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Sestavine: 60 dag ostre moke, 30 dag sladkorja v prahu, 30 dag masla 4
rumenjaki, 2-4 Zlice kisle smetane, vrecka vaniljevega sladkorja, S¢epec soli
in nozeva konica pecilnega praska.

Priprava: Moko s pecilnim praskom presejemo. Dodamo sladkor v prahu,
limonino lupinico, S¢epec soli in premeSamo. Dodamo razmehéano maslo,
stepene rumenjake in kislo smetano. Zgnetemo testo. Testo naj pociva
pokrito s folijo na hladnem vsaj pol ure, lahko pa tudi ¢ez no€. Spocito testo
zvaljamo in izrezemo kekse z modelcki. Pecemo jih v namazanem pekacu
na 180°C 10-15 minut, da se zlatorumeno zapecejo. Mase je za Stiri velike
pekace.




7 @ Namig: Makrone
Mandljevi mafroni = @, ! lahko naredimo tudi

: iz neolupljenih
: mandljev.

Sestavine:
v’ 250 g olupljenih in zmletih mandljev
v’ 200 g sladkorja v prahu
v’ ¢ajna zli¢ka grenke mandljeve arome
v’ 4 beljaki

Priprava:

Mandlje zmeSamo s 15 dag sladkorja in mandljevo aromo. Beljake stepemo
v trd sneg in mu dodamo preostali sladkor. Snegu previdno po Zlicah
primeSamo mandljevo maso. Maso napolnimo v brizgalno vrecko in na
namascen ter pomokan peka¢ nabrizgamo za oreh velike kupcke. Ce nam
oblika makronov ni tako pomembna, lahko kupcke oblikujemo tudi s ¢ajno
zlicko. Pecemo jih 30 minut na 150 °C oziroma dokler rahlo ne porjavijo.
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lahko tudi manj

N‘& : sladkorja.
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Sestavine:

v’ 250 g kokosove moke v’ 250 g sladkorja v prahu
v/ 120 g ¢okolade v prahu v’ 3jajca
v 100 g zmletih v' sladkor v prahu za posip

mandljev/orehov

Priprava:

Rumenjake lo¢imo od beljakov. 1z beljakov najprej stepemo sneg.
Rumenjake, kokosovo moko, sladkor, Cokolado ter mandlje zmeSamo
skupaj in masi postopoma dodajamo sneg. MeSamo z elektricnim
mesalcem z gnetilnimi metlicami. Iz testa oblikujemo kroglice, ki jih
pomocimo v sladkor v prahu ter polozimo na namascen pekac. PeCemo 5 -
8 minut na 180 °C. Ko so razpokancki peceni, jih za nekaj minut pustimo v
pekacu, da se malo ohladijo. Tako ne bodo razpadli, saj so vroci Se mehki.
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G Si@i& ustrasimo se bolj

: mehkega testa.

Sestavine:

v 14 dag gladke psenicne v 14 dag rozin
moke v’ 2 jajci
v’ 14 dag sladkorja v prahu v’ jajce za premaz
v’ 14 dag celih mandljev v’ 20 dag ¢okoladne glazure
Priprava:

V skledo damo moko in presejan sladkor v prahu. Neolupljene mandlje
grobo nasekljamo. K zmesi iz moke in sladkorja dodamo mandlje, rozine in
obe jajci ter vse sestavine zgnetemo v ne prevec Cvrsto testo, ki naj nekaj
Casa pociva. Pecico segrejemo na 180 °C. PekaC oblozimo s papirjem za
peko. Na pomokani povrsini oblikujemo iz testa dva ozka hlebca. Prelozimo
ga na peka¢, premazemo z jajcem in damo v pedico za 20 minut. Se vroca
pedena hlebca razrezemo na tanke rezine. Cokolado stopimo in vanje do
polovice pomocimo rozinove kruhke.




JInguerjevi pistati

Namig: Temnejsa

)RS : razli¢ica navadnih
> |

keksov.

Sestavine:
v’ 250 g gladke moke
v 150 g rjavega sladkorja
v/ 120 g masla
v’ 4 jlice medu

Priprava:

V skledo stresemo vse
sestavine, ki naj bodo
sobne temperature.
Najprej vse zdrobimo med
prsti, nato pa jih nekaj
minut gnetemo, da dobimo
gladko testo. Testo
oblikujemo v kroglo, ga
ovijemo v prozorno folijo in
za 15 min polozimo v
hladilnik.

Testo razvaljamo na blago
pomokani povrsini
priblizno 1 cm debelo. Iz
testa izrezujemo kekse, ki
jih sproti polagamo v pekac
oblozen s peki papirjem.
PekaC¢ za kakih 10 min
vstavimo v ogreto pecico
na 180°C.

v’ 1 jajce

v’ 1 7licka sode bikarbone
v’ 3 Zlicke ingverja v prahu
v’ 2 Zli€ki cimeta
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PBananin fuwh N % ¥ Namig: Potrebujemo
@ Q?‘ : podolgovat ozek
: pekac.

Sestavine:
v' 3 -4 zelo zrele banane
v' 170 g moke
v/ 125 g masla
v 150 g rjavega sladkorja
v’ 2 jajci
v’ 1 pecilni prasek
v 1 $¢epec soli
v cimet, muskatni orescek, ingver, kardamom...
v’ ¢okolada
v" mandlji (lahko tudi orehi ali le$niki)

Priprava:

Banane zmeckamo in jih
preliiemo s stopljenim
maslom. Med meSanjem
dodamo jajci, sladkor,
. zaCimbe in nekaj narezane
. Cokolade. Vv skledo
stresemo pecilni prasek in
moko ter dobro
premesamo. Maso vlijemo
v namascen pekac in
posujemo z mandlji in
cokolado. Pe¢emo priblizno
50 minut pri 180°C
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Sestavine:
v 30 dag ostre bele moke
v’ 15 dag kokosove moke
v’ 20 dag sladkorja
v 10 dag margarine ali masla
v’ 2 celi jajci
v’ Y% zavitka pecilnega praska

Priprava:

Sladkor in jajca penasto vmesamo. Dodamo Se ostale sestavine in iz vsega
nastetega naredimo testo. Oblikujemo kroglice v velikosti drobnih orehov.
Polagamo jih na pomascen pekac, ki ga nato damo v segreto pecico.
Pe¢emo 15 min na 180 °C oziroma do zlato rjave barve.
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HKaktasavi mabroni

s Cofalada

Sestavine:
v' 3 veliki beljaki
v’ 80 g sladkorja
v’ 2 Zlicki medu
v’ 150 g kokosove moke

Priprava:

Namig: Zunaj
: hrustljavi, znotraj
: pa mehkiin socni.

v 1 §Eepec soli
v’ 1 Zlicka vaniljeve arome
v' 70 g temne ¢okolade

Na kuhalnik pristavimo SirSo kozico, v katero dodamo beljake, med,
sladkor, sol, kokosovo moko in vaniljevo aromo. Vsebino med nenehnim
mesanjem na nizki temperaturi kuhamo 3 do 5 minut oziroma toliko casa,
da se sladkor raztopi, masa pa lepo zgosti. Kozico odstavimo in pustimo, da

se masa hladi priblizno 15 minut.

Pecico segrejemo na 180 °C. Nizek pekac¢ oblozimo s papirjem za peko. Iz
mase oblikujemo majhne kupcke, ki jih ¢vrsto stisnemo skupaj in polagamo
na pripravljen pekac. Kupcke lahko oblikujemo tudi z zlicko. Makrone

pecemo v ogreti pecici 13 do 15
minut. Peceni so, ko se po vrhu lepo
zlato rjavo obarvajo, na otip pa so se

mehki. PeCene makrone vzamemo iz |

pecCice, prelozimo na reSetko in

ohladimo.

Medtem ko se makroni hladijo, v |

vodni kopeli stopimo ¢okolado.

Ohlajene makrone na spodnji strani
pomocimo v stopljeno cokolado in
polozimo na papir za peko, da se
cokolada strdi. Lahko pa makrone v

celoti premazemo s ¢okolado in po i,

zelji okrasimo.
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Namig: Hitro
: pripravijen
: kolac.

Sestavine:
v" 2 lon¢ka moke

v % loncka fine roZi¢eve moke
v % lonéka mletih prazenih le$nikov

v % lonéka sladkorja
v % lonéka masla
v % lonéka mleka
v 1lonéek jogurta

v’ 1 7licka vaniljevega ekstrakta

v’ $éep soli
v’ 1 pecilni prasek
v’ 2 jajci

Priprava:

Pecico vklopimo na 180 °C, dno
tortnega modela s premerom
26 cm obloZzimo s papirjem za
peko, obod pa namastimo. Vse
sestavine za kola¢ v posodi na
hitro zmesamo v gladko zmes, jo
nalozimo v model, porinemo v
segreto pecico in pe¢emo 35 -
40 minut. Pecen kola¢ pustimo
10 minut v modelu, nato model
odstranimo in kola¢ ohladimo.
Ponudimo ga s stepano
smetano.
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: Namig: Maslo

v 4 N ¥ : ) .
s pemaranCe, kavdamemem in pimentom @7 Q%# \':Taecl;?ll:iﬂlg.prej iz

Sestavine:
v 200 g ajdove moke v 40 g mletih le$nikov
v/ 110 g masla sobne v’ srednje veliko jajce
temperature v’ $¢epec soli
v 60 g sladkorja v prahu v' lupina dveh pomaran¢
v’ 2 zavitka vaniljevega v % 7licke mletega pimenta, %
sladkorja zlicke mletega kardamoma
Priprava:

Pecico vkljuc¢imo na 180 °C, na klasi¢en pekac polozimo peki papir.

Maslo in moko ro¢no pomeSamo in dodamo vse druge sestavine.
Ugnetemo testo. Testo razvaljamo in z modelcki izrezemo pisSkote ter jih
polagamo na pekac. Ponavljamo, dokler ne porabimo vsega piSkotnega
testa. PeCemo 12 minut, piskote ohladimo.

Za nadev in okras pisSkotov potrebujemo robidovo marmelado, temno
cokoladno glazuro in po zelji jedilne perlice. Marmelado malo segrejemo,
nato vsako polovicko piskota premazemo in pokrijemo z drugo polovicko.
Cokoladno glazuro stopimo nad vodno kopeljo, vanjo pomodimo pol
piSkota in potresemo z okraski. Pustimo, da se ohladi in okolada strdi.
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s Cokolado @ w“ uporabimo med.
Sestavine:
v/ 200 g moke v' 100 g rjavega sladkorja
v’ Zlicka sode bikarbone v jajce
v' 1/3 Zliéke mletih klin¢kov v’ 7li¢ka sveZe naribanega
v’ 2 7li¢ki ingverja v prahu ingverja
v’ 2 $¢epa muskatnega v’ 2 Zlici javorjevega sirupa
orescka v’ Zlica olja
v’ 2 $€epca soli v 80 - 100 g temne ¢okolade
v/ 130 g masla (sobne
temperature)
Priprava:

Zmesamo moko, sodo bikarbono, mlete klincke, ingver, muskatni orescek
in sol. V drugi posodi stepemo maslo in sladkor. Dodamo jajce, svez ingver,
javorjev sirup in olje. VmeSamo suhe sestavine (moko z dodatki). Zmes bo
zelo mehka, zato jo za dobro uro postavimo v hladilnik.

Pekac oblozimo s peki papirjem. 1z ohlajenega testa delamo za oreh velike
kroglice in jih (po Zelji) povaljamo v rjavem sladkorju. Potrebne so hitre
roke, saj se masa zelo hitro zmehca — vmes jo lahko vrnemo v hladilnik. Ko
jih zlagamo na pekac, pus¢amo med njimi vsaj 5 cm prostora, saj se med
peko precej razlezejo. PiSkote pecemo priblizno 8-10 minut.

PecCene popolnoma
ohladimo. Temno

cokolado stopimo
in vanjo pomocimo -
polovicko piskota.
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Rustee kape

Sestavine:
BISKVIT: KREMA:
v’ 8jajc v 20 dag margarine
v' 30 dag sladkorja v’ 15 dag moke
v’ 25 dag moke v' 400 ml mleka
v' 50 ml vode v’ 20 dag sladkorja v prahu
v’ 25 g kakava v 1 vaniljev sladkor

v' 1 pecilni prasek

Priprava:

Za biskvit penasto stepemo rumenjake, sladkor in vodo. V penasto maso
vmesamo moko, kakav in pecilni prasek. Nazadnje dodamo sneg iz beljakov
in maso vlijemo v pekac oblozen s peki papirjem. PeCemo v naprej segreti
pecici na 190 °C 25 minut. Ohlajen biskvit izrezemo na kroge.

Za kremo zavremo mleko in vanj zakuhamo vaniljev sladkor in moko.
Kuhamo, dokler krema ne odstopi od posode. Nato jo ohladimo. Margarino
in sladkor penasto vmesamo. Dodamo ohlajeno kremo. MeSamo, dokler ne
dobimo gladke kreme. Vzamemo en biskvitni krog, ga namazemo s kremo
in pokrijemo z drugim krogom. Nato s kremo pomazemo rob in ga
povaljamo v kokosu.

Za preliv nad paro stopimo
8 dag margarine in 15 dag
cokolade. Premesamo, da
dobimo gladek preliv in
kapo prelijemo po vrhu, pri
cemer pazimo, da
cokolada ne stece Cez rob.
Kape postavimo vV
hladilnik, da se cokolada
strdi. Najbolje je pustiti ez
noc.
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okoli 40 rogljickov.

Sestavine:

80 g mletih mandljev, 60 g mletih lesnikov, 400 g zmehcanega masla, 100
g sladkorja, 300 g moke; za posip: 4 zavitki vaniljevega sladkorja, 200 g
sladkorja v prahu.

Priprava:
V ponvi brez mascobe svetlo preprazimo mandlje in leSnike; nenehno jih
mesSamo z leseno kuhalnico, da se ne prismodijo. Stresemo jih iz ponve in
pustimo, da se popolnoma ohladijo.

Medtem, ko se hladijo, narezemo maslo na manjse koscke in ga na delovni
povrsSini zmesano s sladkorjem in moko. S hladnimi rokami vse sestavine
hitro zgnetemo v testo in ga oblikujemo v kepo. Zavijemo jo v folijo za zivila
in za 30 minut postavimo v hladilnik.

Pekac oblozimo s papirjem za peko. Pecico segrejemo na 160 °C. Testo Se
enkrat na hitro pregnetemo. Manjse koscke testa posvaljkamo, jih
oblikujemo v rogljicke in jih polagamo na pekac. Pe¢emo jih v ogreti pecici
na srednjem vodilu od 5 do 7 minut, da se svetlo rjavo zapecejo.
ZmesSamo vaniljev sladkor in sladkor v prahu ter meSanico presejemo na
plitek kroznik.
Rogljicke vzamemo
iz pecice in Se vrocCe
previdno povaljamo
v sladkorju. Nato jih
pustimo, da se
popolnoma
ohladijo.
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Sestavine:
v' 1 vredka vaniljevega pudinga
v" % | mleka (za puding)
v’ zavoj albert piskotov
v" 50 ml sladke smetane
v dve banani

Priprava:

V pekac postavimo albert piskote in ¢ez polijemo vroc¢ puding. Vse skupaj
pustimo, da se ohladi. V tem Casu stepemo sladko smetano in narezemo
banane. Vzamemo manjse skodelice. lzrezemo rezino pudinga in ga
postavimo v skodelico, nadevamo s smetano in kosScki banane. Postopek
ponovimo. Sladico lahko naredimo tudi direktno v skodelice. Na dno
polozimo piskot in ga oblijemo s pudingom. Ko se ohladi, dodamo stepeno
smetano in banane.
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v vroco vodo.

Sestavine:

v 20 dag masla v’ ¢ajna Zli¢ka pecilnega praska
v’ 20 dag sladkorja v prahu v' 1,5 dl rdecéega vina
v’ ¢ajna zli¢ka vaniljevega v’ ¢ajna zlicka mletega cimeta
sladkorja v’ ¢ajna Zli¢ka kakava v prahu
v’ 4 jajca v’ 3 jedilne Zlice ¢okoladnih
v’ 20 dag gladke p$eni¢ne ostruzkov
moke
Priprava:

Mehko maslo mocCno penasto zmesamo s sladkorjem v prahu in vaniljinim
sladkorjem. Postopoma dodajamo jajca, da dobimo gladko maso. Majhna
oglata modla premazemo z maslom in potresemo z moko. Pecico
segrejemo na 180 °C. Moko s pecilnim praskom presejemo in z rdecim
vinom previdno vmeSamo v penasto masleno zmes. Nato vmeSamo Se
cimet, kakavov prah in cokoladne ostruzke. Maso napolnimo v pekaca in
pecemo v prej ogreti pecici 35 — 40 minut. Kolaca zvrnemo iz modlov in
ohladimo. Za glazuro zmesamo 20 dag sladkorja v prahu, ¢ajno Zzlicko
limoninega soka in po potrebi vro¢o vodo, da dobimo gosto kremno maso.
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:_‘\ ) %’ AN s EEEEEEEEEEEREEEEEEEEEEREEEREEE
-—4'7' : Namig: Specemo jo
&E’ ! lahko tudi takoj, brez
: potivanja ¢ez not.

SESTAVINE:

Testo:
e 60 dag moke
o Y Zlice soli
e 3 dag kvasa
e 12 dag sladkorja
e 14 dag masla
e 4 rumenjaki
e 1 vaniljev sladkor
e 2 dcl mleka
e bio limonina lupina

Priprava:
Pripravimo kvasec: kvas zdrobimo
v skodelico in dodamo malo

Nadev:
o 4dl mleka
e 30 dag mletega maka
e 5 dag masla
e 1rumenjak
e 10 dag sladkorja v prahu
e 5 dag drobtin
e cimet
e 2 Zliciruma
e 2 beljaka
o 5 dag kristalnega sladkorja

sladkorja in mleka, premesamo in
pustimo da vzhaja.

V. moko damo sol in narezano
maslo. Z rokami naredimo kasico,
pridamo disave in sladkor. V drugi
posodi zmeSamo rumenjake in
mleko. V moko dodamo vzhajan
kvasec in dodajamo mleko.
UmeSamo testo kot za kekse.
Testo takoj razvaljamo,
namazemo in damo v namazan
pekaC. Potico damo c¢ez noc
poCivat v bolj hladen prostor.
Zjutraj potico namazemo s
smetano in specemo na 150 °C
(cca eno uro).

Priprava nadeva:

V zavreto mleko zakuhamo mak.
Med mesanjem naj 10 minut vre.
Maslo dobro umesamo, dodamo
rumenjak in sladkor v prahu. Ko
naraste, dodamo Se kuhan malk,
drobtinice, cimet, rum in sneg
beljakov, med katerega smo vtepli
kristalni sladkor.



<
R SR ' sy .
Lol Q. mﬁw{ W

iy



\

se Ve

| 2020. Recepte in fotografije so prispevali u¢enci 9. razreda, ki obiskujejo
| izbirni predmet Sla&¢i¢arstvo, skupaj s svojo mentorico Mojco Siftar.

| Prispevali smo recepte, ki jih peCemo v Soli v Casu adventnega sejma in
Isvoje najljubse recepte, ki jih doma pripravljamo za bozi¢. Naj vam knijizica
| popestri adventni ¢as in navdihne, da kaksnega od receptov preizkusite
\ tudi sami.

Fotografija
Katarina Demsar, Katja HoCevar, Ruta Kogovsek, Jakob Mikli¢, Sebastjan
Perovnik, Matija Pledko, Ela Sever in Mojca Siftar.
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