamo vanilin, olje in mleko.Na koncu
dodamo Se moko s pecilnim praskom in kakavom.

Biskvit peCemo 15 - 20 minut na 200 C.

Potem ga vzamemo iz peCice, namazemo z marmelado, potresemo z naribanimi
jabolki, nanje pa namazemo Se sneg, ki smo ga stepli iz 4 beljakov in 10 dag sladkorja
v prahu.

Vrnemo v pecico, da se sneg malo "zapece".

Na koncu pecivo Se prelijemo s prelivom.
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LAMBADA

TESTO: PR

3 jajca - ;)

20 dag sladkorja ' -
20 dag moke NS
1/2 dcl vode ROV
1/2 dcl olja G

1 pecilni prasek 3

ZELE:

11 pomarancnega soka
3 vanilijeve pudinge

9 Zlic sladkorja

PRELIV 1: PRELIV 2:

11 mleka Cokolada+margarina
10 zlic sladkorja

10 Zlic moke

50 dag margarine Potrebujemo Se albert kekse in rum.

Za testo zmeSamo jajca, sladkor, moko, vodo, olje in pecilni prasek. To maso zlijemo
v malo visji pekac in peCemo.

V pomaranc¢nem soku skuhamo pudinge, ki smo jih zmesali z 9 Zlicami sladkorja.
Tako dobimo Zele, ki ga polilemo po peCenem pecivu. Za preliv 1 zmeSamo mleko,
sladkor in moko in zavremo, ves ¢as kuhanja meSamo. Ko zavre, pustimo stati 10 min.
nato pa vmesamo dobro zme$ano margarino in vse skupaj zlijemo €ez pecivo in Zele.
Albert kekse namoc¢imo v rum in polozimo po prelivu 1. Nazadnje vse skupaj prelijemo
s stopljeno ¢okolado in ko se ohladi, postavimo ¢ez no¢ v hladilnik.
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EVINA POGACA

TESTO:-

4 jajca

10 dag margarine
15 dag sladkorja
1 vanilin sladkor
50 dag skute

15 dag moke

10 dag rozin

NADEV:-

1 kg jabolk
4 dag sladkorja
1 dag cimeta

Margarino penasto umeSamo in izmenjaje dodajamo jajca in sladkor. Nato dodamo
vanilin sladkor. Ko je dovolj spenjeno,dodamo pretlaceno skuto in moko s pecilnim
praskom ter rozine. Testo damo na pomascen pekac in Cezenj potresemo jabolka, ki
smo jih predhodno zmeSali s sladkorjem in cimetom. PeCemo pri 180°C nekje 50
minut(lahko tudi manj).

MELANIJA

125 dag zmehCanega masla

125 dag sladkorja

1 vanilin sladkor

3 jajca

SCep soli

2 dcl ruma

200 g moke

2 zravnani Zli€ki pecilnega praska
malo mleka

OBLOGA:-
1 plo€evinka breskev(80 dag) ali sveze sadje

Margarino, sladkor in vanilin sladkor penasto umeSamo. Postopoma dodajamo jajca,
sol in rum. Moko in pecilni praSek zameSamo v masleno zmes. Dodamo Se malo
mleka, tako da se testo le tezko loCi od zlice. Po potrebi dodamo Se malo mleka.
Model za torte obloZimo s papirjem za peko. Breskve(ali drugo sadje) dobro odcedimo
in jih na tesno nalozimo na dno modela za torte. Na sadje namazemo testo, postavimo
model v segreto pecico in peCemo 35-40 minut pri 200°C. Nato z noZzem previdno
lo€imo rob modela ter kola¢ zvrnemo na kuhinjsko reSeto in ga ohladimo.
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LESNIKOVA TORTA Z VISNJAMI

BISKVIT: e
15 dag sladkorja ~1 ;J
15 dag mletih leSnikov ' -
5 jajc

vanilin sladkor
limonina lupinica

sok 1/2 limone

NADEV:
Kozarec viSnjevega kompota
vanilijev puding

OKRAS:
stepena sladka smetana
c¢okoladne mrvice

Penasto umesas jajca, sladkor in limonin sok, nato dodas leSnike in limonino lupinico,
ter speces pri 1800C. Hladno enkrat prerezes.

V 2,5 dl kompotove vode skuhas puding in v rahlo ohlajenega vmesas viSnje. Nadev
namazes na plast biskvita, ki ga lahko navlazi§ s pomaran&nim sokom.

Okrasis jo s stepeno sladko smetano in posujes s Cokoladnimi mrvicami.

PANNA COTA

5 dl sladke smetane

37 g sladkorja

2,5 lista zelatine (4,1 g)
1 vanilin sladkor

Liste Zelatine namocis v hladni vodi. Zavres 2,5 dl sladke smetane (nestepene), jo
odstavi$ z ognja, oZzmes liste Zelatine in jih raztopi$ v vroci sladki smetani. Ko se
smetana, v kateri je raztopljena Zelatina, ohladi toliko, da je mla¢na, previdno
primesas Se preostalo (2,5 dl) stepeno sladko smetano.

Posodice, v katere nameravas zliti dobljeno maso, namastis z oljem, in vanje vlijes
maso. Postavi$ v hladilnik, da se strdi (¢ez noc).

Panna coto lahko ponudimo s karamelnim, ¢okoladnim ali s sadnim prelivom.
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LUNICE

BISKVIT e T
5 celih jajc ~1 ;J

moka za teZo 4-ih jajc (pol mehke, pol ostre) ' -
sladkor za teZo 4-ih jajc N .
maslo za teZo 4-ih jajc L&~

1/2 vreCke pecilnega praska
1 vanilin sladkor

15 dag jedilne Cokolade
mareli¢cna marmelada

GLAZURA

25 dag sladkorne moke
2 Zlici vrele vode

1 vanilin sladkor

rum

BISKVIT

Maslo s postopnim dodajanjem sladkorja fino spenimo, postopoma posamezno
dodajamo rumenjake. Ko masa fino naraste, dodamo zmeh¢ano ¢okolado, nato
pocasi dodajamo izmenoma moko in sneg (ki ga naredimo s stepanjem beljakov).
Moko je potrebno presejati s pecilnim praSkom. Na peka¢ damo peki papir in ga rahlo
namazemo z maslom. Dodamo maso, ki jo enakomerno poravnamo po pekacu ter
damo v predhodno ogreto pecico, kjer sprva pe¢emo na 200°C, po desetih minutah
zmanjSamo na 180°C. Skupen ¢as peke je 30 minut.

GLAZURA

Med peCenjem meSamo glazuro, katero je potrebno mesati 20 minut.

Priprava:

Sladkorno moko prelijemo z dvema zZlicama vrele vode in dvema Zlicama ruma.

Ko je biskvit peCen, ga poveznemo na podlogo in na tanko namazemo z marmelado,
kateri predhodno vmeSamo rum. Na koncu premazemo Se z glazuro. Pecivo damo na
hladno, da se glazura strdi. Ko je pecivo hladno, ga z modelCkom narezemo v obliko
lunic
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SADNE KREMSNITE

Nadev:

2 kg. jabolk

3 vanilijev puding

2 sladki smetani

Y2 kg. sladkorja

1 liter vode

30 dag. Albertovih keksov

NACIN IZDELAVE

Nadev:

Olupljena jabolka naribamo in jih damo v sladko vrelo vodo. Jabolka kuhamo priblizno
10 minut, nato vodo odcedimo in v njej skuhamo vanilijev puding.

Na dno visokega pekaca polozimo plast Albertovih keksov, na kekse polozimo plast
kuhanih jabolk in damo zopet plast Albertovih keksov, potem damo Se celotno koli¢ino
pudinga.

Ko se vse skupaj popolnoma ohladi dodamo Se stepeno sladko smetano. Po€akamo
najmanj 5 ur nato kremsnite razreZzemo na primerno velike kose.
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POTICA MLINARICA

Biskvit:

6 rumenjakov

30 dag. sladkorja
1 vanili sladkor
24 dag. moke

1 pecilni prasek
sneg iz 6 beljakov

Testo:

V2 kg. gladke moke
kvas

mleko

1 jajce

sol

Nadev:

25 dag. orehov

1 rumenjak

sladkor po okusu (orehov nad.)
50 dag. skute

1 jajce

sladkor po okusu (skutin nadev)

NACIN IZDELAVE

Biskuvit:
Sestavine zmeSamo v primerno maso in spe¢emo biskvit. Ohlajenega prerezemo po
dolzini na dva dela.

Testo:

Sestavine za testo zmeSamo in naredimo testo za potico. Ko je narejeno naj nekaj
Casa pociva.

Nato ga razvaljamo na dolzino pekaca. Dno namazanega pekaca prekrijemo s testom
ostalo naj visi Cez pekac€. Testo namazemo z orehovim nadevom, nanj pa polozimo en
del biskvita, ki ga namazemo s skutinim nadevom. Nato poloZzimo drugi del biskvita in
ga namazemo z orehovim nadevom. Vse skupaj prekrijemo s preostalim testom in
vrhove potla¢imo ob pekaé. Peemo 1 uro na temperaturi 170 — 180° C.
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RUMOVE KROGLICE

Masa:

1 margarina

20 dag. sladkorja v prahu
1 dcl. ruma

10 dag. Cokolade

40 dag. Albertovih keksov
10 dag. kokosove moke

NACIN IZDELAVE

Zmeljemo Albertove kekse in jim primeSamo ostale sestavine. Ko dobimo trdo maso iz
nje oblikujemo za oreh velike kroglice, ki jih povaljamo v mletem sladkorju ali pa v
kokosovi moki.

VODENI ROGLJICKI

Testo:

34 dag. masti
18 Zlic mleka

4 dag. kvasa

60 dag. moke

Nadev:
mareliéna marmelada

Posip:
sladkor v prahu

NACIN IZDELAVE

Testo:

Vse sestavine zmeSamo skupaj, ko je testo narejeno ga damo v hladilnik, da pociva
1/2 ure. Nato ga razvaljamo in narezemo na trikotnike, ter jih napolnimo z marmelado
in zvijemo v rogljicek. PeCemo na temperaturi 180" C da postanejo zlatorumeni. Ko so
peceni jih povaljamo v sladkornem prahu.
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MARMELADNE TORTICE

Sestavine:

Testo:

30 dag. moke

15 dag. margarine

10 dag. sladkorja

1 jajce

1 vanili sladkor

2 mali Zlici pecilnega praska

Premaz:
marmelada

Posip:
sladkor v prahu

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zmeSamo skupaj, ter nato testo razvaljamo. Z okroglim predmetom ali
modelom za peciv razrezemo testo na kroge velikosti priblizno 2 cm. PeCemo v
pekacu na temperaturi 180° C da postanejo zlatorumeni. Ko je pecivo peeno ga
namazemo z marmelado in stisnemo skupaj po dva kroga, ki jih nato Se povaljamo v
mletem sladkorju.

SALAMA

Sestavine:

Masa:

40 dag. Albertovih keksov
10 dag. mlete ¢okolade

1 jajce

20 dag. sladkorja v prahu
1 dcl. ruma

malo limoninega soka

Ovoj:
Oblate

NACIN IZDELAVE

Masa:

Vse sestavine razen keksov zmeSamo, nato dodamo miete kekse. Dobljeno maso
namazemo na vlazno oblato, in zviemo v obliko salame. Oblata mora biti toliko
vlazna, da med zvijanjem ne poka. Salamo nato damo na hladno za nekaj €asa.
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LIMONOV LED

Sestavine: ft:r (J
18 dag. sladkorja v prahu . f

1 vanili sladkor J .#'

V2 beljaka sy 148
=
N

3 Zlice limoninega soka

NACIN IZDELAVE [
Vse navedene sestavine dobro premeSamo, da dobimo gosto tekoc preliv, ki ga lahko
uporabimo za razne vrste peciva.

KAVINA KREMA

Sestavine:

15 dag. surovega masla

15 dag. sladkorja v prahu

3 rumenjaki

3 velike zlice mocne ¢rne kave
1 Zlica ruma

NACIN IZDELAVE
Maslo meSamo, da se speni in med meSanjem dodajamo sladkor in rumenjake, ter
nazadnje ¢rno kavo in rum. Kavo in rum prilivamo pocasi da krema ne zakrkne.

COKOLADNA KREMA

Sestavine:

20 dag. margarine

15 dag. sladkorja v prahu
7 dag. ¢okolade v prahu
malo ruma

NACIN IZDELAVE
Vse sestavine dobro premeSsamo, da dobimo gosto kremo, ki se da dobro mazati.
Uporabimo jo lahko za premaz raznih rulad ali za nadev pri torti.
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BRESKVE

Sestavine:

Testo:

1 kg. moke

1,5 pecilnega praska
5 jajc

Y2 kg. sladkorja

1.5 margarine

5 Zlic marmelade

5 Zlic ¢okolade v prahu
5 Zlic mleka

1 dcl. ruma

sladkor po okusu

25 dag. kalCkov

Barvilo:

1 malina ekstrat
1 hruSka ekstrat
4 dcl. vode
sladkor za posip

NACIN IZDELAVE

Testo:

ZmeSamo jajca in sladkor nato dodamo margarino. Nazadnje dodamo Se moko in
pecilni prasek. Ko je testo gotovo oblikujemo za vecji oreh velike kroglice. Ko jih
zlagamo v peka¢ mora biti spodnja stran kroglice ploS€ata, ker se na koncu dve
kroglici stakneta skupaj. Pe€emo na temperaturi 200° C, da zakrknejo nato na 150° C.
Ko so kroglice pe¢ene na plos€atem delu naredimo vdolbino za nadev. Odvecni drobir
prihranimo za dodatek k nadevu.

Nadev:

KalCke preliiemo z vro€im mlekom, dodamo navedene sestavine in drobir, ki nam je
ostal, ko smo naredili vdolbine v kroglice. Vse skupaj zmeSamo v gosto maso.

Z njo napolnimo vdolbine in staknemo skupaj dve kroglici skupaj.

Barvilo:

Posamezni ekstrat zmeSamo z 2dcl. vode in vanj namakamo po eno polovico breskve.
Ko smo pomodili obe strani, breskev povaljamo v kristalnem sladkorju.
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RUMOVI POLMESECI

Biskvit:

12 dag. masla

12 dag. sladkorja

12 dag. ¢okolade v prahu
12 dag. moke

3 jajce

Preliv:
1 dcl. ruma
20 dag. sladkorja v prahu

NACIN IZDELAVE

Biskuvit:

Rumenjake lo€imo od beljakov. ZmeSamo navedene sestavine nazadnje dodamo Se
sneg iz beljakov in speCemo kot biskvit. Ko je peCen ga prelijemo z glazuro in Se
toplega razrezemo na polmesece. Ko se ohladijo jih poberemo iz pekaca.

Glazura:
Sestavini zmeSamo v teko€o maso in jo polijemo po toplem biskvitu.

KEKSI ZA STROJ

Sestavine:

Testo:

2 margarini

4 jajca

10 Zlic sladkorja
1 vanili sladkor
1 pecilni prasek
limonina lupina
moka po potrebi

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zmeSamo skupaj in dodamo toliko moke, da se med gnetenjem testo ne
prijema rok. Nato naredimo kekse s pomocjo nhamenskega modela in jih peCemo na
180° C da postanejo zlatorumeni.
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MAKOV_BISKVIT

Biskuvit:

2 jogurtna loncka moke

2 jogurtna lonc¢ka sladkorja

2 jogurtna loncka mleka

2 jogurtna lon¢ka mletega maka
2 jajci

rum po okusu

1 pecilni prasek

1 vanili sladkor

Preliv:
1 velika zlica masti
20 dag. jedilne Cokolade

NACIN IZDELAVE

Biskvit:
Loc¢imo rumenjake in beljake. ZmeSamo navedene sestavine in na koncu dodamo Se
sneg iz beljakov. PeCemo kot navaden biskvit.

Preliv:
ZmeSamo sestavine in segrevamo na ognju, da dobimo teko€¢o maso, Ki jo polijemo po
peCenem biskvitu. Pecivo postavimo na hladno za nekaj €asa nato ga razrezemo.

OREHOVA TORTA

Sestavine:

Biskvit: Nadev:

30 dag. sladkorja Kavna krema (glej recept §t. 17 )
30 dag. mletih orehov

9 dag moke

9 jajc

limonina lupina

NACIN IZDELAVE

Rumenjake lo€imo od beljakov. ZmeSamo rumenjake z sladkorjem, da masa naraste,
dodamo limonino lupino, trdi sneg iz beljakov sesekljane orehe in moko. Vse skupaj
narahlo premesamo. Zmes peemo v namas¢enem in pomokanem modelu za torte na
temperaturi 180° C priblizno 20 - 30 min. Naslednji dan torto prerezemo na tri dele in
jo napolnimo s kavno kremo (glej recept st. 17 ).

Torto poljubno okrasimo.
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JANEZEVI UPOGNJENCI

Testo: Posip:
6 jajc janez
sladkor (kolikor tehta 6 jajc)

moka (kolikor tehta 6 jajc)

1 dcl. vode

1 pecilni sladkor

1 vanili sladkor

NACIN IZDELAVE

Testo:

ZmeSamo jajca in sladkor, da masa naraste dodamo ostale sestavine in meSamo
toliko Casa, da dobimo gladko srednje gosto maso. Na namascen peka vlivamo
maso, da nastanejo priblizno 3 cm. veliki krogi, na katere damo priblizno 5 zrn janeza.
Pedemo na temperaturi 180° C da postanejo zlatorumeni. Se vroge damo v kozarce,
da dobijo upognjeno obliko.

JOGURTNE MISKE

Masa: Posip:

2 jogurta mleti sladkor
2.5 - 3 jogurtne lonCke moke

2 jajci

1 pecilni prasek
5 dag. sladkorja
sol

malo ruma

NACIN IZDELAVE

Masa:

Sestavine zmeSamo skupaj v gosto maso. Segrejemo olje kot za peko krofov nato
pomocimo veliko Zlico v hladno olje in zajamemo maso, ter jo damo v vrocCe olje.
Pecemo tako dolgo, da postanejo miske zlato-rumene. Ko so pec€ene jih potresemo z
mletim sladkorjem.
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OREHOVI POLZKI

Testo:

40 dag. moke

30 dag. margarine
2 dag. kvasa

4 velike Zlice mleka
3 rumenjake

Nadev:

28 dag. sladkorja
24 dag. orehov

3 beljaki

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zmeSamo in naredimo testo, ki ga razvaljamo in namazemo z nadevom, ter
zvijemo v zvitek podoben salami. Zvitek nato narezemo na koleS¢ke katere polozimo v
namazan pekac. PeCemo na temperaturi 200° C tako dolgo da pecivo postane zlato-
rumeno. PeCene polzke povaljamo v sladkornem prahu.

Nadev:
Sestavine zmeSamo v gosto maso, kot za potico.
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SKUTINA PITA

Biskvit:

4 jajca

25 dag. sladkorja
25 dag. moke

25 dag. margarine
Y2 pecilnega praska

Nadev:

Y2 kg. skute

1 kisla smetana
limonina lupina
malo ruma

NACIN IZDELAVE

Biskvit:

Loc¢imo rumenjake in beljake. Margarino na ognju raztopimo. ZmeSamo rumenjake in
ostale sestavine, dodamo stopljeno margarino in dobro premeSamo. Na koncu
dodamo Se sneg iz beljakov. Polovico mase vlijemo v pekac in nato povrhu damo
nadev po nadevu pa poliiemo Se preostalo maso. PeCemo v pecici na 200° C da
postane lepo zapeceno.

Nadev:
ZmeSamo skuto in smetano, dodamo limonino lupino ter malo ruma.
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OREHOV BISKVIT

Biskvit:

4 jajca

sladkor (za tezo 4 jajc)

moka (za tezo 3 jajc)

Y2 pecilnega praska

3 - 4 dag. grobo narezanih orehov

NACIN IZDELAVE

Biskvit:

Lo¢imo rumenjake in beljake. Beljake uporabimo za sneg, rumenjake pa zmeSamo
skupaj z ostalimi sestavinami v maso za biskvit. Dodamo Se grobo narezane orehe.
Na koncu primeSamo Se sneg iz beljakov. Peemo v pecici na temperaturi 200° C
priblizno 20 minut.

VANILIJEVI ROGLJICKI Z OREHI

Testo: Posip:

21 dag. masla sladkor v prahu
28 dag. moke

10 dag. mletih orehov

1 jajce

2 dag. sladkorja

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zmeSamo v testo ter oblikujemo rogljicke. Pe¢emo v namascenem pekacu
na temperaturi okoli 180° C, da postanejo zlato-rumeni. Se vroe povaljamo v
sladkornem prahu.
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KOKOSOVI ROGLJICKI

Testo:
7 dag. kokosove moke
37 dag. moke

5 dag. sladkorja
25 dag. margarine
1 jajce

1 vanili sladkor

NACIN IZDELAVE

Testo:

Zgnetemo sestavine v testo in ga pustimo nekaj Casa pocivati. Nato oblikujemo
rogljicke in jih peemo v namazanem pekacu pri temperaturi 170° C da postanejo
Zlatorumeni.

ROGLJICI Z OREHOVIM NADEVOM

Testo:

1 kg. moke

4 dag. kvasa

Y2 | mleka

13 Zlic sladkorja
12 Zlic olja

sol

Nadev:

15 dag. orehov
beljak

sladkor po okusu
rum po okusu

NACIN IZDELAVE

Testo:

|z sestavin naredimo testo kot za orehovo potico. Testo razvaljamo in ga narezemo na
ne prevelike kvadrate, ki jih napolnimo z orehovim nadevom in oblikujemo rogljice.
ZloZimo jih v pekac ter jih pred peko in takoj po njej premazZzemo z hladno vodo.

Nadev:
Naredimo nadev kot za orehovo potico in z njim napolnimo rogljiCe.
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KOKOSOVA OCESCA

Testo:

15 dag. margarine

5 dag. kokosove moke

7 dag. sladkorja

10 dag. ostre moke

10 dag. gladke moke

(lahko je tudi 20 dag gladke moke in niC ostre)
Y2 limone (sok in lupina)

pecilni prasek (nozeva konica)

1 jajce

Nadev:
marmelada

Posip:
sladkor v prahu

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine za testo zgnetemo skupaj. Nato damo testo pocivati v hladilnik za 15 minut.
Testo razdelimo na dva dela, ter ju razvaljamo. 1z ene polovice naredimo kroge z eno
ali dvema luknjicama, iz druge polovice pa naredimo kroge brez luknjic. Ko je peceno
namazemo krog brez luknjic z marmelado in nanj poloZzimo krog z luknjicami. Na

koncu pecivo povaljamo v sladkornem prahu.
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OREHOVE SIBICE

Sestavine:

Testo:

40 dag. moke

30 dag. sladkorja v prahu

9 dag. mletih orehov

1 jajce

6 dag. margarine

Y2 pecilnega praska

1 dcl. smetane (sladka ali kisla)

Nadev:
marelicna marmelada

Posip:
sladkor v prahu

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zgnetemo v testo, ter ga razdelimo na polovico. Polovici razvaljamo, ter eno
namazemo z marmelado in jo prekrijemo z drugo polovico. Ko je peCeno poCakamo,
da se ohladi in hladno narezemo ter potresemo z sladkorjem v prahu.
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PITA IZ PSENICNEGA ZDROBA

Testo:

1 jogurtov lonéek moke

1 jogurtov lonCek sladkorja

1 jog. lonCek pSeni¢nega zdrob
1 pecilni prasek

Nadev:

5 jabolk

sladkor po okusu
cimet

rum po okusu

Glazura:

2 kisli smetani
3 jajca

Y2 margarine

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zmeSamo skupaj v suho maso. Polovico te mase razdelimo na mocno
namazan peka¢. Po masi razdelimo nadev priblizno 3-5 cm. debelo. Nato po nadevu
razdelimo drugo polovico testa. Na koncu dodamo Se glazuro. PeCemo na temperaturi
200° C priblizno eno uro.

Nadev:

Jabolka olupimo in jih naribamo, dodamo cimet, sladkor in rum.

Glazura:

Sestavine zmeSamo v srednje gosto maso.
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JABOLCNA PITA

Testo:

10 dag. sladkorja
Y2 kg. moke

2 jajci

20 dag. margarine
vanili sladkor
pecilni prasek

sol po okusu
limonina lupina
malo smetane

Nadev:

5 jabolk

sladkor po okusu
cimet po okusu

malo rozin ali orehov

NACIN IZDELAVE

Testo:
Sestavine zmeSamo skupaj v testo in ga razdelimo na polovico. Polovico damo v
namasc¢en pekac, nato dodamo nadev. Po nadevu razdelimo drugo polovico testa.

Nadev:
Jabolka olupimo in naribamo, dodamo cimet, sladkor in rozine ali orehe.

PISANI BISKVIT

Sestavine:

Biskvitno testo:

4 jajca

20 dag. sladkorja

20 dag. moke

5 velikih Zlic radenske
1/3 pecilnega praska
2 veliki Zlici kakava

NACIN IZDELAVE

Biskvitno testo:
Sestavine zmeSamo, da dobimo maso za biskvit. Polovici mase dodamo kakav, in ga
vlijemo k prvi polovici, da dobimo videz pisanega biskvita. Spe¢emo kot biskvit.
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PUDINGOVO PECIVO

Sestavine:

Testo:

9 Zlic sladkorja

9 Zlic mleka

9 Zlic moke

1 puding vanili ali Cokolada
Y2 pecilnega praska

4 velike Zlice olja

2 jajci

1 vanili sladkor

Namaz:
mareliéna marmelada

Posip:
kokosova moka

NACIN IZDELAVE

Testo:

Najprej zmesamo sladkor, jajci in vanili sladkor nato dodamo ostale sestavine, da
dobimo gosto maso. Pe€emo kot biskvitno testo. Ohlajeno namazemo z mareli¢no
marmelado in potresemo z kokosovo moko.

GOBICE

Masa:

20 dag. mandeljnov

20 dag . sladkorja v prahu
1 beljak

Glazura:
5 dag. jedilne Cokolade
1 mala Zlica margarine

NACIN IZDELAVE

Masa:

Mandeljne zmeljemo, dodamo sladkor in beljak, ter meSamo tako dolgo, da dobimo
gladko trdo maso. 1z te mase oblikujemo bet in klobuke, ter gobice sestavimo. Ko so
narejene jih postavimo za 1 uro na hladno, nato klobuke pomoc&imo v glazuro.

Glazura:

Cokolado in margarino stopimo nad soparo in dobro preme$amo, da dobimo gosto
gladko maso, ki jo uporabimo za preliv klobukov.
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SLANE PALCKE

Testo:

1 kg. moke

3 dcl. belega olja
Y2 | mleka

kvas

sol

Premaz:
1 jajce

Posip:
sol

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zmeSamo skupaj v testo, ki ga ro€no povaljamo v 15 cm dolge za svin¢nik
debele palke. Preden damo palCke v pecico jih premazemo z razzvrkljanim jajcem in
posujemo s soljo. Pe€emo pri temperaturi 180° C. Ponudimo jih lahko skupaj s pivom.

50



KAKAVOVE REZINE

Biskuvit:

20 dag. sladkorja

4 jajca

25 dag. moke

1 vanili sladkor

1 pecilni prasek

1 dcl. Radenske

1 dcl. olja

2-3 velike Zlice kakava

Nadev:

2 Kisli smetani

10 dag. sladk. v prahu
10 dag. orehov

1 Zlica ruma

Preliv:
25 dag. margarine
10 dag. ¢okolade v prahu

Biskvit:

Sestavine zmeSamo skupaj, da dobimo maso za biskvit in ga spe€emo. Ko se ohladi
ga prerezemo po dolgem na dva dela. Spodniji del namazemo z nadevom in nan;j

poloZimo zgornji del, ki ga na koncu prelijemo z prelivom.

Nadev:

Orehe zmeljemo in jih zmeSamo z ostalimi sestavinami.

Preliv:

Margarino in ¢okolado stopimo nad soparo in meSamo, da dobimo gosto teko¢o

kremo, ki jo uporabimo za preliv.
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MAKRONSKI HLEBCKI

Testo: & f)
40 dag. moke

16 dag. sladkorja f e |
20 dag. masla 1 A

1 vanili sladkor
3 rumenjaki

Masa:

4 beljaki

20 dag. sladkorja
20 dag. kokosa

Premaz:
1 rumenjak

Preliv:
10 dag. jedilne Cokolade

Testo:

|z sestavin za maso naredimo krhko testo in ga za nekaj €asa postavimo na hladno.
Nato ga razvaljamo na debelino 0.5 cm. Testo narezemo na manjSe kroge, ki jih
namazemo z razzvrkljanim rumenjakom nato na vsakega damo kupcek mase. PeCene
in Se tople prelijemo z grenko ¢okolado.

Masa:

Beljake stepemo v trd sneg, nato naenkrat dodamo vanili sladkor, kokosovo moko, in
sladkor. Vse skupaj nato dobro premesSamo.

Preliv:

Cokolado raztopimo nad soparo in jo uporabimo za preliv.

DOMACI! PRIJATELJ

Masa:

24 dag. sladkorja

28 dag. moke

10 dag. sesekljanih orehov
4 jajca

Y2 pecilnega prasdka

NACIN IZDELAVE

Masa:
|z sestavin naredimo gosto teko€o maso za biskvit, kateri primeSamo Se sesekljane
orehe. Pe€emo na temperaturi 180 — 200° C. Ohlajeno narezemo na kocke.
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OREHOVA BAJADERA

Masa:

30 dag. sladkorja

40 dag. Albertovih keksov
15 dag. mletih orehov

15 dag. masla

malo ruma

Preliv:
10 dag. jedilne Cokolade
10 dag. masla

NACIN IZDELAVE

Masa:

Sladkor in vodo segrejemo, da zavre in pustimo vreti vsaj 3 minute. Odstavimo iz
ognja in dodamo maslo, da se stopi. Vse skupaj prelijemo po mletih Albertovih keksih
in orehih, dodamo Se malo ruma in vse skupaj dobro premeSamo.

Maso damo v malo namascen srednje velik pekac in jo z vlazno rolo dobro potla¢imo,
da dobimo plast debelo priblizno 1.5 — 2 cm. Vse skupaj postavimo na hladno.
Ohlajeno prelijemo z prelivom, in pustimo da se su$i en dan. Pecivo nato narezemo
na kocke.

Preliv:
Cokolado in maslo stopimo nad soparo in teko&ino uporabimo za preliv.
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KLAVIR KOCKE

Crn biskvit:

6 jajc

6 Zlic sladkorja

5 Zlic moke

4 Zlice mletih orehov
Y2 pecilnega praska
1 limona (sok)

2 Zlici kakava

Bela krema:

Y2 litra mleka

4 Zlice Gustina

25 dag. sladkorja v prahu
25 dag. margarine

Preliv:
10 dag. jedilne Cokolade

NACIN IZDELAVE

Crni biskvit:

Rulada: M . |
6 jajc L

6 zlic sladkorja _‘%?*
6 Zlic moke i [l
3 Zlice vode =

malo pecilnega p@éﬁsa_ y '
marmelada vl ﬁ
[l

Orehova krema:

20 dag. mletih orehov
4 Zlice sladkorja

4 Zlice mleka

4 dag. margarine

10 dag. margarine

ZmesSamo 6 rumenjakov, dodamo 6 Zlic sladkorja. Ko naraste dodamo Se ostale
sestavine in nazadnje primeSamo sneg 6 beljakov. Pe€emo na temperaturi 180° C.

Bela krema:

V mleku razzvrkljamo Gustin. Kuhano maso ohladimo in primeSamo med dobro spenjeno
margarino, kateri smo dodali sladkor v prahu in sok limone.

Rulada:

Mesaj 6 rumenjakov, vodo in sladkor, da dobro naraste, dodaj ostale sestavine in

nazadnje Se sneg 6 beljakov. Biskvitno testo peCemo kot rulado, ko je pe€eno jo zavijemo
v navlazen prt. Ko se ohladi jo namazemo z marmelado in narezemo kot rulado.

Preliv:
Raztopimo margarino in Cokolado, da dobimo gosto teko€ino za preliv.

|ZDELAVA PECIVA PO VRSTNEM REDU

Najprej spec¢emo ¢rn biskvit. Po ¢rnem biskvitu namazemo belo kremo. Po beli kremi drug
zraven drugega polozimo narezano rulado. Prazen prostor med ruladnimi koleScki
zapolnimo z orehovo kremo. Pecivo oblijemo z prelivom. Hladnega narezemo na poljubne
kocke.
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ACA KEKSI

Biskvitno testo:
8 jajc

8 Zlic sladkorja
8 Zlic moke

Nadev:

20 dag. mletih orehov

1 skodelica kavne teko€ine
Y2 dag. sladkorja v prahu
20 dag. margarine

1 rumenjak

10 dag. jedilne ¢okolade
malo ruma

Obloga:
Oblate

NACIN IZDELAVE

Biskvitni testo:

|z navedenih sestavin naredimo maso za biskvit in ga speCemo. PecCen in ohlajen biskvit
namazemo z nadevom po obeh straneh, ter ga obloZzimo z oblati. Vse skupaj obtezimo in
pustimo stati 6 ur, nato narezemo v obliko napolitank

Nadev:
|z navedenih sestavin pripravimo nadev, ki ga uporabimo za premaz biskvita.
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NUGAT OREHI

Sestavine:

Testo:

10 dag. surovega masla

20 dag. Nugat kreme (leSnikova krema)
1 jajce

30 dag. moke

vanili sladkor

sol (nozeva konica)

Y2 pecilnega praska

Preliv:
10 dag. jedilne Cokolade

NACIN IZDELAVE

Testo:

Sestavine zgnetemo v gladko maso, ki jo damo pocivati v hladilnik za eno uro, da se lazje
oblikuje. Napravimo kroglice v obliki kostanja in jih pe€emo na temperaturi 180° C
priblizno 20 minut. Ohlajene pomocimo do 1/3 v raztopljeno ¢okolado.

Preliv:
Jedilno ¢okolado raztopimo na zmernem ognju in jo uporabimo za pomakanje “kostanja”.
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KIVIJEVO PECIVO

Sestavine:

Testo:

20 dag. sladkorja

15 dag. pSeni¢nega zdroba
1 jogurtov lon¢ek mileka
15 dag. mletih orehov

2 jogurtnega lon¢ka olja
2 celi jajci

pest rozin

rum

1 pecilni prasek

6 dag. moke

2 jabolki

Nadev:
5 srednje velikih kivijev

Premaz:

2 Slag kremi
2 preliva za torte

NACIN IZDELAVE

Biskvitno testo:

Jabolki olupimo in jih naribamo. Dodamo jih k ostalimi sestavinami in vse skupaj
zmeSamo. Maso pecemo na temperaturi 180° C priblizno 30 minut. Ko je biskvit pecen ga
hladnega namazemo s smetano. Po smetani polozimo na koleSCke narezan Kivi. Vse
skupaj prelijemo z dvema vreCkama preliva za torte.

Nadev:
Kivi olupimo in ga narezemo na kolescke.

Premaz:

Stepemo 2 Slag kremi in ju uporabimo za premaz po biskvitnem testu.
Premaz za torte pripravimo po navodilu na vrecki in ga uporabimo kot preliv po Kiviju.
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RUMOVE REZINE

Testo: r;v“ f)

20 dag. surovega masla - ]
4 rumenjaki R
15 dag. sladkorja 1 A

20 dag. moke

1 pecilni prasek

2 dcl. mleka

25 dag. mletih orehov
4 beljaki

Preliv 1: Preliv 2:
1 dcl. Vode 5 Zlic mleka
20 dag. sladkorja 15 dag. sladkorja
1 dcl. ruma malo masla
20 dag. jedilne Cokolade

Testo:

Najprej stepemo surovo maslo, rumenjake in sladkor. Nato dodamo moko, pecilni prasek,
mleko, orehe in nazadnje primeSamo Se trd sneg 4-ih beljakov. Maso pe¢emo na
temperaturi 175° C.

Preliv 1:
Zavremo vodo in sladkor, ko se ohladi dodamo rum in polijemo po celothem biskvitu.

Preliv 2:

Segrejemo in raztopimo sestavine, da dobimo maso za preliv. Z njo prelijemo predhodno
oblit biskuvit.
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RAFAELLO

Masa:

25 dag. Margarine

2 dcl. hladne vode

40 dag. mleka v prahu
45 dag. sladkorja

24 dag. kokosove moke

Nadev:
odiSéeni celi leSniki

Posip:
kokosova moka

NACIN IZDELAVE

Masa:

Zavremo vodo, margarino in sladkor, ko zavre dodamo mleko v prahu in kokosovo moko
ter vse skupaj dobro premeSamo. Maso ohladimo v hladilniku. 1z ohlajene mase
oblikujemo kroglice, v sredino pa damo po en leSnik v vsako kroglico. Kroglice povaljamo
v kokosovi moki.
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JOGURTOVA PITA
Testo: sy F_)

25 dag. ostre moke - ]
1 pecilni prasek R
4 rumenijaki 1 A

10 dag. sladkorja

Nadev:

1 vanili sladkor

1 lupina limone

4 navadni jogurti
3 kisle smetane

3 Zlice moke

15 dag. sladkorja
sneg 4-ih beljakov

Testo:
Sestavine zmeSamo v testo. Nato maso razpolovimo in damo 7% testa v zamrzovalnik,

drugo polovico pa pe¢emo v pecici 10 minut pri temperaturi 200° C.

Nadev:
Sestavine zmeSamo v maso, ki jo uporabimo za nadev.

NACIN PRIPRAVE PECIVA
Na peceno testo dodamo nadev, po nadevu pa naribamo testo, ki smo ga dali v

zamrzovalnik. Nato vse skupaj postavimo v pecico in pe¢emo Se 30 minut pri temperaturi
180° C.
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BRESKOV BISKVIT

Testo:

25 dag. moke

25 dag. sladkorja
25 dag. margarine
6 jajc

Y2 pecilnega praska

Nadev:
4 — 5 breskev

NACIN IZDELAVE

Testo:

Rumenjake lo€imo od beljakov. Beljake uporabimo za sneg, rumenjake pa penasto
vmesamo, dodamo sladkor in margarino. Nazadnje previdno primeSamo sneg iz beljakov.
Testo vlijemo v pekac in nanj nalozimo breskve narezane na rezine. PeCemo na
temperaturi 170° C priblizno 30 minut.

Nadev:

Breskve olupimo in jih narezemo na srednje velike rezine. Uporabimo jih kot “nadev” v
biskvitu.
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MEDENJAKI

Testo: Glazura: s L)
3 velike Zlice medu 1 beljak

30 dag sladkorja 7 dag sladkorja v prahug. - |
5 — 8 dag masla ali margarine T =
g /

2 Zlici Cokolade v prahu

3 Zlice mleka

2 Zlici ruma

3 jajca

75 — 80 dag moke

2 Zlici kakava (lahko tudi ¢okolada v prahu)
1 % ZliCke jedilne sode

2 noZevi konici pecilnega praska
SCepec soli

Y2 ZliCke cimeta

nozeva konica klinCkov

Testo:

V primerni posodi, na zmernem ognju, zmeSamo 3 Zlice medu, 30 dag sladkorja,

5 - 8 dag masla ali margarine in 2 Zlici Cokolade v prahu. MeSamo tako dolgo, da dobimo
gladko, teko€o maso. Nato maso odstavimo, da se ohladi.

Ohlajeni masi primeSamo 3 Zlice mleka, 3 stepena jajca, 75 — 80 dag moke, ki smo ji
primesali 2 Zlici kakava , 1 V2 Zlicke jedilne sode, 2 noZevi konici pecilnega, S€epec soli, 72
ZliCke cimeta in nozevo konico klinCkov.

Vse sestavine dobro preme$amo in maso pustimo, ¢ez no€, pocivati. Drugi dan iz mase
naredimo, za oreh velike, kroglice katere polagamo na pekac, katerega smo predhodno
namazali s Cebeljim voskom, priblizno 2 prsta narazen. Kroglice malce spoS¢imo.
Pedemo na temperaturi 200 °C priblizno 15-20 minut. Se tople medenjake, do polovice,
pomocimo v glazuro.

Glazura:
Beljak in sladkor v prahu stepemo nad soparo v gladko tekoCo kremo. V to kremo
namakamo Se tople medenjake.
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PISKOTNI ZAVITEK

Masa: il |
30 dag. Albertovih keksov | |
2 Zlici okolade v prahu ﬁ
10 dag. sladkorja T =
3 velike Zlice prave kave | S

12 Zlic vode
1 beljak

Krema:

12 dag. masla

10 dag. sladkorja v prahu
1 rumenjak

NACIN IZDELAVE

Masa:

ZmeSamo mlete Albertove kekse, dodamo ¢okolado v prahu in sladkor. Skuhamo kavo v
12 Zlic vode in usedlino vmeSamo v maso ter ga dobro pregnetemo. Dodamo 1 beljak.
Testo ne sme stati zato ga takoj razvaljamo na deski posuti z mletim sladkorjem.

Krema:

Penasto vmeSamo maslo dodamo sladkor v prahu in 1 rumenjak. Kremo namazemo na
razvaljano testo in vse skupaj zviemo v obliko salame. Pecivo nato zavijemo v
aluminijasto folijo in kasneje narezemo na tanke rezine.
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PRINCES KROFI

Testo:

2 dcl. vode

7 dag. masla

10 dag. mehke moke
3 jajca

Krema:

12 dag. sladkorja

3 jajca

8 dag. ostre moke

3.5 dcl. mleka

12 dag. sladkorja

2 Zlici ruma Nadev: 2 sladki smetani

Testo:

Vodo zavremo, dodamo maslo nato moko ter hitro zmeSamo v cmok. Ohladimo in
postopoma dodajamo jajca. Oblikujemo za vedji oreh velike kepice na namascen pekac.
Pecemo na temperaturi 180° C priblizno 20 min.

Krema:

Penasto vmeSamo 6dag. sladkorja in 3 rumenjake, da masa naraste, nato dodamo moko
ter 1dcl. mrzlega mleka. Vse to vlijemo v 2.5dcl. vrelega mleka in kuhamo kot puding.
Ohlajeni masi primeSamo Se sneg 3 beljakov, kateremu smo dodali 6dag. sladkorja.
Celotni masi na koncu dodamo $e dve Zlici ruma in narahlo preme$amo.

PecCene krofe prerezemo in damo v spodnjo polovico kremo, v zgornjo polovico pa
stepeno sladko smetano. Polovici previdno sestavimo in krof posujemo s sladkorjem v
prahu.
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BITLESI

Biskvit: dl
10 dag. sladkorja - /

3 dag. margarine N - |
v 2 e .
4 Zlice medu T L

1 jajce

25 dag. moke

1 dcl. mleka

1 pecilni prasek

Preliv:

1 margarina

35 dag. sladkorja v prahu
6 Zlic mleka

20 dag. ¢okolade

30 dag. kokosove moke

Biskuvit:
Sestavine za biskvit zmeSamo skupaj in peCemo v pecici priblizno 20 min. Pri temperaturi
180 - 200° C. Ko se biskvit ohladi ga nareZzemo na primerno velike kocke.

Preliv:
Sestavine za preliv razen kokosove moke zmeSamo skupaj in segrevamo tako dolgo da

dobimo vroco teko€o maso. V maso pomocimo kocke biskvita in jih povaljamo v kokosovi
moki. Ponudimo ohlajeno pecivo.

OREHOVI ROGLJICKI

Sestavine:

Testo:

28 dag. moke

21 dag. margarine

10 dag. orehov

7 dag. sladkorja v prahu

za noz evo konico pecilnega pras ka

NAC IN IZDELAVE

Vse navedene sestavine zmeS§ amo skupaj, razen mletih orehov, ki jih dodamo nazadnje.
Nato oblikujemo roglji¢ ke in jih pe¢ emo na temperaturi 180 - 200° C toliko ¢ asa, da

postanejo zlato-rumene barve. S e vroé¢ e povaljamo v mletem sladkorju.

65



PIJANA NEVESTA

Sestavine:

Biskuvit:

3 jajca

9 Zlic sladkorja

9 Zlic moke

9 Zlic mleka

9 Zlic olja

4 Zlice kakava

Y2 pecilnega praska
1 vanili sladkor

Preliv:

1 dcl. ruma

1.5 dcl. vode

9 Zlic sladkorja
3 rezine limone
1 vanili sladkor
cimet po okusu

Krema:

cokolada v prahu
2 vanili pudinga
9 dcl. mleka

NACIN IZDELAVE
Biskuvit:
Sestavine za biskvit zmesas in peces v pekacu na temperaturi 180° C priblizno 30 minut.

Preliv:

ZmeSamo 1dcl. ruma, 9 Zlic sladkorja in 1.5dcl. vode, 3 rezine limone, 1 vanili sladkor in
cimet po okusu. Vsebino segrejemo, da zavre in z njo prelijemo Se topel biskvit, ki bo
tekoCino kasneje popolnoma vsrkal.

Krema:

Skuhamo 2 vanilijeva pudinga v 9dcl. mleka. Nato puding z meSanjem ohladimo toliko, da
je Se zmeraj gosto tekoc€ in z njim prelijemo biskvit. Vse skupaj postavimo za nekaj asa
v hladilnik. Ko je puding primerno ohlajen dodamo Se stepeno smetano in jo enakomerno
porazdelimo po celotni povrsini. Vse skupaj okrasimo s ¢okolado v prahu.
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VISNJEVA TORTA

Biskvitno testo: r:jf‘ {J
6 jajc ' ’r

36 dag. sladkorja v prahu f e |
30 dag. mehke moke 1 A

Y2 pecilnega praska
1 vanili sladkor
12 velikih zlic vode
limonina lupina

Nadev:

1 kozarec viSnjevega kompota (prib. 850g.)
2 sladki smetani

1 malinov puding

NACIN IZDELAVE

Testo:

Rumenjake lo€imo od beljakov. Rumenjakom dodamo sladkor in stepamo tako dolgo, da
naraste. Nato dodamo vanilijev sladkor, moko, pecilni prasek ter lupino limone, vse
skupaj narahlo meSamo. Na koncu dodamo Se stepen sneg.

Namazemo dno torthega modela in vanj vlijemo pripravljeno zmes. Pe€emo v pecici 45
minut na temperaturi 180 - 200° C

Nadev:

Odcedimo viSnje in soku dodamo toliko vode, da dobimo 1/2 | tekoCine. V tej tekoCini
skuhamo malinov puding po navodilih na vrecki. Ko se puding ohladi dodamo sesekljane
viSnje. Nato stepemo smetano in jo narahlo vmeSamo v puding.

Torta:

Biskvit narezemo na Stiri dele. Tri dele uporabimo, Cetrtega pa narezemo na majhne
koSC€ke in ga dodamo viSnjevemu nadevu. Biskvit navlazimo z rumom pomeS$anim s
sladkorjem. Nadev enakomerno porazdelimo med obe ploskvi torte. Na koncu torto
primerno okrasimo s smetano in drugimi dekorativnimi izdelki. Priporocljivo je da torta
stoji na hladnem vsaj 6 ur, da nadev primerno otrdi, ker je potem rezanje torte
enostavnejse.
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BANANINO PECIVO

Biskvit:

5 jajc

5 Zlic sladkorja
5 Zlic moke

2 Zlici vode

Premaz:
mareli¢na marmelada, 3 banane

Krema:

Y2 | mleka

2 vanili pudinga

25 dag. margarine , malo ruma

Preliv:
20 dag. jedilne Cokolade ,1 Zlica margarine, 3 Zlice vode

Rumenjake lo€imo od beljakov in jih stepemo skupaj z sladkorjem in vodo. 1z beljakov
stepemo trd sneg in ga previdno vmesamo v zmes, Ki ji na koncu previdno dodajamo Se
moko. Tako pripravljeno zmes zlijemo v pekac prekrit s papirjem.. PeCemo v pecici 20 -
30 minut na temperaturi 180° C. Ohlajen biskvit premazemo z marmelado. Banane
narezemo na kolobarcke in jih poloZimo tako, da prekrijejo povrsino biskvita. V mleku
skuhamo dva pudinga in zmes meSamo tako dolgo, da se ohladi. Stepemo margarino in
malo ruma, dodamo Se ohlajen puding in stepamo tako dolgo, dokler se ne naredi gladka
krema, s katero premazemo biskvit.Nad paro stopimo ¢okolado skupaj z zlico margarine
in 3 Zlicami vode. Z vro€o Cokolado prelijemo pecivo in ponudimo ohlajenega.
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CAJNO PECIVO MIGNON

2 margarini

45 dag moke

5 dag kakava

30 dag sladkorja v prahu
5 jajc

1 vanilin sladkor
limonina lupinica

mareliéna marmelada

Preliv:

10 dag jedilne Cokolade
10 dag margarine

1 do 2 Zlici vode

Margarino zmehc¢amo in dolgo miksamo, dodamo jajca, sladkor, vanilin in limonino
lupinico. Nato maso razdelimo na dva dela, eni polovici dodamo 25 dag moke, drugi pa
20 dag moke in 5 dag kakava. Vsako maso posebej spe€emo na peki papirju (10 min na

200°C - veliki pekac).

Ko se pecivo ohladi, ga razdelimo na pol in zlagamo: temno testo, namazemo z
marmelado, svetlo testo, marmelada, temno testo, marmelada,svetlo testo.

Zlozeno obtezimo za nekaj ¢asa (Cez no€), povrhu namazemo z marmelado in prelijemo s

cokoladnim prelivom.
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JOGURTOVO PECIVO

1 jogurt (ali Se bolje: 2 dl kisle smetane)

2 jajci

1 jogurtov lonCek sladkorja

1/2 jogurtovega loncka olja

2 jogurtova lon¢ka moke - presejane s pecilnim praSkom
1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

Priprava:

Vse sestavine z meSalnikom meSamo 10 minut (najprej jogurt z jajci, sladkorjem in oljem,
nato dodamo presejano moko s pecilnim praskom). Pecico vklju¢imo na 250 stopin;j
Celzija.

Gladko zmes nalijemo do polovice namascenega in z drobtinami potresenega pekaca in
pec¢emo 10 minut pri temperaturi 250 stopinj Celzija. Na rahlo zapec€eno testo nalozimo
sadje: jagode, ribez, borovnice, polovice marelic ali sliv ali naribana jabolka, potresena s
sladkorjem in cimetom. Dodamo lahko tudi limonov sok. Na sadje nalijemo preostalo
polovico teko€ega testa, znizamo temperaturo na 150 stopinj Celzija in peCemo Se okrog
30 minut.

Pecivo naj se hladi pri odprtih vratih pecCice, nato ga razrezemo in sladkamo.

Nasvet:

Da se jagodicje ne bi preveC pogreznilo v testo, ga v skledi pred tem potresemo s
kristalnim sladkorjem in ga nato z Zlico nalozimo na testo. Pecivo naj bo rahlo, zlato
rumeno zapeceno.

JOGURTOVO PECIVO I

Biskuvit:

5 jajc

5 Zlic sladkorja

5 Zlic moke

pecilni in vanili

Krema:

0,5 | sladke smetane

3 navadne jogurte

2509 sladkorja v prahu

3 Cajne Zlicke Zelatine v prahu
limonin sok

1dcl vode

breskov kompot (lahko tudi kak§en drugacen kompot)

Biskvit spe¢emo iz 5 jajc in ga ohladimo. Smetano stepemo. Zelatino segrejemo v 1 dcl
vode, vendar voda ne sme zavreti.

Potem damo v posodo jogurt in sladkor v prahu in zmeSamo. Zatem dodamo smetano in
na koncu Zelatino.

Biskvit navlazimo s sokom iz kompota, potem damo gor sadje in Sele potem kremo.
Posujemo z kakavom.

Pecivo damo na hladno, da se krema strdi.
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BRESKOVO PECIVO

30 dag gladke moke

14 dag masla, jajce

malo soli

jedilna Zlica sladkorja v prahu

6 Cvrstih zrelih breskev

2,5 dClI sladke smetane

4 rumenjaki

5 dag sladkorja v prahu

malo cimeta in mletih klinckov

10 dag nasekljanih olupljenih mandljev
6 dag drobtin

maslo in moka za model, sladkor v prahu za posip

PREDPRIPRAVA

Presejano moko, maslo, jajce, sol in sladkor v prahu hitro zgnetemo v krhko testo;
zavijemo ga Vv alufolijo in damo za pol ure v hladilnik. Breskve operemo, razpolovimo,
odstranimo koscice in breskove polovice narezemo na krhlje. Testo razvaljamo priblizno 4
mm debelo in z njim oblozimo tortni model, ki smo ga premazali z maslom in pomokali.
Testeno dno veckrat prebodemo z vilicami. Pecico segrejemo na 180°C.

PRIPRAVA

Sladko smetano gladko zmeSamo z rumenjaki, presejanim sladkorjem v prahu, cimetom,
mletimi klincki, mandlji in drobtinami. Breskove krhlje porazdelimo po testu in prelijemo s
smetanovo zmesjo. PeGemo v prej ogreti pedici priblizno 40 minut do lepe barve. Sele ko
se pecivo ohladi, ga vzamemo iz modla, razrezemo na primerne kose in ob robu
posipamo z malo sladkorja v prahu.
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SKUTNE PASTETKE Z ROBIDOVO MARMELADO
pekac pastetk ,r:r {J

SESTAVINE:

Sestavine:

25 dag masla

25 dag sladkorja v prahu

25 dag pretlacene puste skute
25 dag gladke moke

2 rumenjaka

nastrgana lupina polovice limone
jajce za premaz

mandljevi listii za posip
robidova marmelada za polnjenje

papir za peko
PREDPRIPRAVA:

Moko s sladkorjem v prahu presejemo na delovno povrsino. Dodamo skuto, ob robu
porazdelimo maslene kosmiCe, dodamo Se oba rumenjaka in nastrgano limonino lupino
(zgornja slika) ter vse sestavine hitro zgnetemo v gladko testo; na hladnem naj pociva
eno uro.

PRIPRAVA:

Pecico segrejemo na 190°C. Testo razvaljamo na pomokani delovni povrsini pol
centimetra debelo. Z obodcem za krofe izrezemo kroge, iz polovice teh krogov pa Se
manjSe kroge, da dobimo obrocCke. Testene kroge po robu premazZzemo s stepenim jajcem
in sestavimo z obrocki. Obrocke prav tako premazemo z jajcem in posipamo z
mandljevimi listi€i (spodnja slika).

Pecivo zloZimo na pekac, ki smo ga

obloZili s papirjem za peko; peCemo

v prej ogreti pecici ca. 20 minut do

lepe zlato rumene barve. Robidovo

marmelado moc¢no segrejemo.

Se vro&e skutne pastetke

poberemo iz pekaca in napolnimo z vroo marmelado.
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SIROV SOUFFLE

SESTAVINE:

150 g ementalca,
75 g masla,

4 jajca,

1/8 | kisle smetane,
2 Zlici moke,

sol, paprika,

fine drobtine.

PRIPRAVA:

Maslo penasto meSamo s soljo in papriko ter polagoma dodajamo rumenjak in nariban
sir, smetano in moko. Beljak stepemo v trd sneg in previdno primeSamo masi. Zlato
rumeno gratiniramo 10 minut v majhnih, z maslom namazanih in finimi drobtinami posutih
modelCKih

SKUTINO PECIVO

Za testo:

50 dkg skute

2 jajci

2 jogurta v lon¢ku
7 Zlic olja

3,5 Zlice sladkorja
7 Zlic moke

1 pecilni prasek

Za preliv:
1 kisla smetana (2 dl)
1 jajce

SPANSKA PITA

3 jajca
15 dag na kocke narezane Sunke
15 dag na kocke narezanega sira
15 dag na kocke narezanih
kislih kumaric
1 jogurtov lonCek mleka
1/2 jogurtovega loncka olja
2 jogurtova lon¢ka moke
pecilni prasek
SCepec soli
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TORTA PLAVA LAGUNA

za testo:

9 beljakov

SCepec soli

9 Zlic sladkorja

9 rumenjakov

20 dag lesnikov

10 dag olupljenih mandeljnov
1 ZliCka drobtinic

1 Zlicka moke

za kremo:

30 dag margarine za peko
30 dag sladkorja v prahu
30 dag grenke ¢okolade

4 jajca

2 Zlicki Nescafé (za skodelico kave)
za model:

surovo maslo

moka

Za testo stepemo beljake s $€epcem soli v trd sneg, ki mu med nenehnim stepanjem po
malem dodajamo sladkor. Postopoma, enega za drugim, z Zlico rahlo vmeSamo Se
rumenjake, zmlete poprazene leSnike in mandlje ter Zlicko drobtinic in Zlicko moke.

Testo damo v rahlo namasc¢en in z moko poprasen tortni model ter ga po vrhu zgladimo.
Pecemo ga eno uro v naprej segreti pecici na drugi viSini od spodaj. Najprej sedem minut
pri 200 stopinjah in ostalo pri 170.

Tortno osnovo Stirikrat vodoravno prerezemo. Vsako rezino navlazimo z nesladkano
kavo, namazemo s kremo in sestavimo. Torto Se po vrhu in po obodu premazemo s
kremo ter jo damo vsaj za nekaj ur na hladno.

Kremo pripravimo tako, da penasto vmesSani margarini za peko dodamo sladkor v prahu,
jajca in vroCo, v vodni kopeli ali v mikrovalovni pecici, stopljeno ¢okolado.
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BISKVITNA POTICA

Biskuvit:

5 jajc,

5 Zlic vroCe vode
30 dag sladkorja,
25 dag moke

1/2 pec. praska

Testo za potico:

50 dag moke

2 jajci

1 Zlica olja

2 Zlici kisle smetane

3 dag kvasa (v kvas zamesaj 2 Zlici sladkorja, pribl. 1 dcl mleka, malo soli)

Skutni nadev:

50 dag skute

15 dag sladkorja,
1 kisla smetana
1 vanili

lupina 1 limone

Orehov nadev:
40 dag orehov
15 dag sladkorja
1 kisla smetana
malo ruma

Najprej zamesi testo za potico in ga daj vzhajat. Nato naredi biskvit in ga speci; peCenega
malo ohladi in prerezi, da dobis dve polovici.

Testo za potico razvaljaj za dve in pol velikosti pekaca, v katerem si pekla biskvit. Po dnu
namazanega pekaca da$ del potiCinega testa (ostalo testo mora viseti ez rob pekaca).
Testo namaze$ z 1/3 orehovega, nato Se z 1/3 skutinega nadeva. Na nadev polozi$ prvo
polovico biskvita ter ga namazes z drugo tretjino orehovega in skutnega nadeva. Ponovis
Se enkrat ter pokrije$ s potiinim testom.

Peci das v mrzlo pecico, ki jo potem ogrejes na 180-200 st.C. Peka traja 1 uro.
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PUNC KOCKE

4 rumenjaki

20 dag sladkorja

10 dag moke

1 pecilni prasek

1 Zlica kakava

1 dl mleka

5 dag mletih orehov
4 beljaki

10 dag masla

Preliv:

20 dag sladkorja
1,5 dl vode

1 dl ruma

Glazura:

7 dag Cokolade

7 dag sladkorja v prahu
1 jajce

7 dag masla
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ZAMOREC V GATAH

8 dag masla

2-3 rumenjaKi

25 dag sladkorja

nekaj limonine lupine

4 ZliCke kakava

18 Zlic mleka

30 dag moke

2 beljaka

5 dag vanilijevega sladkorja
1 zavojc¢ek pecilnega praska

Krema:

2 rumenjaka

8 dag sladkorja

7 dl mleka ali skodela smetane

12 dag masla

10 dag nastrgane, zmehcane Cokolade
skodela dobre marmelade

Maslo ume$amo penasto, dodamo rumenjake, sladkor, sesekljano limonino lupino, kakav,
mleko, moko, trd sneg iz beljakov in vanilijevim sladkorjem. K zadnji Zlici moke pridenemo
pecilni prasek. Slas€ico peCemo 45 - 60 minut. PeCeno, vendar ohlajeno, zvrnemo

na desko ali pladenj. Nato jo narezemo, nadevamo z marmelado in okrasimo s kremo.

Krema: ZmeSamo rumenjaka, sladkor, mleko in stepamo nad soparo, da se krema gosto
speni. Posebej meSamo maslo in ¢okolado in ohladimo.
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VROCA SADNA PITA

-3 jabolka,
-skodelica malin ali robid,
-3 Zlice sladkorja

Masleno testo,
-180 g moke,
-100 g masila,
-zelo mrzlo vodo,

-malo mleka

Jabolka olupimo in narezemo na kocke. Damo jih v posodo, kjer se bodo pekle (ponev),
dodamo Se maline ali robide in posujemo s sladkorjem. Ob zelo kislih jabolkah, lahko
sladkorja dodamo malo ve€. Testo razvaljamo in zarezemo v obliki posode. Rob posode
premazemo s hladnim mlekom in prekrijemo s testom. Robove s pritiskom palca
zapremo. Na sredini teste zarezemo luknjo, da testo med peko ne razpoka. V razgreti
pecici peCemo 45 minut, da postane testo zlatorumeno.

Masleno testo
Ohlajeno maslo narezemo na kocke in zgnetemo z moko, da dobimo zmes podobno
krudnim drobtinam. Previdno dodamo malo mrzle vode, da testo dobi obliko hlebcka.

Moramo paziti, da vode ne bo prevec, ker se potem tezko valja. Pripraviljeno testo narahlo
splo$€imo, ga zavijemo v plasti¢no folijo in damo najmanj za pol ure v hladilnik.
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BAKLAVE

listnato masleno testo (30 dkg)
orehi (20 dkg)

drobtine (5 dkg)

sladkor (30 dkg)

vanilija

limonina lupina

Pekac (20 cm x 50 cm) namazemo z maslom.

Nadev pripravimo iz zmletih orehov in drobtin, ki jih dobro premeSamo.

V pekac izmeni¢no zlagamo plast testa, ki ga premazemo z maslom, in nadev.
Zaklju€imo s testom.

V predhodno segreto pecico na 150 - 180 C nato damo tako napolnjen pekac in
pecemo 30 do 45 minut.

Za preliv, s katerim vse skupaj prelijemo, ko je pe€eno, zavremo 2 do 3 dcl vode in
v njej raztopimo sladkor, dodamo vanilijo (eno vrecko sladkorja) in limonino lupino.

Namazene baklave pustimo stati 12 ur.
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KRHKI KEKSI

Sestavine: Ny J

e maslo (20 dag) | -

« sladkor (10 dag) % ?’h 17
="/
S

« moka (30 dag)

T

o

e Maslo in sladkor penasto umeSamo in nato postopoma primeSamo moko.

o Tako dobljeno testo razvaljamo na dobro pomokani podlagi na slab centimeter
debelo.

» S pomocjo modela izrezujemo kekse, ki jih sproti polagamo na dobro namascen
pekac€. Ce nimamo pri roki modelov, si lahko pomagamo tudi s kozarCkom ali pa
preprosto izrezujemo kvadrate.

o Kekse pecemo v pecici, ki smo jo predhodno segreli na 150C, kaksnih 20 do 30
minut. PeCeni so takrat, ko priCnejo postajati rjavi.

« Kekse vzamemo iz pegice ter jih prelozimo v kovinsko $katlo. Skatlo pustimo
odprto, dokler se keksi ne ohlade in jo nato dobro zapremo. Tako spravljeni keksi
lahko Cakajo tudi dalj Casa.

NORVESKA OMLETA ALI OMLETA PRESENECENJA

Sestavine:

o Dbiskvit (1 plosca)
o sladoled (5 dl)
e Dbeljaki (3)

e sladkor v prahu (15 dag)
Priprava:

V plitvo ovalno posodo, najbolje iz porcelana, odpornega proti ognju, poloZimo
biskvitno plos€o, seveda primerno obrezano. Na sredo nalozimo sladoled in ga malo
splos€imo. Iz beljakov in sladkorja naredimo beljakovo peno, pokrijemo z njo sladoled
in oblikujemo kupolo. Paziti moramo, da sta sladoled in biskvit popolnoma pokrita in
nikjer ne ostane kotlina v kupu. Z ostankom beljakove pene hitro nabrizgamo na
kupolo okrasek in vse skupaj potresemo s sladkorjem v prahu. Najbolje je, da posoda
medtem stoji v vedji posodi z mrzlo vodo. Nato jo porinemo v vro¢o pecico; kakor hitro
beljakova pena porjavi, vzamemo omleto iz pecice in jo takoj odnesemo na mizo. Ni
mogoce natanko navesti, koliko ¢asa je treba peci. Odvisno je od tega, kako vroca je
pedica. Ce je prevroga, se povrsina omlete obarva prehitro in neenakomerno, &e ni
dovolj vro€a, pa prodre vrocina do sladoleda in ga stopi. Na manj kot 200C naj bi
pecica ne bila segreta. Paziti moramo, da je sladoled zelo globoko zmrznjen.
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SMETANOVA TORTA

jajca (5) —~ (J
« sladkor (20 dag) 1
e vanilin sladkor (15 g) ‘i%’?*

e sol

e moka (10 dag)

e Skrob (5 dag)

e pecilni prasek

e smetana (750 ml)
e lesniki (10 dag)

e« C¢okolada (5 dag)

o trdilec za smetano

margarina

Jajca ubijemo in pazljivo lo€imo beljake in rumenjake. Pri tem ne sme biti sledu
rumenjaka v beljaku, ker nam sicer torta ne bo uspela. Rumenjake damo v skledo in
dodamo 3 Zlice hladne vode ter 8 dag sladkorja. Zmes meSamo toliko Casa, da
penasto naraste. Dodamo Se vanilin sladkor. V drugi skledi stepemo iz beljakov trd
sneg. Sneg je trsi, ¢e mu dodamo $€epec soli. Stepenemu snegu nato med meSanjem
dodamo Se 7 dag sladkorja. Vse skupaj damo na penasto umeSane rumenjake. Na
vrh presejemo Se moko, Skrob in ZliCko pecilnega praska. Tako pripravljeno zmes zelo
previdno medamo s privzdigovanjem. Najbolje to delamo s plasti¢no lopatko. Ne
smemo mesati predolgo, da se nam beljak ne sesede in z njim tudi celotna torta.
Vendar mora biti zmeS$ano temeljito, tako da ni ve€ sledu beljaka v testu, ker sicer se
bo to poznalo tudi v biskvitu. Pripravljena biskvitna zmes ne sme dolgo Cakati, ampak
jo moramo hitro dati v segreto pecico in speci, Ce bi jo pustili dlje éasa stati, bi testo
upadlo in ne bi bilo ve€ rahlo. Medtem pripravimo 26 cm velik tortni model tako, da ga
po dnu namazemo z margarino ali maslom. Stranic ne smemo mazati, ker nam bo
sicer biskvit neenakomerno narastel. Vanj zlijemo pripravljeno testo.

Pecico segrejemo na 175C in v tako segreti pecici pe€¢emo torto 30 do 40 minut. Prvih
20 minut pecice ne smemo odpirati, ker nam bo sicer torta padla skupa;.

Ko je torta pe€ena, je zlato rumene barve in na zobotrebcu, s katerim jo prebodemo,
ni veC sledov testa. Torto vzamemo iz pecice, model obrnemo naokoli in pustimo torto
v modelu, da se popolnoma ohladi. Navadno pripravimo biskvit za torto ze prejsnji
dan.

Za smetanov nadev stepemo pol litra smetane, ki smo ji dodali dve Zli¢ki trdilca in vse
razen ene Zlice sladkorja. V ponvi sprazimo leSnike, jih zmeljemo in zmeSamo med
smetano, kakor tudi Zlicko vanilinega sladkorja.

Ohlajeni biskvit dvakrat prerezemo in namazemo s smetanovim nadevom. Na vrhu
torto prelijemo s ¢okoladnim prelivom. Naredimo ga tako, da ¢okolado stopimo v
posodi nad paro in z njo premazemo vrh torte.

Stepemo Se Cetrt litra smetane, ki ji dodamo Zlico sladkorja, vanilin sladkor in trdilec. S
smetano okrasimo rob in lahko tudi vrh torte.
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LONDONSKE OREHOVE PALCKE

Sestavine: ,r:r (J
« moka (30 dag) '

jajca (3)
« sladkor (30 dag)

e maslo (20 dag)

e vanilija

e marmelada (500 ml)
e orehi (30 dag)

e sladkor v prahu

V posodi dobro zmeSamo moko, rumenjake, 6 dag sladkorja, maslo in vanilijin sladkor
ali vanilijin izvleCek. Pripravljeno maso razporedimo v pekac in jo premazemo z
marmelado. Jajcne beljake stepemo v sneg in pocCasi med stepanjem dodamo
preostali sladkor. Na koncu dodamo Se zmlete orehe in vse skupaj premazemo preko
marmelade v pekacu. Peka¢ damo v predhodno na 180C segreto pecico in peCemo
40 minut. Speceno pecivo vzamemo iz pecice in posujemo s sladkorjem v prahu.
Ohladimo in razrezemo na palCke

Opombe:
V osnovnem receptu nastopa sicer mareliCcha marmelada, vendar lahko uporabimo tudi
kaksno drugo. Prav tako lahko nadomestimo orehe z leSniki.
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PREKMURSKA GIBANICA

Sestavine:
« moka (30 dag)
o sol
e oOlie(2dl)
e voda (15 cl)
e« mak (6 dag)
e sladkor (25 dag)
e cimet
o skuta (50 dag)

jajca (1)

kisla smetana (5 dI)
rozine (8 dag)
orehi (10 dag)
jabolka (50 dag)
limonina lupina

Priprava:

e Moko, sol, mla¢no vodo in dve Zlici olja zamesimo v testo, ki ga pustimo pocivati
kaksno uro. Med tem pripravimo makov, skutni, orehov in jabolCni nadev.

e Za makov nadev zmeljemo mak, mu dodamo 5 dag sladkorja in cimet po okusu.

o Pol kilograma skute, jajce, deciliter kisle smetane, rozine in 10 dag sladkorja
zmeSamo za skutni nadev.

¢ Zmlete orehe in cimet zmeSamo za orehov nadev.

e ZajabolCni nadev jabolka operemo, olupimo in naribamo. Dodamo Se 10 dag
sladkorja in cimet po okusu ter naribano limonino lupino.

e Spocito vle€eno testo tanko razvle€emo, ga napol osusimo, nato pa razrezemo na
krpe v velikosti pekaca.

e Pekac dobro namazemo z masc¢obo. Vanj damo eno plast testa, ga pokapamo z
mascobo, potresemo z makovim nadevom, €ez polozimo drugo krpo testa.
Premazemo jo s skutnim nadevom in pokrijemo s testeno krpo. To potresemo z
orehovim nadevom, pokapamo z mascobo in pokrijemo s testom. Testo potresemo
z jabol¢nim nadevom in pokapamo z masc¢obo. Vse plasti nadeva se enkrat
ponovimo. Na koncu mora biti plast testa. Gibanico polijemo s kislo smetano in
pec¢emo dobro uro na priblizno 180C.

Opombe:

Namesto, da sami delamo vle€eno testo, ga lahko tudi Zze narejenega kupimo. Prihranimo
lahko tudi mas¢obo, s katero pokapamo celotno gibanico pred pecenjem. V tem primeru
premazemo vsako plast testa s kislo smetano.
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KOKOSOV LIKER - BATIDA DE COCO

PP
. sladkor (40 dkg) p ¥ I“)

e kokosova moka (20 dkg)
e mileko (5 dcl)
« alkohol (1 dcl)

e rum (1 dcl)
e Skuhamo mleko in kokos.

e Nato primeSsamo sladkor, alkohol in rum ter poCakamo, da se pijaca ohladi.
Ohlajeno pijaco precedi.

Opombe:
Kot alkohol uporabimo 75 odstotni alkohol ali kakSno drugo zganje.

SARLOTA

savoiardi (40 dag)
mleko (375 ml)
rumenjaki (3)
sladkor (15 dag)
Zelatina (24 g)
sladka smetana (3 dl)
vanilijin sladkor
limonin sok

¢rna kava (320 ml)
rum (60 ml)

kakao v prahu
maslo

Za kremo penasto stepemo rumenjake s sladkorjem. Med meSanjem dodamo vroCe
mleko in vse skupaj pokuhamo, toda ne sme zavreti. Med kuhanjem mesamo z metlico.
Zelatino raztopimo v 1 dl vode in zame$amo v vrogo kremo. Dodamo $e sok pol limone in
vanilijin sladkor. Kremo ohladimo na 30C in primeSamo stepeno smetano. Kavi dodamo
rum in vanjo pomocimo vsak piskot posebej. V model za Sarloto namazan z maslom
zlozimo plast piSkotov in prelijemo s polovico kreme. Prekrijemo z drugo plastjo piSkotov
ter prelijemo s preostalo kremo. Kon¢amo s plastjo piSkotov.Sladico postavimo v hladilnik
vsaj za 6 ur, da se dokon¢no strdi.

Pred serviranjem jo stresemo na pladenj in posujemo s kakaom. Opombe:
Kremo lahko kuhamo neposredno na plinu ali vroci plosci, ali v posodi nad soparo.
Sarloto lahko okrasimo s stepeno smetano in sadjem.
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SRBSKA GIBANICA

Sestavine:
o skuta (30 dag)
feta sir (10 dag)
jajca (2)
mleko (150 ml)
olje (1 dl)
listnato testo (4 listi)
soda bikarbona

Uporabimo pekac velikosti priblizno 20 x 20 cm. Za takSen pekac potrebujemo liste testa,
ki so veliki priblizno 20 x 40 cm. Ce nimamo tako velikih listov, lahko uporabimo dva
manjsa lista. Z vilicami zmeSamo skuto, feta sir, jajci, mleko in pol Zlicke sode, ki smo jo
raztopili v slabem decilitru vode. MeSamo, da dobimo polteko€o maso, v kateri so Se
grudice sira in skute. Peka¢ namastimo in vanj polozimo valovito nagubano plast testa ter
jo polijemo z oljem. Po testu potresemo maso in jo pokrijemo z naslednjo plastjo testa, ki
pa jo gubamo tako, da so valovi pravokotni na spodnjo plast. Testo zopet namastimo.
Postopek Se dvakrat ponovimo, da dobimo vse skupaj stiri plasti testa, ki smo jih vsakic
gubali pravokotno na prejsSnjo plast, in vmes tri plasti mase. Po vrhu potresemo preostalo
maso.Gibanico peemo dobre pol ure v predhodno segreti pecici na 180 C.

Postrezemo Se toplo.

COKOLADNA MASLENA KREMA

Sestavine:
« prasek za ¢okoladni puding (1)
» sladkor (20 dag)

e mleko (250 ml)

jedilna ¢okolada (10 dag)
maslo (20 dag)

Priprava:

e Skuhamo puding z 2 velikima Zlicama sladkorja v 2.5 dl mleka. V vro¢em pudingu
stalimo nalomljeno jedilno Cokolado.

e Puding ohladimo. Med ohlajanjem ga veckrat premeSamo, da se na njem ne
naredi kozica.

e Penasto umeSsamo maslo in preostali sladkor. V to maso vmesamo ohlajen puding.
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VANILIJEVA MASLENA KREMA — |

Sestavine: ,r:r (J
e prasek za vanilijev puding (1) '

e sladkor (20 dag)
e mleko (250 ml)

e maslo (20 dag)

 vanilijin sladkor
Priprava:
e Skuhamo puding z 2 velikima Zlicama sladkorja v 2.5 dl mleka.

e Puding pustimo ohladiti. Med ohlajanjem ga veckrat premeSamo, da se na njem ne
naredi koZica.

e Penasto umeSamo maslo, preostali sladkor in vanilijin sladkor. V to maso
vmesamo ohlajen puding.

VANILIJEVA MASLENA KREMA - I

Sestavine:
e mleko (250 ml)

e sladkor (12 dag)
e rumenjaki (2)

e moka

« maslo (10 dag)

e vanilijin sladkor
Priprava:

« Mileko, 7 dag sladkorja, oba rumenjaka in Zlico presejane moke kuhamo nad paro,
da se masa zgosti. Nato jo odstavimo in pustimo, da se ohladi. Med tem jo veCkrat
premeSamo.

« Penasto umeSamo maslo, preostali sladkor in vanilijin sladkor.

e Masleno in ohlajeno jajcno maso zmeSamo ter dobimo kremo.
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VINSKI SODO

Sestavine: f:\r (r_)
e jajca (4) | -
lg? ¥
o sladkor (15 dag) ' [
=/
« vino (3dl) :;3‘1'"-'3- N
) | ?_ "-|I T__'

o

e VlonCku umeSamo jajca in sladkor, po€asi prilivamo vrelo vino in stepamo nad
soparo tako dolgo, da je zmes zelo vroCa. Zavreti ne sme, ker bi se sesiri.

REZINE AMSTERDAM

Sestavine:
o beljaki (5)

o sladkor (10 dag)
« moka (10 dag)

e margarina(13 dag)

e naribana ¢okolada (20 dag)
e rozine (10 dag)

e rum

e orehi (10 dag)

o oOlje
Priprava:

o Beljake stepemo v trd sneg, dodamo sladkor in postopoma Se moko, zmlete orehe,
rozine, rum, 10 dag naribane Cokolade in 10 dag zmehcane margarine.

e Maso zlijemo v pekac in peemo na 200 do 250 C 45 minut.

e Za preliv nad soparo stalimo 10 dag ¢okolade in 3 dag margarine. Ohlajeno sladico
razrezemo na rezine.
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KASATA PO SICILIJANSKO

POTREBUJEMO:

5 Zlic smetane,

200 g sladkorja v prahu,

500 g skute, Zlica vanilijinega sladkorja,

150 g rozin

50 g kandiranih limoninih in pomarancnih lupin,
100 g CeSenj za oblaganje,

5 Zlic pinjol ali pistacij,

100 g jedilne Cokolade,

biskvitna podloga za torto,

2 Zlici maraskina.

PRIPRAVA:

Smetano in sladkor v prahu zmeSamo v skuto. PrimeSamo vanilijin sladkor in damo
pokrito za 12 ur v hladilnik, da se prepoji. Rozine operemo in odcedimo. Pomarancne in
limonine lupine nasekljamo. Prihranimo nekaj ¢eSenj, pinjol z njimi sladico okrasimo,
preostale pa s cokolado dobro narezemo. Biskvit narezemo na centimeter debele
pravokotnike 5*7 cm. Model li visjo skledo premera 20 cm oblozimo s kosi biskvitain jih
pokapamo z likerjem. Vse sadje in Cokolado primeSamo skuti, z maso napolnimo model,
oblozimo z biskvitnimi kosi, ki jih prav tako pokapamo z likerjem. Skutno bombo za 2-3
ure postavimo v zamrzovalnik ali za 8-10 ur v hladilnik, nato pa jo zvrnemo na pladen;j in
okrasimo.
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JABOLCNA KREMA Z RIBEZOVIM ZELEJEM

100 g v kompotu kuhanih olupljenih jabolk, P Y s

40 g skute, ~—1 ;J
40 g sladkorja, ' -
100 g sladke smetane,

15 g stopljene Zelatine,

malo kompota in calvadosa (jabol€nega zganja ),
kocke biskvita.

Ribezov zele:

30 g sladkorja,
sok pol limone,
50 g ribeza,

10 g zelatine

PRIPRAVA: Jabolka in skuto pretlaCimo, dodamo le toliko kompota in calvadosa, da
masa ni pregosta. PrimeSamo stepeno sladko smetano, ki smo ji dodali 40 g sladkorja, in
stopljeno Zelatino ter s tem napolnimo z oljem namazane in mletim sladkorjem posute
modele in ohladimo.

Ribezov Zele: ribez, limonin sok in sladkor zavremo, dodamo namoceno Zelatino, zlijemo
v posodo, da je obloga pol centimetra debela. Ohladimo.

Ohlajeno kremo zvrnemo iz modela, po obliki modela izrezemo zZele in ga polozimo na
kremo, oblijemo s poljubno sadno omako in potresemo s kockami biskvita.
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BRESKOVO PECIVO IZ KRHKEGA TESTA

SESTAVINE: o

30 dag gladke moke - .*r
14 dag masla, jajce ;
malo soli

jedilna Zlica sladkorja v prahu

6 Cvrstih zrelih breskev

2,5 dl sladke smetane

4 rumenjaki

5 dag sladkorja v prahu

malo cimeta in mletih klin€kov

10 dag nasekljanih olupljenih mandljev
6 dag drobtin

maslo in moka za model

sladkor v prahu za posip

PREDPRIPRAVA

Presejano moko, maslo, jajce, sol in sladkor v prahu hitro zgnetemo v krhko testo;
zavijemo ga Vv alufolijo in damo za pol ure v hladilnik. Breskve operemo, razpolovimo,
odstranimo koscCice in breskove polovice nareZzemo na krhlje. Testo razvaljamo priblizno 4
mm debelo in z njim obloZimo tortni model, ki smo ga premazali z maslom in pomokali.
Testeno dno veckrat prebodemo z vilicami.

Pecico segrejemo na 180°C.

PRIPRAVA

Sladko smetano gladko zmeSamo z rumenjaki, presejanim sladkorjem v prahu, cimetom,
mletimi klin¢ki, mandlji in drobtinami. Breskove krhlje porazdelimo po testu in prelijemo s
smetanovo zmesjo. Pedemo v prej ogreti pegici priblizno 40 minut do lepe barve. Sele ko
se pecivo ohladi, ga vzamemo iz modla, razreZzemo na primerne kose in ob robu
posipamo z malo sladkorja v prahu.
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BOZICNI PUDING Z VINSKIM SODOJEM

PUDING: $odo: <D
4 dag masla 2 dl belega vino - fr

8 dag moke 10 dag sladkorja
1'5 dl mleka 2 rumenjaka

4 rumenjaki 1 celo jajce

1 Zlica ruma

5 dag leSnikov-mletih

1 Zlico cimeta

1 klinCkov

3 dag narezane ¢okolade
sneg iz 6 beljakov

|z masla,moke in mleka pripravimo beSamel.
Ko se nekoliko ohladi mu dodamo vse ostale
sestavine ter sneg iz beljakov in narahlo
premesSamo.

MOdelcCke za puding namazemo z margarino
in jo tresemo z Drobtinami.Napolni mo

jih do 3/4 pokrijemo z alu folijo v

vodni kapeli kuhamo 15-20 min.

Kuhan puding stresemo na kroznik

in prelijemo z vinskim Sodojem.

Za vinski Sodo damo vse sestavine

v kotlicek nad soparo mo¢no meSamo
dokler se zmes ne zgosti.

TORTA "DEBELA BERTA"

6 jajc

14 dag sladkorja

14 dag masla

14 dag Cokolade

14 dag zmletih orehov
1 Zlica ¢okoladnih zrnc

Maslo penasto umeSamo s sladkorjem, dodajamo rumenjak za rumenjakom, nazadnje pa
prilijemo na sopari stopljeno ¢okolado. Odvzamemo skodelo dobro preme$ane mesanice,
da jo bomo uporabili za nadev. Preostali meSanici pa dodamo orehe in jo zmeSamo. Iz
beljakov stepemo trd sneg in ga vmeSamo v mesanico. V pomas€enem in pomokanem
modelu za torte jo pe¢emo 40 minut pri 150 stopinjah. Ohlajeno torto prerezemo in
premazemo z nadevom. Tenko premazemo tudi povrSino torte, nato jo Se potresemo s
¢okoladnimi zrnci.
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MACJI JEZIK

6 beljakov il
2.5dcl sladke stepene smetane | fr
200g sladkorja ﬁ
330g moke | L)

1 vanilij y /

ST =
Beljake stepemo v trdi sneg dodamo sladkor in rahlo prerr%%_é
s stepeno sladko smetano in previdno primeSamo moko. fkiianth
TO MORAS MESAT ROCNO!!!

Brizgamo na papir v obliki piSkotov peene polnimo z marmelado

in prelijemo s ¢okolado, peCemo pri temperaturi 200 stopin].

FIGARO - KROKANT REZINA

Potrebujemo dva oblata za napolitanke,
pekac z robom, plo$Co za otezitev.

En oblat oblikujemo na dno pekaca,
kamor smo pred tem poloZili list papirja
da se oblat ne prime na dno.

POTREBUJEMO

1200g sladkorja kristal,
700g masla ali margarine,
700g grobo mletih orehov,
3009 beljakov,

3 Zlice ruma,

SCepec cimeta in vanilija.

Sladkor prazimo da se popolnoma rastopi in porumeni razstoplienemu sladkorju

dodamo narezano maslo nato orehe, rum, cimet , vanili ter postopoma dodajamo beljak.
Kuhamo 8-10 minut ob ne prestanem mesanju. V pekac si pripravimo oblat

vrelo maso polijemo po oblatu in enakomerno razmazemo pokrijemo z drugim oblatom in
obtezimo rezino ohladimo prelijemo s ¢okolado in razrezemo.

92



BELA TORTA

Podstavek za torto je biskvit
Potrebujete Se 400 gr. smetane
250 gr. ananasa v konzervi
200 gr. sladkor v prahu

2 beljaka

100 gr. suhih piskotov
Cointreou (liker)

limono,

cedro (neke vrste limona)
kandirane CeSnje za okras

Priprava:

Biskvit razdelite na dve polovici in jih namocite z likerjem Cointreou. Potem namazite
biskvit s smetano in nadevajte smetano na krozni del torte. Ta del pokrite s polovico
ananasa, ki ste ga narezali na koSCke. Z drugo polovico biskvita, ki ste ga pravtako
namodili z likerjem, postavite na osnovo. Sedaj pripravite glazuro: iz dveh beljakov,
sladkorja v prahu in par kapljic limone. Ko je svetlikasta in postane trda, jo namazite na
torto iz biskvita. PovrSino okrasite z rezilom noza. Nato zmeljite piSkote in s tem nadevaijte
robove torte. Dekoracijo kompletirajte z ostalim ananasom, ¢eSnjami in rezinami cedre.

KOKOSOVA ROLADA

maslo (20 dag)

sladkor (20 dag)

piSkoti (20 dag)

jedilna ¢okolada (10 dag)
kokosova moka (10 dag)
jajce (1);

rum

mleko

Kokos polijemo z vrelim mlekom. Mleka naj ne bo preve¢. Kokos se mora dobro namociti,
ampak mleko naj se ne cedi stran.

PiSkote zdrobimo v drobtine.

Sladkor in maslo penasto vmeSamo.

Polovico maslene mase zmeSamo z namocenim kokosom, da dobimo belo maso.

Za ¢rno maso stalimo ¢okolado in jo zameSamo v drugo polovico maslene mase,
primesamo Se stepeno jajce, rum in piSkotne drobtine.

Na razgrnjeno aluminijasto folijo enakomerno razmazemo ¢rno maso v pravokotnik (lahko
jo pred tem damo za nekaj minut v hladilnik, da se malo strdi) debeline pribliZno 5 mm,
nato nanjo namazemo $e belo maso. Zvijemo rulado s pomocjo folije (seveda ne skupaj s
folijo!) in jo zavijemo v folijo in damo v hladilnik dokler se ne strdi.

Opombe:

Namesto masla lahko uporabimo tudi margarino.
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BELA PITA

moka (40 dag)
sladkor (40 dag)
margarina (32 dag)
jajca (1)

pecilni prasek
limona (3)

mleko (6 dl)

vanili sladkor

ZmeSamo 35 dag moke, 15 dag sladkorja, 7 dag margarine, jajce, slab deciliter mleka in
pecilni praSek. Razdelimo ga na tri dele, ki jih zvaljamo v plos€e. Testo je precej drobljivo
in zato si lahko pomagamo z valjarjem ali pergamentnim papirjem Vsako plos¢o loCeno
pec¢emo v namascenem in pomokanem pekacu v pecici, ki smo jo prej segreli na 180C,
20 do 30 minut Med tem pripravimo kremo. Za kremo najprej razmesamo tri Zlice moke v
slabem decilitru mleka. Preostalo mleko zavremo. Lonec z zavretim mlekom damo v
drugo posodo z vodo in nad paro zakuhamo prej pripravljeno moko. Kuhamo Se nekaj
minut, da se krema zgosti in ves ¢as meSamo, da ostane gladka. Kremo popolnoma
ohladimo in jo pri tem veckrat premeSamo, da se nam ne naredi skorja. V drugi posodi
penasto vmeSamo po 25 dag margarine in sladkorja. Dodamo Se sok dveh do treh limon,
limonino lupino in vanilijev sladkor.Margarino in skuhano ter ohlajeno kremo dobro
zmeS8amo. S tako pripravljeno kremo namazemo ohlajeni plos¢i, ju polozimo eno vrh
druge in na vrhu Se tretjo plo§€o. Gotovo sladico na vrhu obtezimo, da se plosce bolje
sprimejo, in pustimo ¢ez no€ v hladilniku. Preden postreZzemo lahko posujemo Se z
vanilijevim sladkorjem.

KRHKIKEKSI

maslo (20 dag)
e sladkor (10 dag)
« moka (30 dag)

e Maslo in sladkor penasto umeSamo in nato postopoma primeSamo moko.

o Tako dobljeno testo razvaljamo na dobro pomokani podlagi na slab centimeter
debelo. S pomocjo modela izrezujemo kekse, ki jih sproti polagamo na dobro
namaséen pekad. Ce nimamo pri roki modelov, si lahko pomagamo tudi s
kozarCkom ali pa preprosto izrezujemo kvadrate.

o Kekse pecemo v pecici, ki smo jo predhodno segreli na 150C, kaksnih 20 do 30
minut. Peceni so takrat, ko pri€nejo postajati rjavi.
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AMERISKI KROFKI

2 jajci

1 skodelo sladkorja

1 skodelo mleka

5 Zlic dobro umeSane margarine ali masla
4 skodele presejane moke

4 Zlicke pecilnega praska

pol Zlicke cimeta v prahu

| Zlicko nastrgane limonine lupinice

pol zlicke soli

SCepec nastrganega muskatnega oreScka

Jajci, sladkor in maslo dobro vmeSamo, pocasi dolivamo mleko nato pa Se vse ostale
sestavine.Vgnetemo gladko, mehko testo in ga pustimo malo pocivati.Nato ga razvaljamo
na 1 cm debelo in zopet pokrijemo in pustimo malo poc€ivati.Z okroglim obodom izrezemo
krofke in jih ocvremo v olju ki mora imeti 170 stopinj. Ko so na eni strani zlato rujavi jih
obrnemo in peCemo. Posode ne smemo pokrivati.Ocvrte poloZzimo na papirnati prti¢, da
se odveCna masc¢oba odcedi in skoraj hladne potresemo s sladkorno moko, kateri smo
dodali kar precej cimeta v prahu.

BISKVIT S SKUTO IN KISLO SMETANO

Testo

4 jajca

8 Zlic sladkorja
7 Zlic moke

1 pecilni prasek,
2 Zlici olja

malo mleka

Nadev

0,5kg skute

1 kislo smetano

limonina lupinica naribana vanilin sladkor
po zelji lahko Se malo sladkorja.

Vse sestavine za testo zmeSamo. Na dno okroglega pekaca polozimo alu folijo in nanjo
zlijemo maso za testo. Specemo. Peceno testo prerezemo, da dobimo dva dela.

Sestavine za nadev zmeSamo in stresemo na spodnjo polovico testa, pokrijemo z drugo
polovico in damo $e za nekaj minut (2-3) v pecico. Potresemo s sladkorjem v prahu.
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MACKE

Za testo:

125 g masla

140 g orehov

1 rumenjak

70 g ostre moke

1/2 pecilnega praska
300 g sladkorja
sneg 4 beljakov

Za glazuro:

4 rumenjaki
150 g sladkorne moke

Vse sestavine zmeSamo in namazemo za prst na debelo na peka¢. PeCemo pri 180
stopinjah priblizno 30 minut. Ko je testo pe€eno, ga premazemo z glazuro in razrezemo
na kocke 4 x4 cm.

MUNCHMALLOW

3/4 margarine

4 rumenjaki

15dkg sladkorja

2dcl mleka

rum

17dkg presejane moke
1 vanilin sladkor

1 pecilni prasek

4 Zlice Cokolade v prahu
1/2dcl mleka
marmelada

4 beljaki

15dkg sladkorja

10dkg €okolade v prahu
2-3 Zlice olja

3/4 margarine, rumenjake, 15dkg sladkorja zmiksas in potem dodas 2dcl mleka , rum po
okusu , 17dkg presejane moke , 1 vanilin sladkor , 1 pecilni pradek , 4 Zlice Cokolade v
prahu . Pe€es cca.20 min na 180 stopinj. Pecivo poskropi$ z 1/2dcl mleka . Po¢akas, da
se pecivo ohladi in nanj namazes zelo na tanko marmelado. Nato das nanj 4 beljake in
15dkg sladkorja, ki ju pred tem miksa$ na pari , da otrdi , nato ta sneg das na pecivo.
Pecivo das nazaj v pecico, da sneg zarumeni.

Ko se pecivo ponovno ohladi ga prelijeS z :

10dkg €okolade v prahu , 2-3 Zlicami olja , ki jih tudi raztopi$ na sopari. Ko je masa gladka
in tekoCa , lepo prelijeS na pecivo. Prelitega postavimo v hladilnik , da ¢okolada otrdi.
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SEDMO NEBO

TESTO

6 rumenjakov

27 dkg sladkorja

15 dkg mletih orehov

5 dkg krudnih drobtin

sneg Sestih beljakov

oblati za kekse

10 dkg nastrgane mleCne Cokolade za posip.

KREMA

30 dkg masla

15 dkg sladkorne moke

2 vanili sladkorja

8 Zlic mocne, kuhane, ¢rne kave

Rumenjake in sladkor stepaj, dodaj mlete orehe, krusne drobtine in sneg. Namazan
pladenj oblozi z oblati in premazi s kremo. Peci pri zmerni temperaturi. PeCen biskvit
ohladi in ga premazi s kremo. Kremo posuj z nastrgano, mle¢no ¢okolado.

TIRAMISU

250 g sira mascarpone ali mascarino
2 jajci

2-3 Zlice prave kave

rum

sladkor

zavitek baby piSkotov

1/2 | vode

sladka smetana

kakav za posip

POSTOPEK

Iz pol litra ali morda nekoliko ve¢ vode skuhamo kavo, jo po okusu sladkamo in ohladimo.
Dodamo ji par kapljic ruma.

Baby piSkote omocimo v kavi in jih zloZimo na dno dovolj visokega pekaca. 1z njih dobimo
prvo plast peciva. Nanjo polijemo kremo, ki jo naredimo takole: rumenjaka in beljaka
stepemo posebej, nato pa ju skupaj s sladkorjem in mascarponejem, ki naj bo hladen,
zmeSamo v kremasto zmes. Nanjo spet poloZzimo v kavo namocene piskote in jih polijemo
s kremo. Postopek ponavljamo, dokler nam ne zmanjka sestavin. Na vrhnjo plast
namazemo stepeno sladko smetano in jo posujemo s kakavom.

Sladico vsaj za tri ure postavimo v hladilnik, da se strdi.
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KOKOSOVO PECIVO

Biskuvit:

5 jajc

12 dag sladkorja

1 dcl olja

13 dag moke

1 dcl mleka

1/2 pecilnega praska
1-2 Zlici kakava

Krema:

1/2 litra mleka

13 dag sladkorja

2 vanilin sladkorja

2 Zlici moke

12 dag kokosove moke

Cokoladni obliv:
10 dag jedilne Cokolade
10 dag margarine

|z sestavin zmeSamo biskvit (brez kakava). Polovici mase dodamo kakav.
Temno maso vlijemo v pekac in peCemo 10 minut na 200°C, nato na maso vlijemo kremo,

svetlo maso in peemo $e 15 minut.

Ohlajen biskvit prelijemo Se s ¢okoladnim oblivom.

Krema: zmeSamo sladkor, vanilin sladkor in moko, dodamo malo mleka. Preostalo mleko
zavremo in mu primeSamo mes$anico (sladkorja in moke) ter kokosovo moko. Kuhamo Se

2-3 minute.
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SONCNO PECIVO

1 jogurtov kozarec sladkorja

1 jogurtov kozarec olja

1 jogurtov kozarec moke

1 jogurtov kozarec mletih orehov ali kokosove moke
1 kisla smetana

1 pecilni prasek

1 vanilin sladkor

3 jajca

marmelada
orehi ali kokosova moka

Sestavine zmeSamo in spe€emo biskvit (25 minut na 180°C).

Ko se biskvit ohladi, ga po vrhu namazemo z marmelado in potresemo z orehi ali
kokosovo moko.

SKUTINO PECIVO

1/2 kg skute

3-5 Zlic sladkorja

1 jogurt

1 kisla smetana

1 vanilin sladkor

2 Zlici olja

7 Zlic ostre moke

1/2 pecilnega praska

1-2 jabolki

Vse sestavine zmeSamo.
Ce zelimo, lahko pred pe&enjem po vrhu potresemo naribani 1-2 jabolki, ni pa nujno.

Peéemo 25 minut na 180°C.
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BOMBICE

Biskvit:

4 rumenjaki

20 dag sladkorja

4 Zlice tople vode

20 dag moke

1/2 pecilnega praska
4 beljaki - sneg

25 dag margarine

20 dag sladkorja v prahu
1 jajce

1/2 dcl ruma

3-4 rebre jedilne ¢okolade
kokosova moka

Iz jajc, sladkorja, vode, moke in pecilnega praska speemo biskuvit.

Pecen biskvit ohladimo in razdrobimo. Dodamo margarino, sladkor v prahu, jajce, rum in
raztopljeno Cokolado. Pustmo, da se masa dobro prepoji (najboljSe ¢ez nocC).
Oblikujemo kroglice in jih povaljamo v kokosovi moki.

CAJNO PECIVO

60 dag moke

20 dag sladkorja v prahu
40 dag margarine

1 vanilin sladkor

1 pecilni prasek
limonina lupinica

malo ruma

dodaj orehe ali kokosovo moko

|z sestavin zgnetemo testo. S testomatom nabrizgamo kekse razli¢nih oblik.
Pecemo jih 15-20 minut na 180-200°C
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VANILIJEVI ROGLJICKI

Testo:

50 dag moke

1 margarina

2 dcl kisle smetane

2 Zlici sladkorja

1 pecilni prasek

malo soli

malo limonine lupinice

marmelada
sadkor v prahu + vanilin sladkor

Najprej zmesamo moko in margarino, nato dodamo ostale sestavine. Pustimo pocivat 1/2
ure.

Testo razvaljamo na tanko, razrezemo na trikotnike, v sredino damo marmelado (v
kupc€ku), zvilemo in oblikujemo rogljicke.

Pecemo jih na 180°C, priblizno 15 minut.

Pecene povaljamo v sladkorju v prahu (dodan mu je vanilin sladkor).

COKOLADNE TORTICE

Testo:

20 dag moke

14 dag masla

1 jajce

4 dag naribane ¢okolade
6 dag sladkorja

Krema:

2 jajci

6 dag sladkorja
1dl mleka

4 dag Cokolade
15 dag masla

Za dekoracijo:
Ccokolada, mandlji

Zamesi testo in ga razvaljaj na 0,5 cm debelo, izreZi kroge in jih speci pri 180 stopinjah.
Za kremo zmes$aj jajca, sladkor in mleko ter kuhaj, dokler ne zavre. Dodaj stopljeno
Ccokolado in meSaj dokler se ne ohladi, potem pa primesaj penasto umeSanemu maslu.
Po dve tortici zlepi skupaj s kremo, jih premazi z malo stopljene Cokolade in dodaj 1/2
mandlja.
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OREHOVO PECIVO S HRUSKAMI

33 dag listnatega testa e T
1,5 kg hrusk (svezih ali iz kompota) ~1 ;J
sok 1/2 limone | -
10 dag marelicne marmelade

Orehov nadev:

1/4 | mleka

8 dag kristalnega sladkorja
1/4 kg orehov

6 dag piSkotov

1 S€epec cimeta

1 jedilna zlica ruma

Orehe in piSkote zmeljemo. Zavremo mleko in sladkor, vmeSamo orehe in piSkote,
odstavimo z ognja, primeSamo cimet in rum ter maso ohladimo

Pecico segrejemo na 180 stopinj, pekac obloZzimo s papirjem za peko. Hruske olupimo,
pokapamo z limoninim sokom. Listnato testo na pomokani povrsini tanko razvaljamo na
velikost pekaca, ga poloZzimo nanj in prebodemo z vilico. Na testo enakomerno
porazdelimo orehov nadev, nato polozimo rezine hrusk, ki jih rahlo vtisnemo v testo.
Pecemo v segreti pecici 40 minut. Marelicno marmelado premeSamo in zavremo. Pecivo
vzamemo iz pecice in Se vroCe premazemo z marmelado. Po Zelji potresemo s
sesekljanimi pistacijami ali mandljevimi listi€i ter ohladimo.
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SCHWARZWALDSKE KOCKE

Biskuvit:

8 rumenjakov

25 dag sladkorja

25 dag mletih orehov

2 Zlici ostre moke

1 Zlica kakava

1 Zlicka pecilnega praska
1 dl ruma

Cokoladna glazura:
10 dag Cokolade

7 dag margarine
viSnjeva marmelada
0.5 | sladke smetana
cokoladni ostruzki

Rumenjake stepamo s sladkorjem, da mo¢no narastejo. Dodamo orehe, kakav in moko s
pecilnim praskom in specemo v srednje velikem pekacu.

Peceno prelijemo z 1 dl ruma in nato s Cokoladno glazuro.

Glazuro na debelo premazemo z viSnjevo marmelado, nanjo pa nadevamo stepeno
sladko smetano. Posujemo s ¢okolado.

SIROV BUREK

1 zavitek tankega vleCenega testa

500 dag mastne skute ali srbskega sira
15 dag masti ali olja

1 dl radenske

malo soli

PekaC namastimo, vanj vlozimo plast testa, ga premazemo z mascobo, damo naslednjo
plast testa in zopet premazemo. Na tretjo premazano plast damo sir zmesan s soljo in
premazemo po testu. Nato damo naslednjo plast testa, malo pomastimo in poskropimo z
Radensko. Nato zopet sir in testo in Radenska, vse dokler imamo sestavine. Na vrhu
morata biti vsaj dve plasti premazanega

testa. Burek pustimo malo pogivati, da se testo prepoji , nato ga spe¢emo v pedici. Se
vrocega poskropimo s slano mla¢no vodo in pokrijemo za 10 minut s krpo. Nato Se
vroCega narezemo.
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MARMORNI KOLAC S KOSMICI

Sestavine

3 jajca,

15 dag masla ali margarine,

8 dag sladkorja,

1 zavitek vanili sladkorja,

5 dag €okolade,

8 dag rozin,

od 1/2 limone soka,

1/4 1 jogurta,

20 dag moke (pol ostre in pol mehke),
1/2 pecilnega praska,

7 dag kosmicev (lahko so poljubni).

Priprava

Jajca, maslo, sladkor in vanili sladkor penasto umesamo, dodamo raztopljeno ¢okolado,
kosmice, namocene rezine, sok limone in jogurt. Vse skupaj rahlo premeSamo, dodamo
moko, v katero smo primesali pecilni prasek. Testo damo v dobro pomascen pekac za
kolaCe. PeCemo ga pri srednje vroci pecici 25 - 30 minut. PeCenega zvrnemo na
papirnato dekorativno servieto in posipamo s sladkorjem v prahu.

Verjemite, k sladicem sodi tudi vino. Ob tej lahko postreZete s polsladkim tramincem.

MARELICNI CMOKI IZ SKUTNEGA TESTA

12 marelic

14 dag ostre moke
25 dag skute

4 dag masla

malo soli

1 rumenjak

12 kock sladkorja

Dobro pregnetemo skuto, rumenjak, moko, maslo in sol. Testo zavijemo v folijo in damo
za 1/2 ure v hladilnik.

|z testa napravimo valj, ga razdelimo na 12 kosov in oblikujemo 12 cmokov. V vsakega
damo marelico in kocko ali zlicko sladkorja.

Kuhamo jih v slanem kropu 6-9 minut.

Nato jih na krozniku pokapamo s stopljenim maslom.
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URSKINO PECIVO
4 jajca

6 velikih jabolk - naribanih

2 jogurtova lon¢ka pSeni¢nega zdroba
2 jogurtova lonCka mleka

2 jogurtova lon¢ka mletih orehov

1 jogurtov loncek olja

1 1/2 jogurtovega loncka sladkorja
4 Zlice mehke moke

10 dag rozin namocenih v rumu

2 vanilijeva sladkorja

2 pecilna praska

cokolado za glazuro

.Vse sestavine zmes$as v posodi. Nato das v pecico in peces 45min pri 1800C.
2.Ko je hladno, prelijes$ s Cokolado.
3.Dober tek!

PECIVO "NA SUHO"

2 jogurtova loncka moke

1 pecilni prasek

1 jogurtov loncek sladkorja
1 vanili sladkor

margarina za pekac

Nadev:

4 velika jabolka

50 dag skute

2.5 dcl mleka

2.5 dcl sladke smetane

3 jajca

po Zelji pest orehov ali mletega maka

V posodi zmeSaj moko, pecilni prasek, sladkor in vanili sladkor. To razdeli v tri jogurtove
lonCke. Pekac (30x25) dobro namazi z margarino, posuj prvi lon¢ek mesanice, nanj posu;j
1/2 naribanih jabolk, na jabolka razdrobi 1/2 skute, (po Zelji posuj s polovico mletih orehov
ali maka), nato zopet posuj z drugim lon€ékom osnovne mase ter ponovi z jabolki, skuto
(orehi ali mak). Na koncu posuj z zadnjim lonckom osnovne mesSanice. V posodi dobro
zmes$aj mleko, sladkor, smetano in jajca ter polij po pecivu. Malo poc€akaj, da se jaj¢na
mesSanica dobro vpije, potem pa speci v zZe prej ogreti pecici pri 180 C cca.45 min.
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SOCNA JOGURTOVA STRJENKA

keksi Savoiardi (kot za tiramisu) —1 ,f

15 g Zelatine y

0,5 | jogurta ' -
2,5 dcl sladke smetane NS
10-15 dag sladkorja R j '

[

sadje za okras \.-_:?13‘ : ﬁ

PiSkote zloZimo v okrogel peka€ za torto in jih malo navlazimo s?k &nim sokom. Jogurt,
smetano (kar teko€o) in sladkor zmeSamo, nato dodamo Zelatino, ki smo jo pripravili po
navodilih proizvajalca. Po€akamo nekaj Casa, da se priChe masa strjevati, nato jo
polijemo preko piSkotov. Ko se Se nekoliko strdi, sladico oblozimo s kakSnim so¢nim
sadjem po izbiri. Cez no¢ pustimo v hladilniku, da se strdi in je prijetno hladna.

SRNIN HRBET Z BELJAKI

14 dag masla
12 dag sladkorja
12 dag Cokolade
12 dag moke

5 beljakov

|z beljakov stepemo sneg. Penasto umeSamo maslo s sladkorjem in dodamo ¢okolado, ki
smo jo stopili v vodni kopeli. Tej masi dodamo sneg in preme$amo. Nazadnje vmeSamo
moko. Testo razgrnemo v pekac€ 30x20 cm za prst debelo. Peemo 25 min. pri 200
stopinjah.
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NININ TIRAMISU Z VISNJAMI

40 dag bebi piSkotov

1 zavitek instant kreme za tiramisu

3 dcl sladke smetane (priporoCam rastlinsko)
1 kremfix

1 jogurt (navadni ali pa sadni)

malo mleka

¢okolada v prahu

1 Zlica instant kave v prahu

Zlicka viskija ali pa druge Zgane pijaCe
1 kozarec vlozenih viSen;

1 Zlicka margarine

1 Zlica moke

sladkor

Najprej pripravimo visnjevo kremo. Na margarini preprazimo moko in dodamo visnje s
sokom vred, po Zelji sladkamo, prevremo, da se omaka zgosti in odstavimo z ognja.
Skuhamo instant kavo, jo po Zelji sladkamo, dodamo malo smetane ter Zlicko viskija.
Krema:

Smetani dodamo instant kremo, kremfiks ter stepamo, da se zgosti. Dodamo jogurt in
malo mleka ter dobro premeSamo (Ce je masa pregosta, dodajamo toliko mleka, da je
lepo mazava, brez grudic).

V posodo nalozimo plast v kavo pomocenih bebi piSkotov, na to plast kreme, viSnjevo
omako z viSnjami, zopet plast namocenih piSkotov ter plast kreme. Potresemo s ¢okolado
in postavimo v hladilnik, da se vsi okusi prepojijo. Narezemo na kose in ponudimo.

LEDENO NEBO

Testo:

7 beljakov

7 Zlic sladkorja
7 Zlic moke

Krema:

7 rumenjakov

7 Zlic sladkorja

6 Zlic moke

3 vanilije

7 dl mleka

25 dag margarine

4 dl sladke smetane

2 vrecki utrjevalca za smetano
cokoladne mrvice

|z sestavin speci testo in hladnega prelij z 2 dl mleka.

|z rumenjakov, sladkorja, moke,vanilijevega sladkorja in 5 dl mleka skuhaj kremo in
ohlajeni dodaj penasto umesano margarino. Premazi po testu s kremo, nato Se s
smetano. Nato okrasi Se s ¢okoladnimi mrvicami.
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BAJADERA

30 dag kristalnega sladkorja

9 Zlic vode

25 dag margarine

20 dag mletih keksov (albert)

20 dag mletih orehov

5 dag jedilne mlete Cokolade gorenjka

Cokoladna glazura:

1 dl smetane za kavo
10 dag mlete Cokolade
Zlicka masla

Sladkor in vodo das v vecji lonec in pustiS, da zavre. Dodas margarino in mesas, da se
stopi. V to das mlete kekse in orehe ter dobro zme$as. Polovico mase das v drugi lonec.
V prvo polovico mase das mleto Cokolado in dobro zmesas. V manjsi pekac¢ das prvo
polovico mase in jo zravna$, tako da je ravna plos¢a. Na to maso da$ drugo, svetlo maso
in jo tudi lepo zravna$. Nato polijes ¢ez ¢okoladno glazuro in pustiS, da se ohladi.

Reze$ lahko poljubno, na rezine, kocke idr.

Smetano das v loncek, segrejes, da bo vro€a, dodas mleto okolado (ne sme vreti), na
malem ognju mesas. Ko se ¢okolada dobro stopi in je masa gladka, dodas maslo in
odstavi$ od ognja, mesas, da se maslo lepo stopi in se malce ohladi in poCasi strjuje.
Polijes na maso v pekacu in poCakas, da se strdi.

SUPER KREMSNITE

listnato testo

2 | mleka

8 jajc

30 dag moke

34 dag sladkorja

2 vanilijeva sladkorja
malo ruma

0,5 | sladke smetane

Listnato testo razvaljamo €ez celotno povrsino pekaca. PeCemo do zlato rumene barve
pri temperaturi 200°C. Od 2 | mleka odvzemi 2 dcl hladnega mleka in vanj vmes$aj
sladkor, vanilij sladkor, 8 rumenjakov, rum in moko. Beljake stepe$ v sneg. Ostanek
mleka zavre$, vanj zakuha$ maso in mesas$ dokler ne zavre. Nato to maso odstavi in
pocCasi vmesaj Se sneg iz beljakov, dobro premesSa;j in pusti da zavre. Zraven dobro
mesaj, da se ti ne prismodi. Se vrogo maso polij po enem sloju listnatega testa in pusti,
da se vse skupaj dobro ohladi. Ohlajeno premazi $e s stepeno sladko smetano in pokrij z
drugo plastjo listnatega testa, ki smo ga predhodno narezali na 35 kosov. Vse skupaj Se
potresi s sladkorjem v prahu in dober tek.

108



SOCNO SKUTINO PECIVO

50 dag skute

2 jajci

2 lon¢ka jogurta

7 jedilnih Zlic olja

7 jedilnih Zlic sladkorja
7 jedilnih zlic moke

1 pecilni prasek
Nadev:

1 lonCek kisle smetane
1 jajce

Osnovno zmes premeSamo z rocnim mesSalcem in jo prelijemo v pomascen in nekoliko
pomokan pekac (ca. 26 cm). Pe¢emo pri 200 stopinjah priblizno 10 minut. Med peko
gladko zmesSamo jajce in kislo smetano in jo po 10 minutah zlijemo po pecivu. PeCemo Se
35 minut pri 190. stopinjah. Pustimo, da se sladica ohladi, jo razrezemo in ponudimo.

KINDERLADA

Testo:

8 jajc

8 Zlic moke

8 Zlic sladkorja

Krema:

1 €okoladni puding
5 dl mleka

2 rumenjaka

10 dag sladkorja

1 margarina

10 dag kinderlade

Rumenjake penasto umesamo s sladkorjem, dodamo moko in na koncu sneg. PeCemo
15-20 minut pri 180 stopinjah. Za kremo:

Dobro zme$amo rumenjake, sladkor in puding. Od mleka odvzemi 6 Zlic in to dobro
premesaj. Vkuhaj v ostalo mleko, da se zgosti. V ohlajeno dodaj penasto umesano
margarino in kinderlado. Biskvit prereZi in ga s kremo namazi na sredi
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JAGODNA TORTA

Sestavine za krhko testo: T f

5 dag masla ali margarine, -E# ? ;

7,5 dag moke,

2,5 dag sladkorja v prahu,

SCepec soli,

1 rumenijak,

marelicna marmelada za namakanje.

Biskvitna masa ali testo:

2 rumenjaka,

7 dag sladkorja v prahu,

7 dag moke,

malo ruma za navlazenje biskvita.

Jagodna krema:

50 dag jagod,

10 dag sladkorja v prahu,

6 listov Zelatine,

limonin sok,

1/4 | sladke smetane,

nekaj jagod in

lu§€ene pistacije za dekoracijo.

Priprava:

Zamesimo krhko testo, ga razvaljamo v velikosti modela za torto, ga z vilicami prebodemo
in zape€emo zlatorumeno. Za biskvithno maso iz beljakov stepemo sneg, dodamo sladkor
ter na rahlo umeSamo rumenjake, moko in raztopljeno margarino. Tortni model
namazemo, ga potresemo z moko, vanj vlijemo pripravljeno biskvithno maso in speemo v
pecici.

Kremo pripravimo tako, da jagode zmiksamo s sladkorjem. Zelatino namogimo v hladni
vodi, jo nad soparo raztopimo in dodamo k jagodnemu pireju. Smetano stepemo in jo
dodamo k pireju, rahlo zmeSamo.

Peceno krhko testo namazemo z marelicno marmelado, nanj polozimo peceni biskvit, ga
navlazimo z rumovo vodo, na biskvit namazemo pripravljeno jagodno kremo, ¢ez no¢
postavimo v hladilnik. Naslednji dan jo vzamemo iz modela, nabrizgamo s tol¢eno sladko
smetano, dekoriramo pa jo s celimi jagodami in z narezanimi pistacijami
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BLAZINICE S SIROM

Kvaseno testo:

40 dag moke,

5 dag mascobe,
5 dag sladkorja,
2 dag kvasa,
1/8 | mleka,

2 jajci,

limonina lupina,
sol,

rum,

1 vanili sladkor.

Priprava testa
|z sestavin zamesimo boljSe kvaseno testo, ga dobro obdelamo, da postane testo gladko.
Testo pustimo pocivati toliko Casa, da je testa enkrat vec.

Priprava blazinic s sirom
Nadev:

25 dag sira,

2 dag rozin,

1/2 dl smetane

1 rumenjak

5 dag margarine,

5 dag sladkorja,

1 vanili sladkor,

sol.

Za premaz 1 jajce in malo mleka.

Testo razvaljamo, razrezemo kvadrate 12 x 12 cm, v sredino damo nadev, ki ga
pripravimo tako, da maslo umesamo, dodamo sladkor, vanilijev sladkor, rumenjak,
pretlaceno skuto, rozine in smetano. Vogale kvadratov privihnemo v sredino. Blazinice
zloZzimo na pekac, premazan z mascobo in pustimo, da malce vzhajajo. Premazemo jih s
stepenim jajcem in spe€emo v pecici pri temperaturi 180 stopinj C 40 minut.
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U IBR NYAMI ORTO PEEZA (DRUZINSKA +
ZEMLJICA) o

Za testo potrebujes:

30 dag moke (tip 500)

15 g svezega kvasa

5 Zlic mleka

1,5 dcl mlacne vode

5 Zlic olivnega olja

Cajna Zlicka sladkorja

SCepec soli ali dva (po okusu)

Za nadev potrebujes:

3-4 paradiznike (malce trse)

25-30 dkg Sunke (prave, ne pizza Sunke)
30-35 dkg sira (meSanica mozzarele, gaude in
belega sira)

1 ¢ajna Zlicka paradiznikovega koncentrata ali Zlica ketchupa
1 zeleno papriko

1 srednjo ¢ebulo ali dve mladi

1/2 para hrenovk

dva prsta debel kos dobre suhe salame

nekaj rezin prsuta

1/4 ananasa

Za zaCimbe:

nekaj listov sveze bazilike
SCepec origana

man;jSi SCepec timijana

Dodatek:
1 jajce

POSTOPEK

Najprej si pripravi vse, kar je treba za nadev:

paradiznikovo kaSico (paradiznik na vrhu in na muhi krizno zarezi- napravi zarezo-krizec),
potem te paradiznike potopi v vrelo vodo za priblizno 20 sekund, jih "odcedi" in enostavno
olupi. Ko so olupljeni, jim odstrani muho, potem pa narezi vsakega na $tiri krhlje, prelozi
te krhlje v primerno posodo in jih zmeckaj. Nato dodaj ketchup oz. paradiznikov
koncentrat, posoli in premes$aj, dodaj baziliko, Se enkrat premes&aj, in to je to.
Paradiznikova omakca za peezo nyami.

Potem narezi na kolikor mogoce tanke rezine Sunko, naribaj vse tri sire in jih zmesaj,
Cebulo zgoraj in spodaj odreZi in jo rezi po kolobarjih, potem pa iz njih razmnozi obroCke.
Nasekljaj papriko, narezi hrenovke in suho salamo na tanke rezine. Ananas olupimo in
narezemo na dolge rezine, kakor korencek.

Vsako sestavino damo jasno v svojo posodo (ali kroznik) - izjema so ftrije siri...

Ok, nadev je... Ql

Potem pripravi$ testo: V skledo za mesanje preseje$ moko, doda$ sol in premesas,
naredi$ jamico za kvas, okoli jamice pa "jarek" in vanj nalijes$ olje.

Potem pripravi$ kvas: kvas nadrobi$ v skodelico, mu dodas $¢epec moke in sladkorja,

112



dodas toplo mleko, premesas in postavis na toplo (radiator:), dokler ne kipne do roba.
Vzhajan kvas prelije$ oz. zvrne$ v za to pripravljeno jamico, in vse skupaj zalije$ z vodo.
Z roCajem kuhalnice dobro mesas, dokler se na da vec. Potem(um}@&s testo sam, ro€no,
gnetes ga, dokler ni gibko in voljno, in dokler se ne lepi ve€ na roke in sﬁ posode.
Delovno povrsino (€im vecjo) enakomerno potresesS z moko, oblikujes testo v kroglo, ga z
rokami stisnes$ (sploScis :), polozi§ na pomokano povrsino in j@S, da je debelo
priblizno 1 cm (en 16letnikov mezinec :) F
Potem preveris, kako velik je najvecji pekac pri hisi in potem iz te ug
kako velik krog bos izrezal iz zvaljanega testa. Torej |zrezéﬁ aJv L [F
pomokas pekac in okroglo testo polozi$ v pekac, ga z rokami”"
pekaca", potapkas in to je to. To potem pokrijes$ in pusti§ pri miru 15°do '20 minut, da
vzhaja, medtem pa Ze prizges pecico, na temperaturo 200 stopinj C. Testo, ki je ostalo,
oblikuje$ v jajce, ga polozno polozis na pekac in ga pre¢no zarezes.

Ko je testo naraslo (po 15-20 minutah), ga nezno premazes s pripravljeno paradiznikovo
omako prav do robov, razporedi$ po pici cebulne obrocCke, papriko, ¢ez pol pice pa Se
ananas(zaradi okusa, ni NUJNO da prija vsakomur, a vecini prija). Potem naloZzi$ rezine
prSuta, spet Cebulne obrocCke, in Sunko.

Cez to razporedis enakomerno hrenovke na drugo polovico pice (prva polovica =
ananas).

Cez vso pico nalozi$ $e rezine suhe salame, potrese$ s sirom, po vrhu pa natre$ origano
in timijan. ** Naj omenim, da vse sestavine nalagaj do roba testa.

PoloZi pico in zemljico potem v na 200 st. C ogreto pecico, peci 10 ali 15 minut, potem pa
zmanjSaj temperaturo na 170-180 st. C in peci Se pet minut. V tem €asu dodaj Se jajce
(Ce ti prija). Ko dobi sir rjavkasto zlato barvo in po pici brbota, jo vzames iz peci in jo
pustiS 1-2 minuti na pekacu, Sele nato jo prelozi$ na veeeliiik kroznik, zemljico pa kar
pusti v pe€i, da se ohladi s pecjo vred.
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JAGODNA POTICA

SESTAVINE:

45 dag gladke moke

nekaj Zlic sladke smetane

2 dag kvasa, 4 dag sladkorja v prahu
5 dag masla, 2 jajci, rumenjak
nastrgana lupina polovice limone
SCepec soli

malo vaniljinega sladkorja

pribl. 1,5 dl mleka

35 dag jagod

sok ene limone

pribl. 15 dag kristalnega sladkorja
Silce pomarancnega likerja

maslo za pekac

PREDPRIPRAVA:

Na delovno povrsino presejemo moko in v sredini naredimo jamico. Smetano malo
segrejemo in v njej raztopimo kvas, pome$amo z malo moke in zlijemo v jamico. Po
povrsini pomokamo in pustimo vzhajati pol ure. Jagode operemo, osmukamo in
razpolovimo; po okusu jih sladkamo in pomeSamo z limoninim sokom; dobro prevremo,
da dobimo gosto omako. Naredimo pire, ohladimo in pomeSamo s pomaran¢nim sokom.
Pecico segrejemo na 180 oC.

PRIPRAVA:

Maslo segrejemo ter s presejanim sladkorjem, obema jajcema, rumenjakom, limonino
lupino, vanili sladkorjem, soljo in mlaénim mlekom (po potrebi) zmeSamo s kvasom in
moko ter zgnetemo v mehko testo. Pokrito naj pocCiva pol ure. Testo razvaljamo na
pomokani delovni povrsini priblizno pol centimetra debelo, premazemo z jagodno omako
in zvijemo. Zvitek polozimo v obliki polza v okrogel model, ki smo ga premazali z maslom.
Testo veCkrat prebodemo z leseno palCko. Na toplem naj spet vzhaja pol ure. Nato
pecemo v pecici priblizno eno uro. Potica naj se v modlu popolnoma ohladi, Sele nato jo
razrezemo na primerne kose.
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SKUTINA TORTA

Sestavine:

biskvitna podlaga,

50 dag posnete skute,

10 dag kremnega masla,

lon¢ek sladke smetane,

Stirje listici zelatine,

15 dag sladkorja v prahu,

zavitek vanilije,
jagodna marmelada, banana, sveze jagode.

Priprava kreme

1. Kremno maslo in sladkor v prahu penasto umeSamo, nato po¢asi dodamo Se skuto.
Medtem zelatino namocimo v mrzli vodi.

2. Stepemo smetano. Zelatino previdno izcedimo, segrejemo z nekaj skutine kreme, da
se popolnoma raztopi, in jo vmeSamo v preostanek kreme. Na koncu dobro zmeSamo s
stepeno smetano.

Priprava torte

1. Biskvitno podlago damo v model in premazemo z jagodno marmelado. Oblozimo s
kolobarc¢ki banane in jagodami, ki jih nato posujemo z vanilijo.

2. Torto enakomerno premazemo s kremo in okrasimo z najlepSimi jagodami. Do
serviranja jo postavimo na hladno
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TORTA Z LIMETAMI IN SEKTOM

Sestavine za okoli 12 kosov:

4 srednje velika jajca,

175 g sladkorja,

2 zavitka vanilijevega sladkorja,
100 g moke,

50 g mletih mandeljnov,

1 razana zlicka pecilnega praska,
6 listov Zelatine,

200 ml sekta,

sok in naribana lupina 2 limet,
800 g sladke smetane;

za okras:
100 g beljakovih poljubckov (bezeji), rezine limete in spiralasto narezana lupinica 1
limete; poleg tega: peki papir

1. Beljake previdno lo€imo od rumenjakov in jih trdo stepemo (vmes postopoma
dodajamo 125 g sladkorja in 1 zavitek vanilijevega sladkorja). Nato poCasi vmeSamo Se
rumenjake. ZmeSamo moko, mandeljne in pecilni prasek in vse skupaj zelo rahlo
primeSamo rumenjakovi masi.

2. Dno tortnega modela (premer 26 cm) obloZimo s peki papirjem, damo vanj maso, jo
zravnamo z lopatko in v ogreti pecici (175 stopinj, plin stopnja 2) pe¢emo 25 - 30 minut.
Namocimo zelatino.

3. Zme$amo sekt, limetin sok in 25 g sladkorja. Zelatino oZmemo in stisnemo. Dodamo ji
sektovo mesanico in damo v hladilnik, da se strdi.

4. Postopoma trdo stepemo 600 g smetane vmes dodajamo preostanek sladkorja in
vanilijevega sladkorja. Pripravljeno zmes previdno dodamo hladni sektovi mesanici.

5. Peceni biskvit dvakrat prerezemo. Ob dno modela pritrdimo obod, na dno damo prvo
plast biskvita in jo premazZemo s polovico smetanove mase. Prekrijemo z drugo plastjo
biskvita. PremazZemo s preostankom kreme in prekrijemo s tretjo plastjo biskvita. Za dve
uri postavimo v hladilnik.

6. Odstranimo obod. Preostalo smetano trdo stepemo in z njo premazemo torto. Bezeje
zdrobimo in jih potresemo po torti, ki jo okrasimo Se s spiralasto limetino lupinico in
rezinami limete.

Kos torte ima 390 kalorij.

*Beljakove bezeje lahko pripravimo tudi sami: 1 beljak trdo stepemo, vmes postopoma

dodajamo 60-70 g sladkorja v prahu in 1/2 Zlicke limoninega soka. Na peka¢ nabrizgamo
majhne kupcke in jih pri 50- 75 stopinjah v pecici suSimo 3 ure.
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SOCNE MALINOVE REZINE

Za testo:

250 g masla ali margarine,

175 g sladkorja,

1 zavitek vanilijevega sladkorja,

4 jajca,

300 g moke,

2 razani zlicki pecilnega praska,
6-7 Zlic mleka, mascobo za pekac

Za nadev in okras:

250 svezih ali zmrznjenih malin,

12 listiCev bele zelatine,

1,5 kg nemastne skute,

160 g sladkorja,

2 zavitka vanilijevega sladkorja,

sok in naribano lupinico 1 neSkropljene limone,
700 g sladke smetane,

1 kozarcek (225 g) malinovega dzema,

10 g pistacij, 40-50 g mleCne Cokolade

1. Penasto vmeSamo masc¢obo, sladkor in vanilijev sladkor. Nato eno za drugim rahlo
vmesavamo jajca. Nezno primeSamo $e moko in pecilni prasek, vmes prilivamo mleko.
Testo porazdelimo po pomas€enem pekacu (39 x 32 cm) in ga v ogreti pecici (200
stopinj, plin stopnja 3, ventilacijska pecica 175 stopinj) peCemo 15-20 minut.

2. Ce uporabimo zamrznjene maline, jih odtajamo. Zelatino namo&imo. Zme$amo skuto,
150 g sladkorja, vanilijev sladkor, limonino lupinico in sok. Devet listiCev Zelatine oZmemo
in razpustimo v malce vode. VmeSamo v skutno maso. 375 g smetane stepemo, da je
trda, jo dodamo skutni zmesi, vnovi€ rahlo premeSamo in namazemo po testu. Za 3 ure
postavimo na hladno.

3. Zmiksamo maline in 2 Zlici vode, nato vse skupaj pretlaimo skozi sito. Malinovo kaso
in malinov dZzem na hitro pokuhamo in v zmesi razpustimo Se preostalo Zelatino. Damo v
skledo, pustimo, da se nekoliko strdi, nato nanesemo malinovo kremo na skutno plast.
Pecivo bo bolj okusno, ¢e ga bomo pustili na hladnem ¢ez noc.

4. Naslednji dan drobno sesekljamo postacije. 1z Cokolade z majhnim ostrim (ali
posebnim) nozi¢em nastrgamo ostruzke - seveda pa lahko kupimo Ze narejene). Preostali
sladkor in smetano stepemo v ¢vrsto zmes in z njo napolnimo brizgalno vrecko (z
nastavkom za velike zvezdice). Pecivo z ostrim noZzem narezemo na okoli 8 x 5 cm velike
kose, vsak kos okrasimo s stepeno smetano, potresemo s pistacijami in dodamo Se
¢okoladne ostruzke
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PITA S HRUSKAMI

1 zavitek praska za vanilijev puding, Sl . |
150 g sladkorja,

400 ml mleka,

200 g moke,

100 g mletih leSnikov,

S¢ep soli,

175 g masla ali margarine,

1 jajce, 3 hruske,

1/8 | belega vina (rizling),

sok 1/2 limone,

1 zavitek vanilijevega sladkorja,

250 g mascarpona,

50 g polgrenke Cokoladne kuverture,

25 g sesekljanih pistacij, mas¢obo za model.

1. Prasek za puding in 50 g sladkorja zme$amo v 4-5 Zlicah mleka. Preostanek mleka
zavremo, vmeSamo pudingovo mesSanico in Se enkrat pokuhamo. Nekajkrat premeSamo
in postavimo na hladno.

2. Testo: v gladko maso zmeSamo moko, leSnike, sol, 100 g sladkorja, mas¢obo in jajce.
Za pol ure postavimo na hladno. Namastimo model za torte (26 cm premera). Testo v
obliki kroga (premer 30 cm) previdno razvaljamo na rahlo pomokani delovni povrsini. S
testom oblozimo dno modela in robove. Dno nekajkrat prebodemo z vilicami, robove rahlo
pritisnemo z rokami. V ogreti pecici (elektricna 200, ventilacijska 175 stopinj, plin stopnja
3) peCemo testo 15 -18 minut.

Ohladimo ga na kuhinjski reSetki.

3. Medtem olupimo hruske, jih narezemo na Cetrtine, peSciS€e odstranimo. Zavremo vino,
limonin sok, 1/4 | vode in vanilijev sladkor ter v tej meSanici duSimo hruske 10 minut. S
penovko jih poberemo iz tekoCine in pustimo, da se ohladijo.

4.V puding rahlo vmeSamo mascarpone in s kremo namazemo testo (dno). Nanj v obliki
zvezde zlozimo duSene hruske.

5. Kuverturo na drobno sesekljamo in jo damo v majhno vreCko za zamrzovanje. Vrecko
potopimo vro€o vodo, da se kuvertura razpusti, nato jo nekoliko ohladimo. Spodniji konec
vreCke odreZzemo (luknjica naj bo ¢&im manjsa) in pito okrasimo s poljubnimi motivi.
Sladico potresemo Se s sesekljanimi pistacijami
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TORTA S SIROM IN BRESKVAMI

Sestavine za testo: il . |
15 dag moke, - .*r

10 dag masla, -
5 dag sladkorja,

Za kremo:

8 listiCev bele zelatine,

50 dag svezZega kravjega sira,
10 dag sladkorja,

1 neskropljena pomaranca,
1/4 | sladke smetane

Poleg tega:

1 kozarec vlozZenih breskev,

1 vreCka svetlega preliva za torte,
1/4 | sladke smetane,

1 Zlica sladkorja,

2 Zlici sesekljanih pistacij za okras

Breskve odcedimo. Ce uporabimo sveze, jih prelijemo z vro&o vodo, olupimo, ogistimo,
narezemo na rezine in skuhamo v sladkani vodi.

Zamesimo testo (po potrebi dodamo malo hladne vode) in ga postavimo v hladilnik za 30
minut. Nato ga razvaljamo in damo v model (premer 24 cm). PeCemo v ogreti pecici (200
stopinj) 15-20 minut.

Za nadev namocimo Zelatino v mrzli vodi. Zmiksamo sladkor, smetano, sir in naribano
pomaran¢no lupino. Sok nekoliko segrejemo, raztopimo v njem odcejeno zelatino in vse
skupaj primeSamo siru. Testo vlijemo na ohlajeno testo v modelu in povrsino zravhamo.
Model postavimo

v hladilnik najmanj za 40 minut.
Dobro odcejene breskve zrezemo na lepe krhlje in z njimi oblozimo torto. Po navodilih

pripravimo preliv in torto oblijemo. Na robu jo okrasimo s trdo stepeno smetano in
potresemo s pistacijami.
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FINA SIROVA PITA

Za testo:

20 dag moke,

6 dag sladkorja,

1 rumenijak,

12 dag masla ali margarine;

za nadev:

1 kg svezega kravjega sira,
5 jajc, 17 dag sladkorija,

1 vanilijev sladkor,

malo soli,

neskropljeno limono,

4 dag pSeni¢nega zdroba,

4 dag masla,

sladkor v prahu za posipanje

Zamesimo krhko testo in ga damo v hladilnik za 30 minut. Razvaljamo ga v krog s
premerom 26 cm in zravhamo po dnu modela. |z preostanka testa naredimo 5 cm Sirok
trak, ki ga pritisnemo ob obod modela, prekrijemo z alu folijo in Se enkrat pritisnemo, da
testo med pe€enjem ne bo drselo.

V ogreti pecici (200 stopinj) peCemo 15-20 minut.

Za nadev zmeSamo rumenjake z obema vrstama sladkorja, nato vmeSamo $e sir,
naribano limonino lupinico in limonin sok. Na koncu rahlo primeSamo trd sneg iz beljakov
(ki smo jih pred stepanjem malce posolili).

Model razpremo, odstranimo folijo, oblozimo torto s sirovo mesSanico, jo damo nazaj v
pecico in pe¢emo pri 150 stopinjah $e uro in pol.

Peceno sladico potresemo s sladkorjem v prahu.
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TORTA Z VETRCI

Sestavine: il f)
podlaga iz krhkega testa . /

(kupite jo v trgovini, premer naj znasa toliko kot vas tortni pekacy. - |
za kuhano testo: T =
g/

sol,

10 dag masla,

15 dag moke,

2 Zlici jedilnega Skroba,
4-5 jajc;

krema:

50 dag skute,

2 cl CeSnjevega Zganja,
vaniljeva pali€ica,

10 dag sladkorja,

8 listiCev bele zelatine,
2 dl smetane,

50 dag jagod,;

za oblogo:

50 g mandljevih listicev,

1 dl smetane,

2 Cajni zlicki sladkorja v prahu,

1 cl ¢ednjevega zZganja,

25 dag jagod,

5 dag preliva iz mle€ne ¢okolade,
zavitek rdecCe tortne glazure,

2 Zlici sladkorja.

Priprava kuhanega testa:

1. Zavremo 1/4 | vode, 1/2 Cajne ZliCke soli in maslo. Odstavimo lonec in vmeSamo
presejano moko ter Skrob, da nastane gladko testo. Ob stalnem me$anju segrevamo, da
se zmes sprime v cmok. Testo v posodi pustimo, da se ohladi.

2. Jajca razzvrkljamo in jih umeSamo v testo. Dodamo toliko jajc, da se testo sveti in
obvisi z Zlice. Z dresirno vrecico na pekacu, prekritem s papirjem za peko, oblikujemo
podlago s premerom 24 cm in dvanajst majhnih vetrcev. V segreti pecici jih pri 200

stopinjah Celzija pe€emo priblizno 25-30 minut.

3. Podlago $e toplo prerezemo pocez, vetrcem odrezemo vrhove in vse pustimo, da se
ohladi.

Priprava kreme:

1. Skuto zme$amo s &esnjevim zganjem, sredico vanilije in sladkorjem. Zelatino
raztopimo in jo primeSamo skuti, prav tako stepeno smetano.
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2. Jagode razCetverimo. Obod tortnega pekaca namestimo okoli krhkega testa, oblozimo
ga s polovico jagod in tretjino skutine zmesi. Na to polozimo po nega testa,
oblozimo s preostalimi jagodami in premazemo z drugo tretjino skcutlne)z

3. Na to polozimo drugo polovico kuhanega testa, premaze 7 kom skutine
zmesi in poravhamo. T j / _

4. Torto damo za priblizno dve uri na hladno, nato odstranifig-ob
poprazimo v vro€i ponvi, jih ohladimo in z njimi okrasimo r6b to :
v prahu stepemo, dodamo ¢es$njevo Zganje in zmes nalijemo v vetrce.

9. Jagode ocistimo, tri najvecje razCetverimo, preostale pa zlozimo navpic¢no na sredino
torte. Cokoladni preliv raztopimo nad soparo, vanj pomoc¢imo vrsi¢ke jagodnih Cetrtink, ko
se ohladijo, jih polozimo na vetrce.

6. Vetrce poloZimo na torto. Tortno glazuro pripravimo s sladkorjem in z njo premazemo
jagode.
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MAKOVA TORTA BREZ MOKE

250 g mletega maka,
250 g margarine,
150 g medu,

7 jajc,

2 veliki Zlici ruma,
mallo. cimeta, o3
vanilin sladkor,

150 g mletih leSnikov , sladkor v prahu

Priprava:

Margarino z elektricnim mesalnikom penasto zmeSamo, dodamo med in rumenjake,
zaCimbe, na koncu pa Se mak, leSnike in stepene beljake.

Pekac premera 22 cm oblozimo s peki papirjem in vanj nalijemo biskvitno testo.PeCemo
30 minut pri 180 stopinjah C. Ohlajeno torto potresemo s sladkorjem v prahu. Po Zelji
lahko zraven postrezemo stepeno sladko smetano.

CAJNE COKOLADNE KROGLICE

100 g sladke smetane,

2 Zlici ¢rnega €aja z okusom vanilije,
150 g mle¢ne ¢okolade (kuverture) ,
30 g kandiranih ko$¢kov ananasa,
75 g jedilne Cokolade (kuverture) ,

4 cl vinjaka ,

modelcCke za praline

Priprava:

Caijne listi¢e nekaj ¢asa kuhamo v smetani in jo po priblizno 10 minutah precedimo.
Cokolado raztopimo in vanjo do polovice namo&imo ananas ter poakamo, da se strdi. V
preostalo ¢okolado primeSamo jedilno ¢okolado, jo raztopimo, pustimo, da se delno
ohladi, in primeSamo vinjak. Ko se pricne masa strjevati, jo damo v model¢ke in na vrhu
okrasimo s koSCki ananasa

123



SKUTINE REZINE

1/2 kg skute,

2 jajci ,

2 lonCka navadna jogurta,
7 Zlic sladkorija,

7 Zlic olja,

7 Zlic moke,

pecilni prasek,

kisla smetana ,

2 jajci

Priprava:

Jajci in sladkor z elektricnim mesalnikom penasto zmeSamo, dodamo navadni jogurt,
skuto, olje in na koncu Se moko in pecilni prasek. Maso vlijemo v namas¢en pekac in
prelijemo s kislo smetano, ki smo jo pomesali z dvema jajcema. Pe€emo v pecici 30 minut
pri 200 stopinjah C. Po Zelji lahko v pecivo vme$amo tudi pest rozin

REZINE ZERBO

250 g moke,

200 g margarine,

Zlica sladkorja,

nozeva konica sode bikarbone ,
malo mleka,

10 g kvasa

2 Zlici sladkorja

Sestavine za nadev:

marelicna marmelada ,
250 g mletih orehov ,
250 g sladkorja ,
mleko

Priprava:

V posodo damo 2 ZliCki sladkorja in zdrobimo kvas. Prelijemo ga s toplim mlekom in
pustimo nekaj Casa vzhajati. Na leseni deski (ali v posodi) v moko zdrobimo margarino,
dodamo Zlico sladkorja in vzhajan kvas. Vse skupaj preme$amo v gladko testo.
Razdelimo na tri dele; prvega damo v namascen pekac, premazemo z nadevom, ga
prekrijemo z drugim delom testa. Nanj prav tako damo nadev in prekrijemo s tretjim
delom testa. Orehe za nadev poparimo z vro¢im mlekom in dodamo sladkor. Testo
najprej namazemo z marmelado, nato potresemo orehe. Vse skupaj damo v pecico in pri
200 stopinjah Celzija pe€emo priblizno 30 minut. Ohlajeno pecivo prelijemo s stopljeno
¢okolado.

Pecivo moramo pojesti Se isti dan
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SVEDSKA KREMA

Biskvit:

3 jajca,

2 Zlici sladkorja,

1/4 pecilnega praska,

3 Zlice moke,

1 vanilijev sladkor ,

1 rumov sladkor

4 Zlice marelicne marmelade

Krema:
8 dl mleka, 2 vanilijeva pudinga, 300 ml sladke smetane, 1/2 dl ruma, 450 g
raznovrstnega vlozenega sadja

Priprava:

Biskvit speCemo tako, da penasto zmeSamo jajca, sladkor, vanilijev sladkor, rumov
sladkor in pecilni prasek. Na koncu dodamo moko, na tanko namazemo pekac in pe¢emo
priblizno 20 minut pri 200 stopinjah C. Ko je biskvit pe€en, naredimo premaz za biskvit,
tako da dodamo marmeladi 2 Zlici ruma ali soka od vlozenega sadja, dobro premeSamo in
premazemo biskvit. Skuhamo puding in ga dobro ohladimo. Stepemo sladko smetano in
jo skupaj s preostalim rumom primeSamo pudingu ter dodamo vsaj 1,5 dl soka. MeSamo
tako dolgo, da dobimo gladko srednje tekoCo zmes. Biskvit narezemo na priblizno 1 cm
debele kolobarje in ga narahlo navlazimo z me$anico ruma in soka. V vec¢jo posodo damo
najprej biskvit, nato sadje in prelijemo s kremo ter postopek ponovimo. Na koncu
okrasimo s smetano ali sadjem. Pecivo pustimo 2 uri stati v hladilniku.
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SNEZNE KEPE ALI KOZASKE KAPE

8 rumenjakov, il . |
40 dag sladkorja, - fr

8 Zlic tople vode, :
25 dag moke

1,5 pecilnega praska,

8 beljakov

kakav v prahu, marmelada ,Cokolada za glazuro

Priprava:

Z meSalnikom penasto zmeSamo rumenjake in jim poc€asi dodamo sladkor. Nato pocasi
primeSamo toplo vodo, moko in pecilni prasek. Na koncu dodamo Se sneg beljakov in
testo razdelimo na dva dela. V enega zameSamo nekaj kakava ter vsak del posebe;j
specCemo. Nato en del premazemo z marmelado in ga prekrijemo z drugim. Z modelom
izrezemo kroge in jih okrog in okrog premazemo s kremo, povaljamo v kokosu ter po vrhu
polijemo s ¢okolado.

Krema:

5 dl mleka,

4 Zlice ostre moke ,
15 dag sladkorja,

1 vanilijev sladkor

KOLAC Z ZDROBOM IN JOGURTOM

Za testo:

125 g mehkega masla,

175 g sladkorja v prahu,

1/2 zliCke vanilijeve esence,

2 rumenjaka,

1 celo jajce,

500 g finega pSeni¢nega zdroba,

1 Zlicko pecilnega praska,

175 g jogurta,

75 g mletih mandljev, mas€obo za pekac;

Za obliv:

300 g sladkorja,

2 Zli¢ki limoninega soka,
1/4 1 vode,

Pecico segrejemo. Namastimo model. Penasto umeSamo maslo, nato postopoma med
mesSanjem dodajamo sladkor v prahu, vanilijevo esenco, rumenjaka in celo jajce. Zdrob
zmeSamo s pecilnim praskom in ga z metlico dodajamo masi (zmes ves €as rahlo
privzdigujemo). ZmeSamo jogurt in mlete mandlje in oboje dodamo zmesi. MeSajmo
nezno, da bo testo rahlo. Testo damo v model in ga poravnamo. Kola¢ pe¢emo okoli 40
minut. Za obliv pokuhamo sladkor, vodo in limonin sok Pustimo, da se pecCen kola¢
nekoliko ohladi, nato ga prelijemo z oblivom.
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BAVARSKA KREMA

6 listov bele zelatine,
1 strok vanilije,

3/8 | mleka,

3 rumenjaki,

75 g sladkorja,

125 g sladke smetane,

sadje iz rumovega lonca

1. Zelatino namo&imo v mrzli vodi. Strok vanilije prereZzemo po dolgem, strzen izpraskamo
in ga s strokom vred skuhamo v mleku. Odstavimo; strok odstranimo.

2. Penasto umeSamo rumenjake in sladkor, nato jajéno zmes rahlo vmeSamo v vrocCe
mleko. Pustimo, da se krema nekoliko ohladi. Takoj ko se zac¢ne strjevati, trdo stepemo
smetano in jo z metlico previdno vmeSamo v strjujo€o se kremo.

3. Model za puding (vsebina 1/2 I) oblijemo z mrzlo vodo, ga napolnimo s kremo in jo za 2
uri postavimo v hladilnik. Preden kremo zvrnemo na krozZnik, model do roba za nekaj
trenutkov potopimo v vro€o vodo. Zvrnjeno kremo oblozimo z odcejenim sadjem iz
rumovega lonca in okrasimo z listi¢i melise.
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ITALIJANSKI MARMORNI KOLAC

150 g polgrenke &okoladne kuverture, <™ . |
125 g amareta (italijansko mandljevo pecivo), - fr
250 g masla ali margarine, c

1 $Cep soli,

1 zavitek vanilijevega sladkorja,

6 jajc,

450 g moke,

1 zavitek pecilnega praska,

175 ml mleka,

100 g sesekljanih ali mletih mandljev,
nekaj kapljic mandljeve arome,

2 Zlici kaKava v prahu,

5-6 Zlic mandljevega likerja,
mascobo in moko za pekac,

2 Zlici grobo mletega sladkorja

1. Kuverturo grobo sesekljamo in po navodilih raztopimo. Amarete razdrobimo s prsti
(uporabimo lahko tudi kakSne podobne kolacke), masc€obo, sol, sladkor in vanilijev
sladkor penasto umeSamo; na vse skupaj presejemo moko in pecilni prasek in vmeSamo
v zmes Se 125 ml mleka, 75 g mandljev in mandljevo aromo.

2. Testo razdelimo na tri dele. V en del vmeSamo kakav, preostanek sladkorja, 3 Zlice
kuverture in preostanek mleka. Drugi del testa zmeSamo z amaretom in likerjem. Na
pomasc&en in z moko potresen okrogel model (26 cm premera) damo najprej svetlo testo,
na vrh razporedimo temno testo z amaretom. Obe vrsti testa nekajkrat krizem prebodemo
z vilicami, da dobimo marmorirano testo.

Kola¢ pe¢emno v ogreti pecici (175 stopinj, plin stopnja 2) okoli 50 minut. Peceno sladico
previdno zvrnemo na kuhinjsko krpo in pustimo, da se ohladi.

3. Preostale mandlje preprazimo v teflonski ponvi, brez mascobe. Preostanek kuverture

Se enkrat pregrejemo in prekrijemo kola¢. Potresemo ga s prepazenimi mandlji in grobo
mletim sladkorjem.
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KOKOSOV KOLAC S SADJEM

200 g masla ali margarine,

2 konzervi (po 425 ml) tropskega vloZzenega sadja,
3 jajce,

1 zavitek vanilijevega sladkorja,

250 g goste kisle smetane (24 % mascobe),

325 g moke,

150 g sladkorja,

50 g kokosovih kosmicev,

mascoba za model,

sladkor v prahu za potresanje, listi¢i mete in zvezdice karambole za okras

1. Masc€obo razpustimo in nekoliko ohladimo. Sadje dobro odcedimo.

2. Eno jajce previdno ubijemo in lo€imo beljak od rumenjaka. Dve celi jajci, en beljak,
vanilijev sladkor in smetano gladko zmeSamo. PomeSamo moko, sladkor in kokos.
Dodamo preostali rumenjak in raztopljeno in ohlajeno mascobo. S pali€nim mesSalnikom
zgnetemo maso v drobtinasto zmes.

3. Polovico testa damo v pomas&en okrogel model (26 cm premera) in ga rahlo
pritisnemo. V ogreti pecici (200 stopinj, plin stopnja 3) peCemo 10 minut, nato po testu
razporedimo odcejeno sadje. Premazemo s smetano, prekrijemo z drugo polovico
drobtinastega testa in peemo Se 35 - 40 minut. Ohladimo.

4. Ohlajen kola¢ potresemo s sladkornim prahom in ga okrasimo s karambolo in listiCi
mete.
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	PIŠKOTI S KOŠČKI ČOKOLADE 
	 
	TORTA ANNE SACHER 
	 SADNA KREMA ZA TORTO  
	2 dcl mleka , 
	2-3 dkg želatine ,  
	6 dkg sladkorja , 
	6 rumenjakov ,  
	30 dkg jagod (lahko tudi kompot ali kako drugo sadje ) , 
	5 dcl sladke smetane za stepanje 
	Mleko , sladkor in pripravljeno želatino kuhajte na pari .  
	Med kuhanjem dodate rumenjake . 
	 Maso razhladite in dodate stepeno sladko smetano .  
	Počasi zmešate v enakomerno maso .  
	Dodajte narezane jagode in nato lahko torto namazete 
	 
	BELI KOLAČ 
	 
	17 dag margarine 
	 LIMONOVI TOLARJI 
	 
	JEŽKI 
	 BISKVIT S KISLO SMETANO 
	 
	 INDIJANČKI 
	 RAFAELO KOLAČ 
	 BLEJSKA GRMADA 
	 PARIŠKE ROŽE 
	 
	MARMORNI KOLAČ 
	 
	 DIPLOMATSKI PUDING 
	 
	SIROVI MARMORIRANI PIŠKOTI 
	 SKUTINA TORTA 
	FINI PIŠKOTI 
	 KUŠTRAVA KATA 
	 
	DOMAČA ČOKOLADA 
	 MASLENA KREMA ZA NADEV 
	 
	KVAŠENI ROGLJIČKI - CELIAKIJA 
	 TORTA Z MASLENO KREMO 
	 KAKAVOVE REZINE - II. 
	 SKALCE 
	 
	SADNI JOGURTOV BISKVIT 
	 POLŽKI 
	 BISKVIT S KISLO SMETANO 
	 KUNTA KINTE 
	 LAMBADA 
	 EVINA POGAČA 
	 
	MELANIJA 
	 LEŠNIKOVA TORTA Z VIŠNJAMI 
	 
	PANNA COTA 
	 LUNICE 
	 SADNE KREMŠNITE 
	 POTICA  MLINARICA 
	 RUMOVE  KROGLICE 
	 
	VODENI  ROGLJIČKI 
	 MARMELADNE  TORTICE 
	 
	SALAMA 
	LIMONOV  LED 
	 
	KAVINA  KREMA 
	 
	ČOKOLADNA  KREMA 
	 BRESKVE 
	 RUMOVI  POLMESECI 
	 
	KEKSI ZA STROJ 
	MAKOV  BISKVIT 
	 
	OREHOVA  TORTA 
	JANEŽEVI  UPOGNJENCI 
	 
	JOGURTNE MIŠKE 
	 OREHOVI POLŽKI 
	 SKUTINA PITA 
	 OREHOV BISKVIT 
	 
	VANILIJEVI ROGLJIČKI Z OREHI 
	 KOKOSOVI ROGLJIČKI 
	 
	ROGLJIČI Z OREHOVIM NADEVOM 
	 KOKOSOVA OČESCA 
	 OREHOVE ŠIBICE 
	 PITA IZ PŠENIČNEGA ZDROBA 
	 JABOLČNA PITA 
	 
	PISANI  BISKVIT 
	PUDINGOVO  PECIVO     
	 
	GOBICE 
	 SLANE PALČKE 
	 KAKAVOVE  REZINE 
	 MAKRONSKI  HLEBČKI 
	 
	DOMAČI  PRIJATELJ 
	OREHOVA  BAJADERA 
	 KLAVIR  KOCKE 
	 ACA  KEKSI 
	 NUGAT  OREHI 
	 KIVIJEVO  PECIVO 
	RUMOVE  REZINE 
	RAFAELLO 
	 JOGURTOVA  PITA 
	 BRESKOV  BISKVIT 
	 MEDENJAKI 
	 PIŠKOTNI ZAVITEK 
	 PRINCES  KROFI 
	 BITLESI 
	 
	OREHOVI   ROGLJIČKI 
	 PIJANA NEVESTA 
	 VIŠNJEVA TORTA 
	 BANANINO PECIVO 
	 ČAJNO PECIVO MIGNON 
	 
	JOGURTOVO PECIVO II 
	 
	SKUTINO PECIVO  
	 
	ŠPANSKA PITA 
	 BISKVITNA POTICA 
	PUNČ KOCKE 
	 ZAMOREC V GATAH 
	BAKLAVE 
	 KRHKI KEKSI 
	 
	NORVEŠKA OMLETA ALI OMLETA PRESENEČENJA 
	SMETANOVA TORTA 
	LONDONSKE OREHOVE PALČKE 
	 PREKMURSKA GIBANICA 
	KOKOSOV LIKER - BATIDA DE COCO 
	 
	ŠARLOTA 
	 SRBSKA GIBANICA 
	 
	ČOKOLADNA MASLENA KREMA 
	 VANILIJEVA MASLENA KREMA – I 
	VANILIJEVA MASLENA KREMA – II 
	 
	 VINSKI ŠODO 
	 
	REZINE AMSTERDAM 
	 KASATA PO SICILIJANSKO 
	 JABOLČNA KREMA Z RIBEZOVIM ŽELEJEM 
	 BRESKOVO PECIVO IZ KRHKEGA TESTA 
	 
	 

	 BOŽIČNI PUDING Z VINSKIM ŠODOJEM 
	 
	TORTA "DEBELA BERTA" 
	MAČJI JEZIK 
	 
	FIGARO - KROKANT REZINA     
	 BELA TORTA Podstavek za torto je biskvit  Potrebujete še 400 gr. smetane  250 gr. ananasa v konzervi  200 gr. sladkor v prahu 2 beljaka  100 gr. suhih piškotov  Cointreou (liker) limono,  cedro (neke vrste limona)  kandirane češnje za okras 
	Priprava: 

	KOKOSOVA ROLADA 
	 BELA PITA 
	 
	KRHKI KEKSI 
	 AMERIŠKI KROFKI 
	 
	BISKVIT S SKUTO IN KISLO SMETANO 
	 MAČKE 
	 
	MUNCHMALLOW 
	SEDMO NEBO 
	 
	TIRAMISU 
	KOKOSOVO PECIVO 
	 SONČNO PECIVO 
	 
	SKUTINO PECIVO 
	 BOMBICE 
	 
	ČAJNO PECIVO 
	 VANILIJEVI ROGLJIČKI 
	 
	ČOKOLADNE TORTICE 
	OREHOVO PECIVO S HRUŠKAMI 
	 SCHWARZWALDSKE KOCKE 
	 
	SIROV BUREK 
	 MARMORNI KOLAČ S KOSMIČI  
	 
	MARELIČNI CMOKI IZ SKUTNEGA TESTA 
	 

	 URŠKINO PECIVO 
	 
	PECIVO ''NA SUHO'' 
	 SOČNA JOGURTOVA STRJENKA  
	 
	SRNIN HRBET Z BELJAKI  
	 NININ TIRAMISU Z VIŠNJAMI  
	 
	LEDENO NEBO 
	BAJADERA 
	 
	SUPER KREMŠNITE 
	 SOČNO SKUTINO PECIVO 
	 
	KINDERLADA 
	 JAGODNA TORTA 
	 BLAZINICE S SIROM 
	 JAGODNA POTICA 
	 PITA S HRUŠKAMI 
	 TORTA S SIROM IN  BRESKVAMI 
	 TORTA Z VETRCI 
	KOLAČ Z ZDROBOM IN JOGURTOM 
	 ITALIJANSKI MARMORNI KOLAČ 


