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éetuga knjizica receptov »Domace slascice« je stvaritev stevilnih

slovenskih ljubiteljic in ljubiteljev peke domadéih pigkotov, biskvitov, pit,
tort, potic, ...
V tej knjizici tako najdete recepte, ki so nam jih gospodinje zaupale,
ko so se udelezile nasih tedajev peke, nekaj pa je Se tistih, za katere je
Na Zeljo bralcev Jane, kjer so bile objavljene reportaze o nasih
delavnicah, pa objavljamo tudi nekaj Rama receptov, ki smo jih
v sodelovanju z gospodinjami iz drudtev kmeckih in podezelskih Zena
z vseh koncev Slovenije pripravljali na nagih tecajih peke.
Sijajnih delavnic peke ne bi bilo brez slagcicarke Slavice Smrdel,
ki je z veliko ljubeznijo delila svoje znanje in izkudnje z udeleZenkami
tecajev in sestavila Rama recepte.
[z srca se zahvaljujemo Danici, Zdravki, Anici, Veroniki, Jelki,
Emi, Karmen S., Adi, Kseniji, Juretu, Darji, Karmen G, Marjetki, Teji,
Kristini, Ines, Ani in Ivanki, da z nami vsemi delijo skrivnosti svojih

najljubgih receptov.

Ze Sesto leto zapored vam Rama za peko zeli veliko uzitkov

pri ustvarjanju in okuganju vasih sladkih mojstrovin.

Delavnica peke, Drustvo kmeckih Zena Klasje, Cerknica in okolis
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Qﬂ/(?crmeladni zepki

Sestavine za priblizno 40 Zepkov
Cas priprave: 1 ura + hlajenje
Tezavnost: majhna

Za testo:

«

‘ Rama) DOMACE SLASCICE II,

Margarino roéno zgnetemo, dodamo moko s pecilnim
pragkom, sol, skuto, kislo smetano in limonino lupino.
Vse skupaj zgnetemo, pokrijemo s folijo in postavimo

za pol ure na hladno. Potem testo razvaljamo za nozev

rob na debelo in ga zrezemo na pravokotnike.

Na sredino pravokotnikov dodamo mareliéno marmelado
in jih prepognemo, da dobimo obliko pravokotnika ali
trikotnika. Rob narahlo stisnemo z vilicami, da marmelada
ne izteka. Zlozimo jih na pomaicen pekaé in pedemo
slabih 20 minut v ogreti peéici pri temperaturi 200 °C.

Mlaéne posujemo z mletim sladkorjem.

4 Piihoti in r:vrzL/'no frecivo
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/Carmeladni zepki

Recept je prisp'('van ga. Danica Horvat.

Mishoti in & rz‘/ no feciveo
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(7 trojni piskoti z Ramo

Sestavine za 2 pekaca piskotov
Cas priprave: 2 uri
Tezavnost: majhna

630 g moke
170 g sladko

100 g marga

]/2 del sla(lkc smetane
2_;] i
1 zav 1tck \’1]‘11]]!‘] s]=1(||(01_|=l Regma

1 zavltek pcc;lnega prdskd Reglna

1 nozeva l(umca sodc blk'nbone

nar |l)an a llmonma lupum

Rama za peku

V skledi zmesamo margarino, dodamo jajei in sladkor
in premesamo. Pocasi dodamo sladko smetano, moko,
pecilni prasek, sodo bikarbone, vanilin sladkor in
limonino lupino. Testo na deski na hitro pregnetemo
in ga za pol ure postavimo na hladno.

Piskote oblikujemo strojno (z mesoreznico z nastavki
za piskote). Pecemo v agreti pecici 15 minut pri
temperaturi 180 °C,

Po zelji lahko piskote posujemo s sladkorjem v prahu.

Rt'rc'p j( prispevala ga. Zdravka Verdorhor

Pcihoti cn & i, i i
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L dne kosarice

q
Ram:r] DOMACE SLABCICE 11

Sestavine za 16 kosov mini tortnih modelékov

Cas lu'fpmlft-'.' 2 uri

Tezavnost:

le iestm
“ g moke
HJ(] v hlcl(lk(_)]‘]d
mu SR 'R'ama 7dpcko

| jajee

50 ¢ kokosove moke

.|]| 50 g mlctlh mdnddjnov

/lu s ruma

/ a uadev.

100 g mareli¢ne marmelade
100 g mandeljnovih listicev

3 del sladke smetane

400 g sveiega vrinega ali gozdnega
sadja (jagode, maline, borovnice, ...)

Rama recept.

Rishoti in r:'a.‘}f)&n frecivo

Moko. sladkor, kokosovo moko, margarino, jajee,
kislo smetano, rum in limonino lupino zgnetemo
v gladko testo in polozimo za nekaj casa na hladno,

Mini modelcke namazemo z margarino, oblozimo
s testom, zgladimo, veckrat prebodemo in za nekay casn
zopet postavimo na hladno.

Pecemo v ogreti pedici 10 do 15 minut pri temperaturi
180 °C, da postanejo zlato rumene barve. Potem jih
vzamemo iz modelckov, ohladimo, namazemo od znotraj
z marelicno marmelado in nadevamo s stepeno sladko
smetano in narezanim sadjem. Okrasimo z listici

mandeljnov.

Tortice lahko v zaprti skatli hranimo tudi nekaj tednov
in jih nadevamo s smetano in sadjem tik preden jih

postrezemo.
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lovenski tolariji

Sestavine za 40 do 50 piskotov
Cas priprave: 1 ura
Tezavnost: majhna

Margarino roéno pregnetemo, dodamo sladkor v prahu,

300 g molce

250 g margarine Rama 7a peko
130 g mleuh mandel]nov

100 g Sladkor_]d v prahu

3

ce kisle smetane

l /aﬂtek vamlm shdkaa

mlete mandeljne, vanilin sladkor, moko, kislo smetano
in vse sestavine zgnetemo v gladko testo. Oblikujemo ga
v svaljke s premerom kovanca za 5 tolarjev, jih zavijemo
v folijo in jih postavimo za 1 do 2 uri na hladno.

Pecico segrejemo na 160 °C. Svaljke narezemo na
slab em debele krogee, z modeléki lahko v testo vtisnemo
stevilke in jih pe¢emo 15 minut. Ko jih vzamemo iz
pedice, morajo biti piskoti svetli in mehki.

Se vroe povaljamo v sladkorju in vanilin sladkorju.

P v i -
Liiboti in @ fn o frecdvo
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‘k\—/lovenskl tolarji

Rama recopt.

WRishote én f:vrr-/'w-a frecdue
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Cﬁ/ge)deniaki

Sestavine za 50 medenjakov
Cas priprave: 2 uri in pol + hlajenje
Tezavnost: srednja

Za testo:

50 g mletih neolupljenih
mandeljnov

q

‘ Rama) DOMACE SLASCICE .

Sladkor, med, cimet, klin¢ke in margarino dobro
prevremo in nato ohladimo. Moko presejemo in vanjo
zamesamo sodo bikarbono, zmlete mandeljne in dodamo
prevrete sestavine. Na koncu dodamo e jajea in olje.
dobro premesamo, pokrijemo in postavimo testo ¢ez no¢
v hladilnik.

Drugi dan testo razvaljamo za pol cm na debelo,
razrezemo razliéne oblike in medenjake zlozimo na
namazan pekaé. PremaZzemo z beljakom in okrasimo
z mandeljnom. Peéemo v ogreti pecici 15 do 20 minut
pri temperaturi 180 °C.

1z sladkorja, beljaka, limoninega soka penasto
umedamo glazuro, da postane gladka in bela, ter z njimi
premazemo ohlajene medenjake.

Ce medenjaki nekaj dni poéivajo v 3katli, se omedijo in
postanejo mehkejsi in fe slajsi.

1 W@iihoti in (rrljw-a freciuvo
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Rl’r‘l‘lll’jl‘]}!is[}f‘l’flflt ga. Marjetka Kuhar,

Piikati in cwa.r/'na freedvo
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_irove paléke
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\_irove paléke

Sestavine za priblizno 40 palék
Cas priprave: 1 ura

Tezavnost: maj) . .
lezavnost: majhna Margarino nareZemo na kocke, dodamo skuto, moko, sol,

. oper, muskatni oreécek in roéno vse skupaj zgnetemo v
Za testo: [) L e . pa) zg
¢évrsto testo, Za nekaj casa ga postavimo na hladno, nato
i ga razvaljamo na priblizno 4 mm na debelo.

240 g puste skute Rumenjake razzvrkljamo s smetano in z njimi
R A S

240 g margarine Rama za peko — B P . p I) - .
Testo narezemo na palcéke in jih zloZimo v namazan pekac.
i e Vogreti pecici pecemo 15 do 20 minut pri temperaturi
séepec muskatnega oredcka 180 °C, tako da dobijo zlato rumeno barvo.

scepeCpopla ........................................... Postrezemo tople ali hladne.
Za preliv:

240 g sira Gauda

2r i
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4 zlice sladke smetane
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(e
~/Oolada gospe Modic

Sestavine za pekad dimenzije 40 x 42 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 45 minut + ohlajanje

Za biskvit:

:U‘

rumenjakov

:-'J'l

bcljdkov

/11(: sladl(orja

:C_n

zhc mokc

:f.ﬂ

nntek peCllncgd praska Regma

1 Lavntek v1n1lm sladl(or a Regina

160 g malgdrme Rama za peko

140 mlct1h or eh ov

4 ?llcc sllvove mar mela(le

I

ahcka colmlade

ot

zhca ruma
nﬂrlhal‘ld hmonma lupma

Slddl((]l‘ po okusu

Rumenjake, sladkor in vanilin sladkor penasto umesamo,
dodamo moko s pecilnim praikom in na koncu ge sneg
beljakov. Pekaé obloZimo s papirjem za peko in ga na
tanko namazemo z maicobo. Vlijemo testo ter ga
namaZemo za slab centimeter na debelo. Pe¢emo v ogreti
pecici 15 minut pri temperaturi 170 6]

Ko je biskvit pecen, ga zvijemo v rolado. Ohlajenega
odvijemo, namazemo z nadevom, ponovno zavijemo
v rolado in jo za nekaj ¢asa postavimo v hladilnik.

Za nadev stopimo margarino, dodamo orehe in jih
malo preprazimo. Dodamo marmelado, limonino lupino,
rum in cokolado. Vse skupaj premesamo in nadevamo
hiskvit.

Recept je prispevala ga. Veronila Muodi

(Biskovite
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..( Oozicevo pecivo

Sestavine za pekaé dimenzije 30 x 35 em
Cas priprave: | ura
Tezavnost: srednja

4 jajea

| jogurtov

| jogurtov | loncck lu)l(oeo\c muke
| jugurtm‘ 10]1(_‘.(,1( mlukd

1 jogurtov lonéek slopljene
mau‘gat’inc Rama za pnko

| zav ll(‘l( [JECllllcgd pmslm Regma

l mvuck vanilin sladkorja Regma

Recopt jo prispn vala g, Karmen Cubra.

«
Rama} DOMACE SLASCICE II.

Zmegamo jajea in sladkor, dodamo mleko, stopljeno
margarino in na koncu se kokosovo, rozi¢evo in belo moko
z dodanim pecilnim pragkom, vanilin sladkor ter vse sku-
paj dobro premesamo.

Maso vlijemo v pomaséen pekaé in pecemo slabih

30 minut v ogreti pecici pri temperaturi 180 °C,

Narezemo na kocke, posujemo s sladkorjem v prahu in

postrezemo.

(Biskhuoite 1!

e




5/ edene kocke

Sestavine za pekac dimenzije: 40 x 42 em

Cas priprave: 1 ura + ohlajanje
Tezavnost: srednja

Za blskvtt
5 JdJL

zlm shdl(mp

l zavllek

5 71;(‘ mokc

3 / ;ce ka.kdva

Za sladkomo marmado.

6 /liC v odc

6
Za kremo.

1 1,tC, mle‘;..........‘..‘..
8 /l]L s]ddkoua

4 mwlkl vamll_]cvegd pudmga

200 g margarine Rama za pel(u

200 g sladkorja v prahu

Za prelw'

Iﬂle mlckw

16

amlm sladkm]a Reglna

lic sladl(mja

100 g col(olade

ko ck margarine Rama

q

‘Ramaj DOMACE SLASCICE I,

7a biskvit jajea, sladkor in vanilin sladkor penasto
umesamo, dodamo olje, moko s pecilnim praskom in
kakav. Maso damo v namazan peka¢ in peéemo 17 minut
v ogreti pedici pri teperaturi 180 °C,

Za sladkorno marinado vodo in sladkor kuhamo deset
minut. Se topel biskvit prereZemo na pol in ga prelijemo z
ohlajeno sladkorno marinado.

Za pripravo kreme: iz mleka, pudinga in sladkorja
skuhamo nekoliko gostejsi puding, ga pokrijemo in
ohladimo. Med ohlajanjem puding nekajkrat premesamo.
Margarino in sladkor v prahu me3amo toliko ¢asa, da
se sladkor stopi. Nato dodamo ohlajen puding ter dobro
premesamo, da dobimo gladko kremo. Z njo premazemo
ohlajen spodnji del in na vrh polozimo drugo polovico
biskvita.

Cokolado stopimo na margarini in jo prelijemo po

biskvitu. Serviramo ohlajeno.

(Biskoite
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/" edene kocke
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Recept je prispevala ga. Jelka Razpet.

Biskuiti
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e o
7 Uruh za druzinski zajtrk

Sestavine za pekac dimenzije: 20 x 35 em

Cas priprave: 1 ura in pol
Tezavnost: laZja

Za testo:

100 g rjavega sladkorja

1 del mleka
1 pretlaéena banana

50 g sesekljanih orehov

1 zavitek pecilnega praska Regina

1 zavitek vanilin sladkorja Regina

1 jajce

Za preliv

.
.

100 g ¢okolade

50 g margarine Rama z

250 g polnozrnate moke

‘garine Rama Za [J(}k(}

Margarino penasto vimedamo s sladkorjem, postopoma
dodama jajee, vanilin sladkor, mleko in pretlaceno
banano. Nato po Zlicah dodajamo moko, orehe in pecilni
prasek. Maso damo v namazan podolgovat model in
pecemo v ogreti pecici 45 do 50 minut pri temperaturi
175 °C. Med pecenjem pripravimo preliv iz okolade,
margarine in vode.

Pecen kruh vzamemo iz modela, ga veckrat
prebodemo s paléko in ohlajenega oblijemo s éokoladnim

prelivom po vsej povrsini.

Naslednje jutro si ga za zajtrk ob beli kavi in caju lahko

privodéi vsa druZina.

1
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Kristina .Ui!mulﬁ(r'it‘.

C /6ruh za druzinski zajtrk

(Biskoite
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Q\_/:nin hrbet

Sestavine za pekac srnin hrbet
Cas priprave: 1 ura + hlajenje
Tezavnost: srednja

Za testo:
200 g moke

1 7lica sladkorja

100 g margarine

malo sode bikarbone

1 #licka sesekljanih suhih marelic

400 g svetlih rozin

naribana limonina lupina

1 Zlica ruma

«
Rama) DOMACE SLASCICE Il.

Iz moke, zmedane s sodo bikarbono, sladkorja, margarine,
kakava in kisle smetane zgnetemo gladko testo in ga
pustimo pol ure na hladnem.

Za nadev pretlagimo skuto, dodamo sladkor,
pSeniéni zdrob, rum, vanilin sladkor, limonino lupino,
jajca, sesckljane suhe marelice in rozine. Zmesamo
v gladko maso.

Krpico testa damo na stran, nato ga razvaljamo 1 cm
debelo. Oblozimo z margarino namazan in z moko posut
model srninega hrbta, vlijemo nadev ter po vrhu pokrijemo
z razvaljano krpico testa, ki smo jo dali na stran.

V ogreti peici pedemo 40 minut pri temperaturi 180 °C.

Srnin hrbet je idealno pecivo za postrezbo pri popoldanski
kavici, zaradi svoje zanimive oblike pa je priljubljen tudi
na otroskih zabavah.

20
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Ramaj DOMACE SLASCICE II. Rdmd,'f DOMACHE BLASCICE 11 g

A i

(/..
—Z/Qezine po prekmursko

Sestavine za pekaé dimenzije: 40 x 42 em
Cas priprave: 2 uri + ohlajanje

m mm m ™
A W

Tezavnost: ved; g . ; .
leiavnost: vedja Mleko, sol in margarino zavremo in zakuhamo koruzni

i zdrob. Ko se masa ohladi, dodamo penasto umesane
Za koruzno maso:

m
=Y

rumenjake s polovico sladkorja, ruma, vamilijevcga

120 & k‘”“"“‘*z‘é“__’_‘f_l_‘_?h“ ___________ sladkorja in limonine lupine. Dodamo e sneg iz beljakov,
[ ey ki smo mu vmesali drugo polovico sladkorja. V namazan
» dl mleka g

pekaé vlijemo maso in pe¢emo v ogreti pecici slabih
20 minut pri 170 °C.

Maso 3e toplo namazemo z nadevom iz skute in sadja,

m m
O

200 g mm‘garinc Rama za peko

100 g sladkorja

-

sladkorja, vanilin sladkorja, soli in limonine lupine.

| zavitek vanilin sladkorja Regina

™

Iz jaje, sladkorja in ajdove moke naredimo gladko maso in
“‘”"]l“}"_‘fl__]?‘_“0"”“‘ 1“1’““l jo polijemo po skutnem nadevu. V ogreti peéici peéemo

w

| #lica ruma 20 minut pri temperaturi 180 °C.

sol po okusu

ﬁ

Za nadev:

S

600 g skute

400 g na kocke narezanega sadja

(rdece grozdje, slive ali breskve)

&

a sladkorja

I zavitek vanilin sladkorja Regina

-

sol po okusu

-

naribana limonina lupina

Za ajdovo maso:

A W

120 g ajdove moke

Recopt fo prispevala ga, Anica Petrovic,

1 Rexine Roxine 23
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\_~ kutne rezine

Sestavine za pekaé dimenzije: 40 x 42 cm
Cas priprave: 2 uri
Tezavnost: majhna

Za testo:

naribana limonina lupina

1 Zlica ruma

q

‘ Rama} DOMACE SLASCICE Il.

Pitkote zmeljemo in prepojimo z raztopljeno margarino.
Plitek pekaé oblozimo s papirjem za peko, ga namazemo
z maso in v ogreti pecici peéemo 5 minut pri temperaturi
150 °C.

Za nadev zmesamo skuto, limonino lupino, sladkor,
rum, rumenjake in na koncu sneg beljakov. Prelijemo
preko peéene mase in pedemo v ogreti pecici fe 25 minut
pri temperaturi 150 °C,

Ko se ohladi, zmesamo kislo smetano in vanilin
sladkor ter prelijemo pecivo. Ohladimo in narezemo
na rezine.

Rllﬂlll I'("('I".Uf.
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L(/c:godne rezine z ananasom

Sestavine za pekaé dimenzije 35 x 40 cm
Cas priprave: 2 uri in pol
Tezavnost: srednja

/a krhko testo-
300 g ghdke moke

200 g margarine Rama - PCkO
1 fufﬂenjak
1(}0 o Sladkm]; . p1a!1u
Ilatlbana iqua 1/2 lung];é

1 zawtek vanilin S]adkOI]d Reglna

200 g margarine Rama za peko

70 g sladkorja v prahu

200 g gladke moke

Za nadev:

| zavitek tortnega zZeleja

Recopt o prispevala ga. Darja Zagar.

q

‘Rama} DOMACE SLASCICE 1)

Moko, sladkor v prahu, margarino, zmlete orche, vanilin
sladkor, rumenjak in naribano limonino lupino hitro
pregnetemo v testo in naredimo svaljek. Pokrijemo ga

s folijo in postavimo za dobrih 30 minut na hladno.
Ohlajeno testo razvaljamo na velikost pekaca, s prsti
otrdimo robove in pedemo 5 minut v ogreti pecici

pri temperaturi 170 °C.

Sve# ananas olupimo ali uporabimo vloZenega in ga
narezemo na tanke rezine,

Medtem ko se testo pede, penasto umesamo margarino
in sladkor, dodamo rumenjake in stopljeno ¢okolado in
vse skupaj premegamo. Beljake stepemo v trd sneg.
Na koncu dodajamo izmenoma beljake in moko. Narahlo
premegamo in vlijemo v peka¢, v katerem je Ze krhko
testo, obloZeno z rezinami ananasa. Pe¢emo 30 minut
v ogreti petici pri temperaturi I75:°€;

Ko je peéeno, ga oblozimo z jagodami in premazemo

s tortnim Zelejem.

Ko postrezemo, koséke na krozniku okrasimo z listi mete.

Rexine a0
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‘ Rama} DOMACE SLASCICE II.

-Z_es$nikova torta z nugat kremo

Sestavine za tortni model s premerom 28 cm

Tezavnost: srednja + hlajenje
Cas priprave: 2 uri

Zu biskvit:

IU _]dJ(

180 g bladkor_]a

ll.) g d“)(‘]l kel(sov

120 g JC(I[II]C cnkohdc

sok sudncga l(ompota

2 /ll(‘l ruma

Za kremo.

7 dd mlckd

2 mvltka vamluevcga pu(lmm

4- r umenjako

200 g Sld(lkmjd

400 g malgaum, Rama za pf‘l(O

pest sesckljanih legnikov

Za prelw.

2.5 (lcl sladke smetane

] dag cokolade

v1tck vamlm sladkmja Reglna

Za biskvit penasto umesamo rumenjake s sladkorjem

in vanilin sladkorjem, nato dodamo stopljeno ¢okolado,
zmlete albert kekse. lednike in na koncu e beljake ter
vse narahlo premesamo. Maso vlijemo v model za torte,
ki smo ga prej namazali z madtobo in potresli z
drobtinicami. Pedemo 35 minut v ogreti pecici pri
temperaturi 175 °C. Pegen biskvit pustimo pocivati ¢ez
noé, drugi dan ga prerezemo na tri dele ter namodcimo z
meganico kompotnega soka in ruma.

Za kremo skupaj zmesamo rumenjake, puding in
malo mleka. Ostalo mleko in sladkor zavremo, zakuhamo
zgornjo zmes in ohladimo. Nugat kremo raztopime nad
soparo, margarino penasto umesamo, dodamo puding
in nugat kremo. Spodnjo plast biskvita namazemo s
kremo, ¢ezenj polozimo drugo plast biskvita, zopet
namazemo s kremo in posujemo s sesekljanimi ledniki ter
prekrijemo z vrhnjo plastjo biskvita. Okrasimo s stepeno
sladko smetano in z naribano ¢okolado.

Ce torto pripravljamo za otroke, v testo ne damo ruma,
na koncu pa torto okrasimo s sladkornimi perlicami,

pisanimi bonbonéki ali sladkimi Zivalicami.

Sorle
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L(/c;godncn torta z Ramo

Sestavine za tortni model premera 25 cm
Cas priprave: 2 uri
Tezavnost: srednja

Za krhko testo:
200 g moke

50 g sladkorja

120 g margarine Rama za peko

#lica kisle smetane

malo belega vina

malo soli

100 g sladkorja

120 g moke

1/2 mavitka pecilnega
praska Regina

1/2 1 sladke smetane

150 g pretlacene skute

400 g ociséenih jagod

100 g mandeljnov, narezanih
na listice, za posip okoli torte

3 del sladke smetane za dekoracijo

q

‘ Rama} DOMACE SLASCICE II.

Moko presejemo in posolimo. Dodamo sladkor, jajce,
margarino, narezano na drobne koscke, kislo smetano

in belo vino. Nato sestavine hitro zgnetemo v &vrsto testo,
pazimo, da ga ne gnetemo predolgo, ker lahko med peko
izgubi krhkost. Za 1 uro ga polozimo na hladno, potem
pa ga razvaljamo 3 em debelo. V ogreti peéici pecemo

10 minut pri temperaturi 180 °C.

Za biskvit penasto umeSamo rumenjake in polovico
sladkorja, dodamo moko s pecilnim praskom, mandeljne
in na koncu 3e stepene beljake z dodano ostalo polovico
sladkorja. V ogreti peéici peéemo 15 do 20 minut pri
temperaturi 180 °C. Ohlajen biskvit prereZemo na
dva dela.

Peéeno krhko testo namazemo z mareliéno marmelado.
dodamo polovico biskvita, namazemo z mareli¢no
marmelado in s pripravljenim nadevom iz sladke smetane
in skute, nato zloZimo narezane jagode in na koncu

pokrijemo z drugo polovico biskvita,

Dekoriramo s stepeno sladko smetano in okoli posujemo
sesckljane mandeljne. Tako pripravljeno torto ohladimo

in postrezemo.

" Ene
W W

W W W

a A & u -

& A & §

A A &8

U N E e N e s

¢ \/agodna torta z Ramo

Lt .
Rama recept.
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‘ Rama) DOMACE SLASCICE Il.

"
QZrta z ovsenimi kosmi¢i, sadjem in jogurtom

Sestavine za tortni model premera 22 cm
Cas priprave: 2 uri + hlajenje
Tezavnost: srednja

/ a btskmt.
220 € pnlnozrnalc psenwne mokc

80 g ovsenih kosmicev

300 g jogurta
50 g sladkorja

1]

Margarino pregnetemo, dodamo prepasirano skuto, jajel,
moko s pecilnim praékom, kosmide - po zelji jih prej
namoéimo v mleku — in sol. Testo pregnetemo,
oblikujemo v svaljek in ga postavimo za 30 minut na
hladno. Model za pito namaZemo z margarino, potresemo
7 drobtinicami, nato testo razvaljamo in oblozimo model.
Testo veikrat prebodemo z vilicami in pecemo v ogreti
pedici 30 minut pri temperaturi 180 °C.

Zelatino namoéimo v priblizni 0,3 del vode, ko se
napne, jo razstopimo nad paro. Sadje za nadev narezemo
na kocke, dodamo jogurt, sladkor in stopljeno 7elatino.
Dobro premesamo in vlijemo na ohlajeno testo v modelu.
Ko je dobro ohlajeno, narezemo in poljubno dekoriramo.

Namesto sladkorja lahko dodamo med in s sladico
razvesclimo diabetike.

Recept je prispr.*vuh-r ga. Ada Delad,

Q

orle
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Q.)/?ondelinov narastek

Sestavine za okrogel pekaé za Sarklje s premerom 22 cm

Cas priprave: 45 minut
Tezavnost: lagja

100 g mmdeijnm

130 8 Sl“dkcn]a v p;ahu
75 g giadke moke
100 gn mawarme Rama e Peko

Scepec emlnccra praslca Reglna

| 7lica limoninega soka

Hevopt jo prispevali ga, Ksenija Rozina.

q

‘Rama} DOMACE SLABCICE 1l

Mandeljne prepraiimo, jih zmeljemo skupaj z mletim

sladkorjem, vmegamo v moko in dodamo pecilni prasek,

stopljeno margarino, liker in na koncu de sneg stepenih

beljakov. |
Vse skupaj narahlo premegamao in vlijemo v dobro |

namaéen ali z alu folijo obloZen pekac za garkelj in

pecemo 35 minut v ogreti pecici pri temperaturi 180 "C.

Zmesamo beljak, mleti sladkor in limonin sok ter # njim

prelijemo ohlajen narastek.

KNarasthe L1



Sestavine za pekaé premera priblizno 28 em

Cas priprave: 2,5 uri + ohlajanje
Tezavnost: vedja

Za biskvit:

70 g surovega marcipana

180 g gladke pieniéne moke

60 g stopljene margarine

Rama za peko
Zanadev.
500 g vlozenih marelic

2,5 del vode

2.5 del sladk

kristalnega sladkorja

smetane

3 liste Zelatine

Za preli
100 g jedilne ¢okolade

ostruzki bele éokolade za posip

q

‘ Rama} DOMACE SLASCICE II.

okoladna kupola z marelicami

Jajea in sladkor penasto umesamo, dodamo nariban surov
marcipan, ki ga prej zmesamo z moko in z raztopljeno
margarino. Testo vlijemo v pekaé, ki smo ga namazali

7z maiobo in posuli z drobtinicami, ter pe¢emo 50 minut
v ogreti pecici pri temperaturi 180 °C.

Medtem v Eetrt litra vode prevremo sladkor, dodamo
poloviéke marelic in jih kuhamo 5 minut. Nato marelice
poberemo iz vode in odcedimo. Tekocino prihranimo.

Ohlajen biskvit prerezemo na 3 do 4 enako debele plasti.
Zelatino za nekaj minut namoéimo v mrzli vodi, da
nabrekne, nato jo odecedimo in raztopimo v topli mareliéni
tekoéini z mareliénim likerjem ter vse skupaj vmesamo

v stepeno sladko smetano.

Vsako plast namo¢imo z mareliéno tekoéino,
namazemo s kremo in na vrh po sredini zlozimo
polovicke marelic ter pustimo rob 2 c¢m prazen,
pokrijemo z drugo plastjo in to ponavljamo, dokler
ne porabimo vsch sestavin. Narejeno kupolo za nekaj
¢asa postavimo na hladno.

Medtem zavremo sladko smetano in ¢okolado,
zmes ohladimo, potem pa z roénim mesalnikom penasto
stepemo. Kupolo premazemo s ¢okoladno kremo in
na koncu okrasimo z belimi ¢okoladnimi ostruzki.

Narasthe
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Hevopd o prispevala g, Karmen Stolnik,
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\ / »
" Vokosova bajadera

a a A

Sestavine za pekac dimenzije 30 x 35 cm
(s Iui/n‘rrl‘('.' | ura + !u'rljvnjr'

i
=

lezavnost: majhna V zavreli vodi raztopimo sladkor in s tem prelijemo zmlete

kekse. Margarino penasto umesamo dodamo kokosovo

a

------------------------------------------------------ moko, rum, limonino lupino, namoéene kekse ter vse

skupaj dobro premesamo. Pekaé oblozimo s papirjem za

200 g sladkorja peko, ga namazemo s pripravljeno maso in jo enakomerno

100 g margarine Rama za pcko

a

porazdelimo.

a

D 2 n . e ” - - -
200 g kokosove moke Maso prelijemo s stopljeno ¢okolado, ohladimo in

a

ponudimo narezano na kocke ali pravokotnike.

naribana limonina lupina
Za preliv:

A

200 g éokolade
80 g margarine Rama za preliv

TR WM WMWY Y MMM
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Hecopt jo prispevala ga. Ines Borsic.

Lecivo brox fieke ih
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Sestavine za 20 manjsih kroglic

Cas priprave: 1 ura
lezavnost: majhna

200 g 4 ».ulnh mdrel:c

> mare l Enega zgan]a
IH(] g margarine Rama za peko

l()(] g kokosnve moke

,; gse SLkl]amh olupl_]emh mandeljnov

4 gs 1dkorja v prahu

N Stepec. cimeta
ice epec nar!bane hmone

Za prelw.

{0

q

‘ Rama} DOMACE SLASCICE I1.

areliéne kroglice

Suhe marelice narezemo na kocke, pokapamo z Zganjem
in pustimo stati 3 ure, da se prepojijo. Potem jih dobro
pretladimo.

Margarino in sladkor v prahu penasto umesamo,
dodamo pretlacene marelice, kokosovo moko, mandeljne,
cimet, limonino lupino in preme3amo. Zmes mora biti
voljna. Oblikujemo kroglice v velikosti ¢einje, jih polozimo
na papir za peko in ohladimo.

Belo ¢okolado in margarino stopimo nad soparo
in oblijemo kroglice z belo ¢okolado.

Kroglice shranimo na hladnem v zaprti dkatli, postrezemo
pa jih lahko v koSaricah za mignonéke.

Recept je prispevala ga. Teja Turk.

APecivo brex ﬁm{:r
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Sestavine za Uffrogt’n' pekac s premerom 35 cm

Cas priprave: 1 ura
Tezavnost: srednja

7 a tes to.

300 g :noku (1/2 ostre 1/2 mehlu,)

nozeva konica pecnlncua pi’lskd
Regma

sccp(:( 5011

150 g mar rralmc Rama za peko
1 jajce

nar lbam I1momm lupma

100 g Sl’!(“(Ol_]"l

300 g puste domacc skute

2 kg /I‘Cll]l l)l](lllsl(lh sh\'
malo cnncm
ndnbdnd lm]onma lupnm

(’0

:» marmelade

Hama recopt,

Med moko zamesamo pecilni prasck in scepec soli. Nato
vmesamo margarino. dodamo jajee, sladkor, limoning
lupino in skuto. Iz vseh sestavin zgnetemo testo in ga 2
30 minut postavimo na hladno.

Testo razvaljamo na 1 em debelo in z njim oblozimo
pekaé za pite. Najprej ga namazemo z ribezovo marmelado
in na vrh zlozimo oéiséene slive, tako da menjavamo pravo
in hrbtno stran. Potem potresemo s cimetom, sladkorjem

in rozinami.

Pedemo v agreti peéici 30 minut pri temperaturi 175 °C.

@t W
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edena pita

Cas priprave: 1 ura + ohlajanje
Tezavnost: srednja

Za testo:

200 g sladkorja v prahu

1 zavitek vanilin sladkorja Regina

50 g sladkorja v prahu za posipanje

1]

(

‘ Rama} DOMACE SLASCICE II.

Sestavine za okrogel pekac dimenzije 40-42 cm

Margarino pregnetemo, dodamo moko s sodo bikarbono

in dodamo sladkor in limonino lupino. Nato dodamo

jajei, mleko in stopljen med ter na hitro zgnetemo testo.

Testo postavimo na hladno za eno uro in ga razdelimo
na tri dele. Vsakega posebej razvaljamo. Pekac za pite
oblozimo s pek papirjem in pedemo v ogreti pecici vsak
del posebej 6 do 8 minut pri temperaturi 180 °C.

Nato jih ohladimo.

Medtem naredimo kremo. V vroée sladkano mleko
zakuhamo zdrob in ga ohladimo. Margarino, sladkor
v prahu in vanilin sladkor penasto umesamo, dodamo
ohlajen zdrob, malo ruma in vse skupaj zmegamo v
gladko kremo.

Testo premazemo s kremo, pokrijemo z drugim
kosom testa, spet premazemo in pokrijemo s testom ter
$e enkrat premaZemo.

Margarino, ¢okolado in mleko stopimo nad soparo,
prelijemo pito in jo postavimo na hladno.

Pito ponudimo sele naslednji dan, pred tem jo po zelji
posujemo s sladkorjem v prahu.
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Revopt jo prispevata yl;. Ina Tomse,

ise

q

‘Rdm‘,} DOMACE BIARCICE 1l

40




( /f)uhte||n|
Sestavine za pekac dimenzije 40 x 42 cm
Cas priprave: 2 uri
Tezavnost: srednja

| kg moke

100 g margarine Rama za peko

6 rumenjakov

3l

mar

«

‘ Rama} DOMACE SLASCICE II.

Kvas, #licko sladkorja, malo moke in 1/2 del mla¢nega
mleka zmegamo in pustimo vzhajati nekaj minut.
Moko vsujemo v skledo, na sredini naredimo jamico, vanjo
vlijemo zgornjo zmes in pustimo vzhajati. Mla¢no mleko,
margarino, rumenjake, sladkor, rum in limonino lupino
zmesamo in dodamo k vzhajani zmesi. Roéno mesimo
toliko ¢asa, da postane testo gladko in se loéi od sklede.
Pokrijemo ga s krpo, postavimo na toplo in pustimo
vzhajati. Vzhajano testo razvaljamo za prst na debelo in jih
razreemo na pravokotnike v velikosti priblizno 8 x 5 em.
Na sredino damo Zlicko marmelade, robove ob straneh
zapognemo in zasukamo.

Buhteljne pomo@imo v stopljeno margarino in
jih zlagamo v pekaé, tako da je gladka stran na vrhu,
ter pustimo vzhajati 20 minut.

Pegemo v ogreti pedici 50 do 60 minut pri
temperaturi 180 °C.,

Posujemo z mletim sladkorjem in postreZemo.

Slovenshe dobrote

mAMmmM®
2 8 = A

m
-

mAmE RN M

E mnuan

—  — " — - — i — e

A =

A AAAS A=

N & & aasaSs

“

o,
( /f)uhtelini

LTI il

S%cvenske dobrate

q

‘Ram] DOMACE SLABCICE 1|




(‘ ((/ibanica z lesniki

Sestavine za pekaé dimenzije 40 x 42 em
Cas priprave: 2 uri

Tezavnost: vecja

Za vleéeno testo:

mogmehkem‘)ke
20gOlja
2dC]‘0de
neica kaplio lirsonisga ‘soka li ek

icepec soli

Za nadeve:

Makov nadev: 100 g maka
pokuhamo v 1.5 dl mleka in
dodamo malo #licko sladkorja

in §¢epec cimeta

Skutin nadev: 1/2 kg pretlacene
skute, 100 g sladkorja, 100 g svetlih
rozin, Zlicko ruma in 1 jajce

zmegamo v gladko maso

Lesnikov nadev: 150 g grobo

zmletih lesnikov, 50 g sladkorja

Jaboléni nadev: 1/2 kg olupljenih
jabolk naglo dusimo na margarini,
dodamo I¢epec cimeta,

50 g sladkorja, 50 g rjavih rozin

250 g stopljene margarine Rama

za peko za premaz vsake plasti testa

| del sladke smetane

| del kisle smetane

q

Za vledeno testo zmesam moko, olje, vodo, nekaj kapljic
limoninega soka ali kisa in §epec soli. Ro¢no gnetemo
toliko Casa, da testo odstopi od posode. Namazemo ga

z oljem in ga pustimo pol ure pocivati na sobni temperaturi.

Spodito testo na tanko razvlecemo, ga malo posusimo
in razrezemo na 5 enakih delov v velikosti pekaca.
Peka¢ dobro namaZemo z margarino in potresemo z
drobtinicami, nato damo vanj vleéeno testo, ga pokapamo
s stopljeno margarino, premazemo z makovim nadevom,
pokrijemo s testom, premazemo z margarino in skutnim
nadevom. Sledijo testo, margarina, lesnikov nadev, testo,
margarina, jaboléni nadev, testo in margarina. Na koneu
gibanico prelijemo z mesanico sladke in kisle smetane.

V ogreti pecici pe¢emo dobrih 45 minut pri
temperaturi 180 °C.

Ohlajeno gibanico posujemo s sladkorjem v prahu.

F%ovenshe dobrote

‘ Ramal DOMACE SLASCICE II.
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((/3. .
Crimorska pinca
Sestavine za 3 hlebéke

Cas priprave: 2 uri

lezavnost: srednja Kvas, #licko sladkorja, malo moke in 1/2 dl mlaénega

mleka zmesamo in pustimo vzhajati. Vzhajano zmes
.)OU mokc 7 i i
vlijemo k presejani moki.

40 g kvasa - Rumenjake in sladkor penasto umesamo, dodamo

1/2 dcl mlekd rum, limonino lupino, stoléen koriander in janez, kislo

| Hlicka &;ladkurja .smelam(?, stopljeno margarino, mleko in vlijemo k moki

: vttt 0 vzhajanemu kvasu.

8 ‘“mc“]“ko" Zgnetemo gladko testo in ga pustimo vzhajati na toplem.
100 i sladkoryl Vzhajano testo razdelimo na tri hlebéke, jih pokrijemo

z posodicami, da ohranijo obliko, in jih pustimo vzhajati

100 g margarine Rama za pcko

ge pol ure. Nato jih premaZemo z rumenjakom in od
sredine navzven naredimo tri zareze. V ogreti peéici
peéemo 4.5 minut pri temperaturi 180 °C.

Po zelji lahko dodamo rozine in po vrhu posujemo
narlbdnd hmonma lupma

4- do dcl mlcka

l]monlnd lupma Pinca se je za Veliko noé pekla na Krasu.

z grobim sladkorjem.

l 71|ca knlc smetane

Rama recopt,
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Sestavine za 10 kosov po 4 cm
Cas priprave: 1 ura
Tezavnost: srednja
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Za vleceno testo'

500 g mchke mok(‘

1 _|=1Jce

Z /llCl Ol]d

malo k!SEl

2 del mlaéne vode

Za nadeuv:

200 mmgmmc Rama R poko

noicva konica cimeta

'i ja_]('zl

100 g rozin

000 g pu,tla(.cncga kustanjd

L lclc.lL umcl‘lnc

100 g S]dd](OI"Jd

l zhca ruma

Havimian rocepil
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‘Rama; DOMACE SLASCICE I i

"VOostanjevi struklji

Iz sestavin za testo zamesimo srednje gosto vieéeno testo.
Oblikujemo hlebéek, ga premazemo z oljem in pustimo
pocivati 30 minut.

Kuhan kostanj pretla¢imo, margarino in sladkor
penasto umesamo, postopoma dodajamo jajca, kislo
smetano, rozine, piskotne drobtine, cimet, sladkor in rum
ter zmesamo.

Testo razvaljamo in razvlefemo ter namazemo
z nadevom. Z\'ijcmo v struklje, jih dobro ovijemo
v namadceno alu folijo, damo v vroé¢ krop in kuhamo

v zmerno vreli vodi 30 do 35 minut.

Kuhane struklje odvijemo, jih po Zelji posujemo
z drobtinicami, kristalnim sladkorjem in cimetom

ter serviramo.

Hlovenshe dobrote 45



L\éloncaﬂ (Stravbe)

Sestavine za priblizno 18 flancatov
Cas priprave: 2 uri
Zahtevnost: srednja

250 g moke
30 g margarine Rama za peko
4 rumenjaki

2 flici belegavina

Scepec soli
3 zlice kisle smetane
1 zavitek vanilin sladkorja Regina

«

‘ Rama} DOMACE SLASCICE II.

Med presejano moko dodamo razdrobljeno margarino,
rumenjake, vanilin sladkor, kislo smetano, vino, rum
in §&epec soli. Zgnetemo v gladko testo ter ga pustimo
pocivati 30 minut.

Nato ga razvaljamo za nozev rob na debelo, ga s
kolestkom razrezemo na pravokotnike in v razdalji
enega prsta naredimo dve zarezi po dolgem. Robovi
morajo ostati neposkodovani, tako da lahko diametralno

nasprotna robova zataknemo v zarezi in flancate ocvremo.

Oblikujete jih lahko tudi drugace po lastnih idejah.
Cvremo jih toliko ¢asa, da postanejo zlatorumene barve.
Ko so [lancati ocvrti, jih potresemo s sladkorjem

v prahu.

Pripravimo lahko tudi kvasene flancate, dodamo le
20 g kvasa raztopljenega v mlaénem mleku.

I
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Q.k/\ letenica s suhim sadjem

Sestavine za pekaé dimenzije 30 x 20 em
Cas priprave: 2 uri
Tezavnost: tegja

Za testo:

200 g sladkorja v pr:
100 g margarine Rama za peko

2,5 del mleka

4 rumenjaki

1 #lica ruma

gepec soli

200 g suhih marelic

limonin sok

an

q

Kvas, #licko sladkorja, malo moke in 1/2 dcl mlaénega
mleka zmedamo in pustimo vzhajati. Vzhajano zmes
vlijemo k presejani moki.

Raztopimo margarino, dodamo sladkor, mlaéno
mleko, rumenjake, rum, kislo smetano, malo soli in
limonino lupino. Sestavine dobro premesamo in tople
vlijemo k moki. Vse skupaj ro¢no gnetemo, da postane
testo gladko in elasti¢no ter da se loéi od posode.
Pustimo vzhajati na toplem.

Za prvi nadev narczemo suhe marelice na kocke in
jih pokapamo z Zganjem in limoninim sokom. Za drugi
nadev pa jajci in sladkor penasto umesamo, dodamo
zmlete legnike in na koicke narezane slive.

Vzhajano testo razvaljamo 1 em na debelo v obliki

40 em dolgega pravokotnika. Prerezemo ga po podolgem.

Na sredino vsake polovice namazemo drug nadev,
zavijemo in iz obeh delov naredimo enostavno kito.
Polozimo na namazan pekaé in pustimo vzhajati.
Preden kito damo v pecico, jo namazemo z rumenjaki
in s sladko smetano.

V ogreti peéici pecemo 45 minut pri temperaturi
180 °C. Med peko se kvageno testo nekoliko skréi,
&e vogal pekada ne namastimo, se testo trdno prime

in ohrani obliko.

Polovico testa namazemo z makom, polovico z orehi,
zavijemo in zasukamo ter naredimo enostavno kito.

SFovenske dobrote

( Rama} DOMACE SLASCICE II.

Namesto sadja lahko za nadev uporabimo mak in orehe.
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Sestavine za okroglo poticnico

yehtranka

Cas priprave: 3 ure
Tezavnost: vecja

/ a testo.

40 kvas't

malo sladko]-jEl

1 lecka moke
0 5 dcl mlacIlega mle](a“““m'""

1 ke moke

150 g ma!gi;rme Rama " pekf,“.

7—8 dcl mleka

4 I umcn]akl

z.hca kisle smetane

noieva konica soli

4 71|ce sl:l(lkOI‘Ja

narlbana hmomna lupma
Za nadev.

120 g margarine e Rama za peko

al

(

Rama) DOMACE SLASCICE II.

Iz kvasa, malo sladkorja, Zlicke moke in 0,5 del mlacnega
mleka pripravimo zmes in jo pustimo, da vzhaja.

Moko presejemo in ji dodamo kvas. Posebej stopimo
margarino, dodamo mleko, sladkor, rumenjake, sol,
kislo smetano, rum in limonino lupino. Dobro zmeSamo
z mesalcem in vlijemo k moki. Vse skupaj mesamo
s kuhalnico, da dobimo gladko testo, ki se loéi od
kuhalnice. Testo pokrijemo in pustimo vzhajati na toplem.

Testo stresemo na prt, posut z moko, in ga razvaljamo
1 ¢m na debelo. Najprej ga premazemo z mesanico jajca
in kisle smetane, nato dodamo na margarini prazene
drobtine, sesekljan pehtran, sladkor in na koneu sneg
beljakov. Testo zavijemo in ga polozimo v model za potice,
ki smo ga prej namazali z margarino in potresli s krusnimi
drobtinicami.

Potico polozimo v model in pustimo nekaj ¢asa vzhajati,
da naraste. Nato jo namaZemo z rumenjakom in pecemo
dobro uro v ogreti pedici pri temperaturi 180 °C.

Ko je potica pecena, jo po Zelji potresemo z mletim

sladkorjem.
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Hevopt jo prispevala ga. Ema KoZuh.
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(" Vokosova potica

Sestavine za okroglo potiénico
Cas priprave: 2 wri * hlajenje
Tezavnost: srednja

Za testo:

600 g moke

1 zavitek vanilin sladkorja Regina

naribana limonina lupina
rum

malo soli

300 g sladkorja

| ravitele vanilin sladkorja Regina
maloruma ...............................................
aasibans Hmonina lupina

400 g kokosove moke

7a nadev margarino penasto umesamo, ji dodamo
rumenjake, sladkor, vanilin sladkor, limonino lupino,
rum in na koneu kokosovo moko.

Iz kvasa, #licke sladkorja, Zlicke moke in 0,5 dcl
mla¢nega mleka pripravimo zmes in pustimo, da vzhaja.
Zmes dodamo k presejani moki in jo zamesamo.
Posebej raztopimo margarino, dodamo mlaéno mleko,
rum, vanilin sladkor, limonino lupino in sol ter vse
skupaj dobro premesamo.Testo takoj razvaljamo 1 cm
debelo, po njem enakomerno razdelimo nadev, nato ga
previdno in natanéno zvijemo. Model za potico dobro
namaZemo in ga potresemo z drobtinicami.

Testo naj pociva minimalno 2 uri ali éez no¢.
Peemo 1 uro v ogreti peéici pri temperaturi 175 °C.

Ko se malo ohladi, ga zvrnemo na desko in potresemo

s sladkorjem v prahu.

«Potice
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Recept je prispevala ga. h'tml—-'u Potik,
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