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LEGENDA ZNAKOV V RECEPTIH:
CH priprave
Stopnja zahtevnosti:

f : enostavna priprava

.ji I : srednje zahtevna priprava

i i f : zahtevna priprava

&: To nalogo lahko opravijo

otroci!
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tﬁcimo skupaj

Draga gospodinja,
Nanovejsa Ramina knyiZica receptor za peko sla§éic je namengena Vam in tudi
Fasim otrokom! Pri peki slaséic je vedno najzabavnessi del skupna priprava.

Skupay = otroci se lotite peke slascéic in pri tem uZivate!

Iz kihinge se Siri vong po vandii in cometu, topla seetloba, skrivnostni zvoki — le

kay se tam dogaja? Sladka caroenija: ob pomaodt otroskih rocic se pripraviia pecivo
Y Ly Iy

narejeno iz cokolade, jaje, rozin in margarine.

Izemite si ¢as in pojasnite otrokom, kaj je to kandirani olupek pomaranée in ali
testo res spi, ko ga pustimo vzhajati. Otroci Vam lahko pomagajo tako, da mesajo
kremo. oblikujejo medenjake ali okrasupejo e pecene slascice. Znak €5 Vam v
samil receptih svetuge katere naloge lahko = vaso pomocjo opravijo otroct. Tudi ce
bo kulurya malce razmetana in boste porabili malce ve dasa za pripravo peciva,
ali pa oblika peciva ne bo ravno popolna, verjemite, vredno je poizkusiti! Sladica
bo prej ali slej na mizi, otroct pa se bodo vedno spomiryali skupnega popoldneva,
prezetega s smehom.

In ko bo najboljse pecivo na svetu postreZeno, bodo Vasi otroct ponosno rekli:
»Naredili smo ga skupaj = Mamo! «

UZivajte pri skupni peki slascic,

Vasa Rama

I{amavecnmo SKUPAIJ
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&ipravlianie slaiéic skupaj z otroki

Pri pedenju peciva hodo otroci vedno #
veseljem pomagali, vendar se je potrebno
ravedati. da je nphova pozornost omejena.
Koncentracija Vagih maldkov se zmanjsa 7e
po desetih mimutah, zato morate Vi odrediti,
kdaj Vam hodo lahko pomagali otroci.
Otroct, stari od 3 do 6 let. bodo z veseljem
pomagali vimesiti testo. V socelovanju z njimi
bi lahko naredili krhko testo ali medenjake.
sa) se lahko poizkusijo Se surovi pa tudi
nevesce otroske roke jih ne bodo pokvarile,
Seveda je Vaa naloga. da budno spremljate,
kaj pocnejo otroci. Poschno morate paziti. da
otroci ne pridejo v stik z vroto pedico ali
ostrimi kuhinjskimi predmedi.

Solarji, ki 7e majo brati. bodo z veseljem
odmerili koli¢ine sestavin za testo in znali
bodo upravljati z rotnim mesalnikom. Skupaj
2 njimi se lahko lotite priprave biskviinega ali
krhkega testa, ki se polni v najrazliénejse
manje modele. Ce je peica osvetljena in ima
steklena vrata, se lepo vidi, kako testo raste in
femni, pa tudi vonj po pecivu se 3iri po
kuhingi. Ko bodo slas¢ice pecene, bodo otroci
doziveli pravi uzitek ob tem uspehu!

IPomod pri dekoraciji

Okrasevanje gotovega peciva predstavlja
resnicno doZivetje vsakemu otroku.

Mangsi otroet lahko s sladkornimi bisert
okrasijo krhko testo, malo vedji pa bodo 7
lnhikoto zacriali robove figuricam s sladkorno
slivziro. 1z testa za medenjake naj otroci
ablikugejo razhicne like (kroge. kvadrate,
Locke, wikomike, rogljicke, kroglice). Ko so
liki pecent, nag i otroct s pomodjo sladkorne
glizoe zlepijo v lguriee vazlicnih zivali,

Priprava za delo

Nekaj nasvetov:

— Pripravimo delovno povrino ter
umaknimo vse nepotrebne predmete.

— Vse potrehne sestavine in sredstva nay hodo
na dosegu roke.

— Iz higienskih razlogov deklicam spnimo
lase, ¢e so dolgi. vsem otrokom pa dajmo
predpasnike.

— Pazimo. da so otroske roke vedno, ko
pridejo v stik s sestavinami ali testom. diste,
= Predvsem bodimo potrpezljivi: naj nam ne
ho Skoda Fasa za to. da otroci potasi. korak
za korakom. obvladujejo umetnost pecenja
peciva!

Naj bo skupna priprava sladtic vsem
sodelujocim veselja poln dogodek!

(C@)rvi koraki pri uZenju peke

Poleg zabave. je lahko peka slagéic za otroke
koristna izkunja. Vi Ze veste, da pri pripravi




slascic potrebujemo veliko malih skrivnosti in
veddim in ne nazadnje tadi pravil.

Katere so osnovne sestavine za pripravo
testa, kako pripravimo poljubdcke iz
heljakov? Kako nay slascice okrasimo?
Odgovorite otrokom na ta vprasanja.
medtem ko skupay pripravljate sladtice.

@snovne sestavine za pripravo slaiéic

Najpomembnejie sestavine za pripravo (esta
so: moka. jajca, sladkor in margarina. Zelo
pomembno je poznati tako lastnosti teh
sestavin kot tudi njthovo vlogo pri pripravi
peeiv, ker bomo samo tako lahko naredili

resniéno okusne sladice,

Margarina

Vloga margarine je zelo pomembna. ker se
arome ostalih sestavin raztapljajo v mascobi.
[sto¢asno doloda maséoba stopnjo krhkosti
testa ter omogoda. da se le-ta ne izsusi.
Sodobna gospodinja vedinoma uporablja za
mascobo margarino, npr. Ramo za peko.
Vsebovane rastlinske maScobe se zlahka
raztapljajo in penasto umesajo. Margarina
omogodca prozno strukturo. zato se testo brez

tezav ZAMesl.

l{amapscuwo SKUPA]J

Moka

Vrsta in kvaliteta moke je za izdelavo
razlicnih vrst testa vsa) toliko pomembna kot
mascobe. Ponavadi se uporablja bela. fina
moka. ki veze veliko tekocine. Skupaj z jajei
in mastobami zagotavlja lahko oblikovanje
testa. Kakovost moke doloca sposobnost
njenega vpijanja vode in ¢im ved vode je
moka sposobna vezat, tem boljSe bo testo.
Zdrava prehrana narekuje uporabo mok. ki
vsehujejo pSeniéne otrobe. ter polnozrnate
moke, ki so bogate z viakninami in vitamini.
Vendlar pa te vrste moke poasi vpijajo vlago,
zato se as priprave peciva podaljia pa tudi
veckrat je potrebno pustiti, da testo pociva.
Nasvet: Ce za testo uporabljamo otrobe. jih
pred uporabo namodimo v voch.

Jajes

Pri pripravi peciva je vloga jaje trojna:

— Sneg iz beljakov vsebuje dovolj zraka.
da struktura testa postane luknjicasta,
zrana.

— Emulgator v rumenjakih omogoca
gladkost dobljenega testa.

— Jajea skupaj z moko ustvarjajo trd
povriinski sloj peciva.

Pri pigkotih ter vrstah testa, ki se pedejo
(npr. princes krofi), je zelo pomembno, da se
drzimo tofno dolocenega Stevila jaje. (Jajee
naj bi imelo 53-64 gramov.)

Sladkor

Sladkor ne daje pecivu samo sladkega okusa,
Pri hiskvitnih vrstah testa sladkor zagotavljn
fino strukturo peciva (¢e namesto sladkoryn
uporabimo umetno sladilo. se lahko testo
51‘5(‘([(‘). \]Ug& :-i]il(”(()l:i:l_i!‘ ae Ili.’l‘\'[‘l H'j vehla
pri pripravi vzhajanega testa saj je sladkon

potreben za povedanje Stevila kvasnie
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¢« "Dako se pripravljajo poljubéki iz beljakov

Zacpriprave penastih poljubcékov potrebu-
Jemo samo heljake mesladkor: na vsakih

S g shadkorpa je potreben en beljak.

Osnovnui recepl:

10 dage sladkor)a

O helpaloy

I.-‘J '“ \(Hll'

Sestavine zadostujejo za veliko Stevilo
maghnih penasth poljubékoy ali za Stiri
okrogle plodée za torto, premera 24 ¢m.

Iz heljakov in 1/4 sladkorja naredimo lahko
peno. Ostanek sladkorja damo v vodo in
pustimo, da se kuha. Ko zavre, nadaljujemo
s kuhanjem Se 5 mimut in zmes e toplo
vlijemo v predhodno pripravljeno peno.
Zmes mesamo. dokler se ne ohladi.
Dobljeno maso lahko nalijemo v vrecko za
okraSevanje in na papir za peko oblikujemo
poljubéke. lahko pa maso vlijemo v s
papirjem oblozen model. V obeh primerih
moramo maso osuditi pri temperaturi 120
150°C.. Dobro je, da pazimo na temperaturo
pedice, saj postanejo poljubcki zaradi
previsoke temperature rumenkast ali

bledo I‘liil\-'i.

Nasvet: ¢e zelimo pripraviti barvne poljubéke,
uporabimo za rjave poljubtke malo kakava,
zirumene malo kurkume, za zelene poljub-
ke pa vmesamo malo fino zmleuh pistacy).

)

~Zekoracija

Kako pripraviti ¢okoladni obliv
V posodi, ki jo postavimo nad kozico z vroco
vodao, stopimo 50 dag nalomljene cokolade.

Ramapﬁcu.\o S K UDPAI

Vodrugi posodi raztopime 25 dag margarine
Rama. Stopljeno éokolado primesimo
stopljeni margarini, in obliv je pripravijen.
Cokolade ne smemo pregreti. Ogrejemo jo
lahko najved na 38 stopin). Zato pa pazime,
da okolado nad soparo samo omehéuno,
margarino pa segrejemo le toliko., da se stopi,
Ce cokolado pregrejeino, postane siva,
lomljiva ali celo kagasta.

V predpraznicnih dneh lahko obliv pripra-
vimo na zalogo. Shranimo ga v hladilniku.
Ko ga zelimo kasneje uporabiti. ga raztopinio
nad soparo.

Cokoladni okraski

Stopljeno ¢okolado v tankem sloju
(‘nil!-((}l]l('l'l]() ililinﬂi(‘]llf) na ])L‘]'gili“(‘l][('“
papir ali ohlajeno povriino (marmor,
steklo...). Ko se strdi, z modelcki oblikujemo
okraske ter jih previdno locimo od podlage.
Cokoladni list lahko naredimo na naslednji
nadin: opran in posusen list katerekoli
rastline prevlecemo s stopljeno cokolado ter
damo v hladilnik, da se strdi, nato ¢okolado
previdno lo¢imo od lista.

Cokoladne okraske lahko hranimo, dobro
zavite v aluminijasti folyji in zapru posodi,
2-3 tedna.

Sladkorna glazura

Skuhano sladkorno glazuro e toplo
namazemo preko pedenega testa. Mediem ko
se hladi, glazura popoka in naredi marmorni
videz. Ta dekoracija se priporoca pri pripravi
piskotov, medenjakov in vzhajanih test.




anilijevi roglji¢ki

Sestavine za O0) rogliickor:
it

/(t o.snm'na Iﬂ.s'!o.

25 dag nmla'

2 ]lllll(‘llldlul

1/) rav |ll\(| l'ld‘:ll‘"illll‘ [imonine
lupine

1 strok vanilye
(ali 2 zavitka vanilijevega
slackorja)

/ a po srp.

-i /|l('(‘ slcull\m I

2 stroka \:l!]lll](‘
(ali 3 zavitki vanilijevega

sladkorja)

l{amapscw\o SKUPA)

G): 1 uracin 30 minut

1. Moko. rumenjaka. sladkor. sol, nastrgano limonino
Iu]mm in izpraskano sredico vanilije damo v posodo in
posujemo z mandlji in koseki margarine. Najprey

gnetemo 7 nozem, potem pa s hladnimi rokami

zgnetemo testo. Testo za 1T uro postavimo na hladno.

Iz testa oblikujemo & priblizno 2 em debele rogljicke,
Jih polozimo v s papirjem obloZen pekad ter pecemo

priblizno 12 minut pri temperaturt 200°C.,

2. Sredico stroka vanilije pomesamo & s sladkorjem v

yrahu in posujemo po Se vrocih roghickih.
| posty I &)

'!_ . W
_J §OuTy B BE B mesd @ )

v,

1

TR

1 3 .l !

.

olaé z jaboléno éezano

Sestavine za 1 tortni moclel
(premer 22 cm, vsebina 1,5 0):

3 listuci bele Zelatine

1 kozaree jaboléne &ezane s koscka
saclja (71 dag cezane)

] /Il( a ll.lﬁll;_‘.lllt‘ IH"]I(“([[N ne

|1| e
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Cb: 30 it b Cas hiligengn

/

1. Zelatino raztopimo v mrzli vodi. 1/3 jaboléne éezane
damo na stran. Preostalo ¢ezano. pomaranéno lupino,
sok, nageljnovo Zbico in cimet segrejemo in dodamo
odeejeno zelatino.

Papir za peko polozimo v model in robove namazenmo z
margarino. Prepecenec razrezemo na ozke pravokotnike
in z njim oblozimo dno in robove modela. Vanj viijemo
vroco ¢ezano, jo pokrijemo in postavimo na hladno za
1-2 uri.

2. Prasek za pudinw zmesamo s tremi Zlicami mleka.
Preostalo mleko in 2 Zlier sladkorja zavremo. dodamo
puding in $e enkrat prevremo. PrimeSamo jajéni liker n
margarino ter polijemo puding po Eezani. Zgladimo
povrSino in torto postavimo na hladno.

3. Odstranimo model in torto premazemo s preostalo
derano. (2 Torto okrasima s stepeno smetano in
posujemo s preostalim cimetom in sladkorjem.

(Zadostuje za 8—10 kosov.)




nezna zvezda

Sestavine za [ model (25 em):

-

/ a leslo:

8 (ldlr margari ine Rmna
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18 (Izlg s drlkmj;u
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25 (LW maskar pmm (1m|||dn~.l\(-

“)I\Ul(‘) ali nemastne w]\ult*

30 (Id"‘j()“‘lll a

8 dag ‘-slcl(“\()l_]d
l() (LW ke 1[](]]]<llll‘”‘{l dh stlh(‘tfﬂ
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2 skodelici poljubckov i
(recept v uvodnem delu)

dkorja v prahu

1 zhcka sle
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®: 2 uni
7

1. Rumenjake. sladkor. vanilijev sladkor in tri Zlice tople
vode penasto umesamo in primesamo stopljeno in rahlo
ohlajeno margarino. Iz beljakov in soli naredimo sneg in
ga 1/3 cImLunu rumenjakovi kremi. Kremo posujemo z
moko, jedilnim skrobomn in p(‘( ilnim pragkom. dodamo
leSnike in rahlo premesamo. Na koneu primesamo Se
preostali sneg.

Testo damo v namascéen model v obliki zvezde in

pecemo priblizno 50 minut pri lt‘n]pvl'znuri 175%C.
Peceno in rahlo ohlajeno pecivo zvinemo iz pekada i ga
enkrat prerezemo. da dobimo dve plasti.

2. &% Zmesamo maskarpone. jogurt. sladkor in
narezano suho sadje. Zelatino raztopimo po navoclilih in

Jo umeSamo v kremo. Stepemo smetano in jo

primesamo kremi.

Model oblozimo s prozorno folijo in nanj polozimo eno
plast zvezde. &% Oblozimo Jo % rozinami in premaZzemo
s kremo ter nanjo polozimo drugo plast zvezde. Torto
pokrijemo s folijo in jo &z no¢ postavimo v hladilnik.

3. Torto zvrnemo na pladenj in odstranimo folijo.

& Premazemo jo s stepeno smetano in posujemo s
kakavom. @ Okrasimo jo s kodcki poljubckov in
slaclkorjem v prahu.

!m
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$nji¢ki iz kvaenega testa ®: 2 wi
Sestavine za 1 pliter pekac '(i

(vsebina 1,5 1):

1. Kvas razdrobimo in ga raztopimo v mleku z eno

= #hicko sladkorja. Kvasec pokrijemo in pustimo na toplem
Za testo: e 3
................................................. vzhajati 10 minut.
________________________________________________ Raztopljeno margarino, moko. preostali sladkor, sol in
Jajer damo v posodo in prelyjemo s kvascem. 7
elektri¢nim mesalnikom zgnetemo v gladko testo, Testo
pokrijemo in pustimo, da vzhaja. Narasti mora $e za
enkratno koli¢ino.

2. &% Slivovo Eezano zmeSamo z ledniki in viStjevim
zganjem ali cimetom.

3. Testo razvaljamo v pravokotnik (40x32 ¢m) in
razrezemo na 20 kvadratov. @ Vsak kos testa
polozimo na dlan, nanj namazemo malo nadeva in
stisnemo robove skupaj. da nastane mosnjicek. Vsak
mosnjicek premazemo z raztopljeno margarino in jih
narobe obrnjene poloZimo tesno skupaj v namaséen
pekac. S preostalo margarino premazemo povigino
peciva.

Pecivo pedemo priblizno 30 minut pri temperaturi

200 °C. &% Posujemo ga s sladkorjem v prahu in Se
Rama toplega ponudimo.

7.5 dag raztopljene margarine
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z kvaienega testa




Sestavine za priblizno 20 rezin:

Za l(‘slo

14 (l.ur nmr;_mum Rdnm

|8 {ld” moke

10 (Imf ‘al:l(“\()l[d v pmhu

dzem izrazitega (kiselkastega)
ul\usa br vsl\\ in (l/cm ali shivin pire

I{amapscuv\o SKUPA)J

ita z orehi in éokoladno peno ®: 1 urain 30 minu

1. Margarimo in moko grobho zmesamo, medtem ko
dodajamo sol. sladkor. pecilni pragek in rumenjake.
zmes fino zmeSamo. Pazimo, da zmesi preved ne
pregnetemo. da ne bi postala pretrda. Ovijemo jo v
folijo in pustimo v hladilniku priblizno 30 minut.

2. Ohlajeno biskvitno testo med dvema folijama
zvaljamo. ga polozimo v pekaé ter namazemo ¢y z
dzemom. Beljake in sladkor stepemo v sneg (slika 1)
3. dodamo orehe in naribano dokolado (sltke 2).
S tem premazemo biskvit (slika 3) in ga pecemo 50
minut pri temperaturi 170 °C. Ohlajenega ga narezemo
na rezine,
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ita z orehi in éokoladno peno
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@lovi Donave

Sestavme za [ pekac:

/ a leslo:

Za pr?lu"

20 dfw tokolade za |1| (‘|I\

-} dag margar ine Rama

I{amapemmo SKUPAIJ

(-9: 1 ura

1. Margarino in sladkor zmesamo, da se sladkor stopi.
Postopoma dodajamo jajea. Primesamo moko in pecilni
pragek ter zgnetemo v testo. Razpolovimo ga in &S eni
poloviel primesamo narezane mandlje, drugi pulmlu pa
kakav in mleko.

Namasten pekad napolnimo najprej s svetlim, potem Se
s temmnim testom. Odeedimo visnje in jih potrosimo po
testu. Testo pecemo priblizno 30 minut pri temperaturi
175 °C. Pecivo pustimo v pekacu, da se ohladi.

2. PraSek za puding zmeSamo s Strimi Zlicami mleka.
Preostalo mleko, sladkor in vanilijev sladkor zavremo.
Primegamo puding, Sc enkrat prevremo in pustimo, da
se ohladi. Mehko margarino in sladkor penasto
umesamo in postopoma primesamo pucing. Pecivo
premazemo z vanilijevim pudingom in ga postavimo na
hlacdno.

3. Cokolado in margarino ld/[(]pl[]l() na pari m dobro

premesamo. Premazemo pecivo n v Se topel preliv z
vilico vrisemo valove ¢33y (Zadostuje za 16 kosov.)
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ingvini ®: 3 ure 4

1 no¢ za hlajenje testa
Sestavine za 2 pekaca {f /j //

osclericilon i % % J i
medenjakor: 1. Margarino. med in sladkor zmeSamo in segrejemo na

majhnem ognju. Ko se sladkor stopi. odstavimo kremo 7
ognja in pocakamo. da se ohladi.

Moko zme3amo s pecilnim pragkom, zaéimbami za
medenjake in mandlji. Tako pripravljeno mesanico,
rumenjak. sladkor in aromo grenkih mandljev pocasi
dodajamo v posodo in najprej mesamo z mesalnikom.,
na koncu pa z rokami zgnetemo v testo. Cez not ga

am e w m e

pustimo v hladilniku mirovati.

2. Testo poloZzimo na papir za peko in ga razvaljamo v
1/2 em debelo plast. 2 Pingvine nariéemo na papir
(slika na str. 47, 45) m izrezemo. Model@ke poloZimo
na testo in z ostrim noZem izrezemo figurice.

Pingvine s papirjem za peko vred polozimo na pekaé in

I rumenjak

1/2 steklenicke arome grenkih
mandljev

jih pecemo 10-12 minut pri temperaturi 200°C.

3. @ Sladkor v prahu zmesamo z limoninim sokom in
beljakom, da dobimo sladkorni preliv. 7, Zivilskim
barvilom obarvamo nekaj preliva rumeno in nekaj

= w m E

preliva rdece. Cokolado raztopimo na pari.

[ zavitek Zivilskega barvila < Medenjake polozimo na kuhinjsko mrezo in pre-
(HIH('“ ‘l:{l_ll_l_lf!f"l') _____________________ maZzemo s Copicem. Okrasimo jih s sladkornimi perlami, »
10 dag ¢« koscke poljubckov pa uporabimo za ledene gore.

L

hele

| zavitek poljubékov iz beljakov

L

(recept v uvodnem delu)

m m
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ocke s kokosom in medom (0 Lade 30wl

Sestavine za priblizno 54 kock:

Za testo:

/
/4
1. Sladkor v prahu, vanilijev sladkor, med. jajce.
nastrgano limonino lupino in stopljeno margarino
zmesamo. V moko vmeSamo pecilni prasek & injo
skupaj z mlekom izmeniéno primesamo margarinini
kremi (slika 1).
Biskvitno maso vlijemo v namascen in pomokan pekaé
in pedemo 20-25 minut pri temperaturi 180 °C.
2. Priprava cokoladne glazure:
Segrejemo margarino in jo penasto umesamo s
sladkorjem v prahu, dodamo kakav. rum in mleko.
Zmes vlijemo v lonec in med mefanjem zavremo.
3. Se toplo pecivo razrezemo na priblizno 4 x 4 cm
velike kocke, jih pomocimo (slika 2) v rahlo ohlajeno
¢okoladno glazuro in povaljamo & v kokosovi moki

(slitka 3).
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ocke s kokosom in medom
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okoladno pecivo ®: 1 urain 30 minut

]

V4

Sestavine za 1 pekac (vsebina .
1.5.0);

okoladno pecivo

1. Cokoladli razlomimo na kostke. vsako posebej

s raztopimo v 3 Zlicah mleka in ohladimo.
Za lesto: ; ; s
.............................................. Margarimo, sladkor, sol in vanilijev sladkor stepemo z

10 ddg“““gd'”“ “‘"““‘ ............. metlico ali elektriénim mesalnikom, da se sladkor stopi.
4 dag bele ¢okolade Postopoma dodajamo jajea in penasto umeSamo. -

@5’ Mandlje, 20 dag moke in pecilni pragek zmefamo

4 dag grenke ¢okolade ! ) Hon :
e dodamo jajéni kremi. Vse zgnetemo v testo in ga

6 7he mleka

razpolovimo. & Eno polovico zmeZamo z belo
cokolado, drugo pa z rjavo ¢okolado. Dodamo 3e
preostalo moko in zgnetemo.

V namaséen pekad izmeni¢no nadevamo rjavo in belo
testo in ga pecemo 40-50 minut pri temperaturi 175°C.
Peceno pecivo pustimo, da se ohladi.

2. Cokolado za prelv raztopimo v vodi. & Pecivo
premazemo z rjavim Cokoladnim prelivom. z belim pa

nabrizgamo ¢rte vzdolz in pocez. Z nozem naredimo
""""""""""""""""""""""" zareze Cez preliv in pustimo. da se pecivo ohladi,
........................................... (Zadostuje za 10 kosov.)

20 dag temne cokolade

7 dag bele ¢okolade

20



rustljave

Sestavine za 1 pekac:

Rama'PECIMO SKUPA

rezine z nekfurinami ®: 1 ura in 30 minui

/
4
1. Moko. 10 dag medu. jajei. sol. 15 dag margarine in
lw? #Zlict mrzle \()(l(‘ zgnetemo v testo. Oblikujemo ga v
kroglo, zavijemo v folijo in za 30 minut postavimo na
hladno.
2. Preostalo margarino, med. limonino lupmo in
sonénitna semena prevremo n ohladimo.
3. Testo razvaljamo med folijama. polozimo ga v
namasten pekad in nekajkrat prebodemo z vilico. Po
testu razmazemo medeno maso n pedemo 15-20 minut
pri temperaturi 200°C. Se vrode pecivo razrezemo na
6x9 em velike rezine in pustimo, da se ohladijo.
4. Nektarine operemo in jih razrezemo na krhlje. Sladko
smetano stepemo s sredico vanilijevega stroka in
nabrizgamo na rezine debele pike. @ Krhlje nektarin
damo na smetano in pokapljamo z medom. (Zadostuje
za 24 kosov.)

Sestavine za priblizno 20 kosov:

5 (Ln'r narezanih nmm[l;( v

5 (l.llr L.mt]lmru' |IIIIHIIIII(' |l||nm'
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Ramapﬁcnmu AKUPAI

olz z marmelado, posut s sladkimi drobtinicami &

/
1. Kvas razdrobimo i ga raztopimo v mlekiu 2 eno
7hicko sladkorja. Kvasee pokrijemo in pustimao na toplem
vzhajati 10 mmut.
Stopljeno margarino, moko. preostali sladkor, sol in

Jajee damo v po‘sorlo. prelijemo s kvascem in zgnetemo

gladko testo. Dobro pregneteno testo pokrijemo in
pustimo na toplem, da vzhaja. Narasti mora Se za
enkratno kolicino.

2. T'esto razvaljamo v pravokotnik (30x40 em), S
premazemo s pretlaceno marmelado in posujemo z
rozinami, mandlji in ko¥¢ki kandirane limonine lupine.
Testo zvijemo v rulado in pustimo vzhajati 15 ninut,
3. &% Moko. sladkor in \'uni]iiu\' sladkor zmesamo.
doclamo raztopljeno margarino in zmes z rokanu
oblikujemo v kosmice.

4. Rulado razrezemo na priblizno 1.5 em debele rezine,

Jih poloZimo v s papirjem obloZen pekac in malo
stisnemo. (g Posujemo jih s kosmidi in pedemo 15-20
minut pri temperaturi 200 °C.




ecivo s kokosom in jabolki

Sestavine za 1 tortni model (pre-
mer 26 emy, priblizno 10 rezin):

Za f('. ito:

I{amapeclmo SKUPA)

®: | urn
/

1. @ Margarino in sladkor penasto umesamo, med
mesanjem dodajamo jajea in pazimo. da zmes ostaja
penasta (slika 1). Moko. pecilni pradek ter kokosovo
moko zme3amo in skupaj z mlekom zmenicno
dodajamo margarinini kremi. Jabolki olupimo. odistimo,
zrezemo na kocke i vimeSamo v maso za testo.

2. Pekad namastimo z margarino, posujemo z
drobtinami ¢y in vanj vlijemo maso (slika 2). Testo
posujermo & s sesekljanimi mandlji (sltka 3) in
pecemo priblizno 35 minut pri temperaturi 190°C. Pe
pretecenth 2/3 predvidenega éasa peke. testo posujenmo
s sladkorjem in pedemo napre). Biskvit bo Se bol) krhek.
e ga postrezemo naslednji dan.
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rebrno-zlat kola¢

Sestavine za I torini model
(premer 22 cm):

Za =lato iesm:

5 dag kun(llranv pomarancne
lupmv

3 zhice pomm ancnega lllwnjd

15 dag 5Ia(|l<m]a

(|d" muL(‘

20

Ramapecuno SKUPA)J

®: 3ure
/

i

1. Kandirano pomaranéno lupino prelijemo z likerjem in
pustimo 20 minut. da se prepoji. Margarino penasto
umesamo z ramenjaki in sladkorjem. Dodamo Se
pomarantno lupino z likerjem in premesamo.

@ Moko zmesamo s pecilnim praskom. Masi iz
rumenjakov postopoma dodajamo moko in mleko.

2. Za srebrno testo margarino, z metlico, 10 minut
meSamo s sladkorjem. & Moko zmesamo s pecilnim
pragkom in kokosovo moko. Margarini postopoma
dodajamo moko in mleko. Dolijemo rum in limonin sok
m premesamo. Iz heljakov naredimo sneg in ga
umesamo v (esto.

3.V namaiten pekad damo najpre) zlato testo. Po njem
posipamo cokolado v prahu. Preko tega damo Se
srebrno testo.

Kola¢ pecemo priblizno 80 minut pri temperaturi

175 °C. Proti koncu peke lahko kolaé pokrijemo s
papirjem za peko. ¢ Ce elimo. lahko kolag okrasimo
z zlatimi in srebrnimi perlami. (Zadostuje za 12 kosov.)
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ajcni pisanec

Sestavine za 1 pekac:

Za lesto:

1/8 I mlacnega mleka

37.5 dag moke

sladkorja

1 zavitek vanilijevega sladkorja

margarina Rama za namastitev

Step soli

10 dag mandljevih listicey

za posip

28

l'{amapecnuo SKUPA)I

O: 2 uri
i

1. Kvas razdrobimo in ga raztopimo v mleku z eno
zlicko sladkorja. Pokrijemo in na toplem pustimo
vzhajati 10 minut.

Margarino raztopimo. dodamo moko, preostali sladkor,
sol. jajer i kvasee ter vse zgnetemo v gladko testo.
Pokrijemo ga in na toplem pustimo vzhajati. Narasti
mora Se za enkratno koli¢ino.

2. Rumenjake, sladkor, vanilijev sladkor, jeclilni Skrob in
skuto umesamo ter dodamo raztopljeno m ohlajeno
margarino, rozine in mandlje.

3. Kvaeno testo razvaljamo i ga polozimo v namaséen
pekac. Iz beljakov in soli naredimo sneg in ga
razmazemo po testu. Na sheg nadevamo & skutino
kremo i testo pustimo vzhajati 15 minut.

4. Pecivo posujemo 3y z mandljevimi listici in petemo
priblizno 30 minut pri temperaturi 200 °C. (Zadostuje
za 20 kosov,)
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ehovo pecivo

Sestavine za [ pekac:

1 > dd" 1]1](‘ll|] or t‘h()\

RamaPECIMO SKUPA)

®©: 2w
/

1. Moko, sladkor, sol. limonino lupino, margarino in
Jajee zgnetemo v gladko testo. 7 rokami oblikujemo
kroglo. jo zavijemo v folijo in za 30 minut postavimo na
hladno.

Testo razvaljamo v tanko plast in damo v pekac.
Veckrat ga prebodemo z vilicami in pecemo priblizno 12
minut pri temperaturi 200°C.

2. Jajea, sladko smetano. mleko. sladkor in sol penasto
umesamo. (Y Prepecence zdrobimo in zmeSamo z
mletimi in narezanimi orehi. cimetom, pecilnim
praskom ter dodamo jajéni kremi. Nadev premesamo in
ga nadevamo na krhko testo. Priisti temperaturi
pecemo Se 35—40 minut.

3. Pecivo razrezemo na 5 x 5 em velike kvadrate in ga
@5’ premazemo s prelivom iz sladkorja in imoninega
soka. @ Pomarancne rezine razdelimo na 4 dele: z
njimi in orchovimi jedrei okrasimo pecivo. (Zadostuje za
50 kosov.)

ecivo z ananasom

Sestavine za 1 pekacd (22022
ali tortng model (premer 26 cm,

I /|I( I\(l p(‘u[ne s ])Id*;l((l

I plocevinka ananasovega I(()m-

pota v |(0!0[)d|]ll] 37 dag sadja)

¢
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1. Margarmo. rjavi sladkor in ol zinesamao 2 elekicni
mesalnikom, da se sladkor scopi. Postopoma dadajinie

Jajeadin penasto umesamo. & Moko in pectn prasel:

zmesSamo ter primeSamo jajéni kreni,

Maso za biskvit viijemo v namadcen pekad in peceno
priblizno 20 minut pri temperaturi 200 °C. Biskyit
zvrnemo na kuhinjsko mrezo, da se ohladi.

2.V suhi ponvi preprazimo kolkosovo moka in jo
ohladimo. Sladko smetano in sladkor v prahu stepemao
ter primesamo skuto.

@ Skutino kremo v obliki valov namazemo na hiskvii

Ananasove kolobarje razrezemo na + dele in jil ¢35y

povaljamo v preprazeni kokosovi moki, EN Pecivo
okrasimo z ananasovimi koski, ki jih pokapljamo s
sirupom. (Zadostuje za 12 kosov.)




metanove

Sestavine za [0 rezin:

rezine z mandlji

/a I()s'm.

1172 7licke nastrgane
pomar; dl]('ll(‘ lupine

RamaPECIMO SKUPA)

®: 1 urain 30 minw
i

1. Rumenjake. 4 Zlice vode, sladkor v prahu. vanilijey
slaclkor i pomaranéno Inpino penasto umesamo. Iz
beljakov naredimo sneg in ga nadevamo na rumen-
Jakovo kremo. Dodamo moko. jedilm Skrob. pecilni
pragek in premesamo.

Maso za biskvit vlijemo v s papirjem oblozen pekaé in
pedemo 10=12 minut pri temperaturi 200-225°C.

2. Biskvit zvrnenio na kuhingsko krpo. posuto s
sladkorjen. Odstranimo papir. ohladimo biskvit in ga
razreZemo v tri plasti.

3. Raztopimo 7elatino, Mleko, sladkor. vanilijev sladkor.
mandljevo olje in narezane mandlje zavremo,
primefamo odeejeno Zelatino in rum ter kremo
postavimo na hladno. Ko se zacne krema strjevati.
primesamo stepeno smetano. @ Biskvit premazemo 7
marmelado in kremo. Plast biskvita polozimo eno na
drugo in postavimo na hladno.

4.1z 4 dag sladkorja pripravimo karamelo in ji
primesamo mandljeve listide. NamaZemo jo na naoljen
kroznik m pustimo, da se strdi,

Smetano stepemo s preostalim sladkorjem. S polovico

smetane premaZemo stranice biskvita, z drugo polovico
pa okrasimo vrhnjo plast. & Karamelo zdrobimo in
posujemo po biskvitu,

1
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Sestavine za | model (vsebina

20:

Za I('s'lo:

) 9 (](1" margar ne Rdllld
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1. Margarino. sladkor in ol zmesamo z metlico ali
clektricnim mesalnikom. da se sladkor stopi. Postopoma
dodajamo jajea in penasto umegamo. Dodamo $e kakav
in instant kavo.

&5 Moko in pecilni pragek zmeZamo. Testu zmenicno
dodajamo moko in mleko ter ga gnetemo. dokler testo
ni elasticno in se lodi od posode in rok.

2. Vignje razpolovimo in jih z orehi umesamo v testo.
Testo damo v namaifen model za Sarkelj in pecemo
priblizno 75 minut pri temperaturi 175°C. Peden Sarkel)
zvrnemo iz modela in pustimo, da se ohladi.

3. &% Sarke lj premazemo s prelivom iz beljaka in

slacdkorja v prahu in okrasimo s polovickami orehovih

Jedre, (Zadostuje za 16 kosov.)
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ecivo z jogurtom in rozinami

Sestavine za 1 model (premer
20 e, vsebina 2,5 1):

ZLa lesto:

ddtr margarine Rdma

15 d: 2 pnlnnmaslnw__ 1 ]U“’Ulld

)() (ld‘f '-||d(”\()l a (1 ]wrlu[n\
loncek)

(lug moke (4 jogurtovi
Inn("’ki)

lun( Im)

-

3 cl g & l)l\()lddlll]] lwnl)mw\

3 dag ("nkoladnlll hnnl)tmm

I{ama"'tlh\u BN U A

®: Lo e 30 v

1. Jajea, sladkor i vanilijey sladkor penasto et 2
metlico ali elekeriénim mesalnikonn. pocasi dodajimmo
raztopljeno margarino in mesamo.

Zmesi dodamo llmunlnn lupino. sok. sol m jogurt,

& Moko zmesamo s pecilnim praskom in jo posujenio
po testu. Dodamo Se rozine in ¢okoladne piskotke ter
testo dobro zgnetemo.

Testo damo v namaséen pekad in pecemo 40-50 mint
pri temperatari 175-200 °C. P
maodela na kuhinjsko mrezo in pustimo, da se ohladi,
2. Beljak n sladkor v prahu stepemo. & 7 7lico g

nadevamo v sredino kolada i okrasimo s ¢okoladninm

eCeno pecivo zvinenio 1z

piskotki ter pustimo da se posudi. (Zadostuje za 12
kosov.)




iskvitna rulada z ananasom

Sestavie za 10 rezin:

Zu lesto:

+ |.1]( a

I ){Lln sladkor] |(|

| zu\'lu'k \Elllllljt‘\l‘lf 1 \I.u”\m]d
sce P sol

5 t| g mnl\s\

5] ch ]uhlnl-ed wl\mlm -
| /ll( la pec ilnega |)|(l~.|\.l

’ 7l |\:ll\d\‘l

sl.nll\(n P |m~.[p -

/u H(l([(‘l“

| |>|(]lt v |nim ananasovega kom-

pota v kolobar ||h (33.5 (Ll” ml(l]d)

25 dag maskar pona
'Luh)

[[%d'l]dlh'w
I Zhca al(uli\m]a

10 dag sl.nll\v sme l<l||t‘

Za rlvl. ru'u('r;o.

i(l (| 12 wlmllw smetane

I #lica ~|<u||\n||‘l \ pldhu

I—J z]u-[ L‘u]\'u\'u
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1. Rumenjake. 4 Zlice vode. sladkor in vanilijev sladkor
penasto umedamo. Iz beljakov in soli naredimo sneg in

ga nadevamo na rumenjakovo kremo. Dodamo moko.

Jedilni Skrob. pecilni pragek in kakav ter premesamo.

Maso za biskvic vlijemo v s papirjem oblozen pekaé in
pecemo 10=12 minut pri temperaturt 200°C, Biskvit
zvrnemo na kuhingsko krpo. posuto s sladkorjem. Papir
navlazimo in ga odstranimo. Biskvit zvijemo s kepo vred
in pustimo, da se ohladi.

2. Ananasov kompot odeedimo in kolobarje prerezemo
na pol. & polovick shranimo za kasneje. ostale pa
pretacimo. Razvijemo biskvic in ga premazemo z
ananasom. (43 Maskarpone zmeSamo s sladkorjem.
dodamo smetano in namazemo na hiskvie. Biskvit
zvijemo v rulado in za 1 uro postavimo na hladno.

3. Sladko smetano stepemo s sladkorjent v prahu in v
obliki valov premazemo rulado &%, Posujemo jo s
kakavom in okrasimo z ananasovimi rezinami 5.
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ecivo z jabolki za pozdrav prihoda Miklavza i 30w

Sestavine sa priblizno 25 kock:

VAL m.rd('l‘.'

margarina l{aum il Il(llll(l‘wllI( v
1 I\uvalmllx

3 velike Zlice (hnlllln

2 veliki #lici sladkorj Ja

1 (“';l_in:l /|u |\<l llll( lega ¢ ||n|‘I<l
Za Io.slr).

() |d|( l

6 velikih /I.i(‘.ﬁlc'.ltll\'lJ.l‘:iil

6 velikih Zlic moke

I Eayna zhicka kakava

.7(1‘ )’;rvhﬂ): - l

5 (l«l” margarine H.ll]ld

1 vretka |P|<l‘~|\¢l \(lllli!]l vega

|>l|<|ll]“‘

3— ; dl mleka
20 (|'l"‘ s'|'u||\'nrjn
Za rl('ll m'm'uo.

0-8 dag nar ihane j ]l dilne doko-

lacle ah cokoladmh drobtimie

1. Jabolka ulupimu ter narczemo na priblizno T em

Siroke krhlje. Namodimo jih v vodo z limono. da ne
potemnijo. Velik pekad namazemo z margarino.

posujemo z drobtinami &S in nanj polozimo &y

odeejene krhlje jabolk (séika 7). Zmesamo sladkor in

cimet ter posujenmo po jabolkih.

2. Locimo rumenjake in beljake. rumengake in 3 zhce

sladkorja penasto-vmesamo. heljake pacs 3 Zlicami

sladkorja stepemo v sneg. Rumenjakovi keeni dodaimo
moko. nato vineZamo sneg. 2/3 mase za testo prelijemo
preko jabolk (stika 2). v preostalo kolidino pa vinesamo

kakav ter jo prelijemo preko pryega dela testa.

V testo z vilico naredimo hrazde. da postane marmorno

in ga pecemo priblizno 18=20 minut pri temperatur
180 °C. Ko se testo spede. ga zvmemo iz pekada na

desko. ki jo lahko posujemo &3y s sladkorjem. ter

pustino. da se ohladi.

3. Prasek za puding zmesamo s 4 velikimi Zhicami mleka
;

v gladko maso. V preostalo mleko dodamo 20 dag
slaclkorja ter ga prekuhamo. Vmleko vlijemo pudingovo
kremo in ga Ze enkrat prekuhamo. Margarino insladkor
penasto umegamo i vanjo prilijemo mlacen puding.
Narejeno kremo prelijemao & 2y preko jabolk (slika 3).
Biskvit okrasimo @ s cokoladnimi drobtinicami in

ZICZCIMO.
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okoladno pecivo s kokosom

Sestavine za 1 pekac:

Za nader:
40 dag sladke sme l‘lm

12 (l(lQ L',H‘lll\t‘ (1>|\n|d(§v

/ a mm.

25 5 (Lw -»'«l(”\()l|d
5 ]tllv
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-} /]I( e |u1|“|\ il

| zavite |\ pee Illlt‘”’d |n(1-,|\<|

I Aicka nastrgane |1cn1mmntn[-
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Jajea.

l'{'amapscm\o SKUPA)

O: 1 ura + 4 ure za hlajenge

cokoladno-smetanove pene
7

1. Narezano cokolado m sladko smetano segrejemo. da

st Cokolada stopi. in kremo za 4 ure postavimo na

hladno.

2. Margarino in sladkor stepemo z metlico ali

elekricnio mesalnikom. da se sladkor stopi. Ubijemo

Postopoma dodajamo rumenjake in penasto

wimeSamo. Moko, kakav, pecilin pradek. pomarancéno

lupimo in kokosovo moko zmesamo in primesamo

rumenjakovi kremi ter sproti dodajamo mleko.

&S Dodamo % nastrgano cokolado.

Iz beljakov in soli naredimo sneg in ga dodamo testu.

Testo damo v s papirjem obloZen pekad in pecemo 25—

35 minut pric temperaturi 200 °C,

3. Ohlajeno pecivo namazeno & s stepeno fokoladno

smetano. gi postjemo &5 s kokosova moko in

razrezemo na rombe. (Zadostuje za 16 kosov,)

v

okoladna torta z

Sestavine za 1 tortnd model
(premer 22 cm, esebina 2 1):

=

'/ o l('s'[o.'

l() (Idn margar ne Raum

| ldl)ll( & u)l\ul.uh' (l() (Id")

i |‘l]( il

5 (|d”’ pre |wu nea

I() {Lw mletih nhuu“]t \
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margar ina I{dnm z Ildl]l(hllll‘\

VAL uua’ﬂ.r"

Ramal'I(lMu S KUPAI

mandarinami & i

4

1. Margario. sladkor. vambjev sladkor i sol zonesnmo
da se sladkor stopi. Primesamo Cokolado, ks jo
raztopili na part. Dodamo Se jajea in premesamo

@ Prepecenee zdrobimo. dodamo mandlje i pecilin
pradek ter primeSamo masi.

2. Maso za biskvit vlijemo v namadcéen pekad in peceimao
25-30 minut pri temperaturi 175 °CL Biskvic obiladinmo
3. Kompot odeedimo in sok shranimo za kasneje. Ololi
biskvita postavimo rob modela in biskvit oblozino ¢Sy
7z mandarimami. 1/4 I soka preveemo s sladkorjen,
likerjem in praskom za tortni preliv. Prelijemo ga o
sadju in pustimo. da se st

4. Cokolado z noZem narezemo na tanke takove in

postjemo po robu torte. (Zadostuje za 10=12 kosov)
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esnjeve tortice z lesniki

Sestavine za priblizno 10 papir-
natth modelchor (premer 7 cm):

/ «a les m.

] /|l( l\(l ¢ |nu ta

-I- .]u_l('u

1 7licka tmslwunt‘ ]]()!Ildld]l( ne
|ll|)l|l(‘

1-2 Hlici mfll()hfjvnvuu

[)['E‘[ edenca

)

Nasvet:

Ramapfcmno SKUPA)

O HI'Q
4

1. Margarino. rjavi sladkor, vanilijev sladkor i cimet
zmesamo z elekoricmm mesalnikom. da se sladkor stopi.
no za drugo primesamo jajea. Moko. lednike, pecilni
pradek in pomaranéno lupino zmeSamo ter primeamo

Jayéni kremi.

2, Cegnje odeedimo in jih dodamu testu. @ Vsak
modeltek napolnimo z 1 Zlico testa,

3. Margarino. sol in sladkor penasto umesamo.

&S Dodamo nadrobljeni prepecenec in lednike ter
zgnetemo. Zmes posujemo po torticah n jih pecemo
25-30 minut pri temperatuari 175°C,
2-3 modelcke
zlozimo drug v drugega. Stranice so bolj stabilne in

Tortice obdrzijo lepo obliko. ¢ 2

tortice se ne razlezejo.
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raljevski kolaé

Sestavme sa | pekad (dolZiawa 30
e, vsebina 2 10):
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1. Rozine. kandirane limonine lupine in rum zmesamo.
pokrijemo in pustimo ¢ez no¢. da se sadje prepoji #
runon.

2. Margarino. 10 dag sladkorja v prahu in nastrgano
limonino lupino penasto umesamo. Postopoima
dodajamo rumenjake in mesamo. Moko zmesanmo
7 odeejenimi rozinami in kandirano limonino lupino.

Iz beljakov in preostalega sladkorja v prahu naredimo
sneg. 1/3 snega dodamo rumenjakovi kremi. ostalo pa
zmesamo z moko in sadjem.

Testo damo v namadéen pekad in pecemo priblizno 70
minut pri temperaturi 175°C, Kolad zvrnemo iz pekaca
in pustimo. da se ohladi.

3. Marmelado pretlacimo in z njo premazemo kolad.
Marcipanovo maso zgnetemo s sladkorjem v prahu
in med papirjem za peko razvaljamo v 3 mm debelo
plast. Kola¢ obloZimo z marcipanovo plastjo.

&Sy Kolad posujemo s koscki kandirane limonine lupine
in sladkorjem v prahu.
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ozi¢na torta z orehi brez moke ®: 2 wri + eas hlajenja & ozi¢na torta z orehi brez moke
Sestavine za pribliZno 10 rezin: f/ / 7/ -

1. Lodimo rumenjake od beljakov. Rumenjake in
sladkor v prahu penasto umesamo. beljake stepemo

]

........ v ted sneg. Drrobtine, vanilijev sladkor in orche zmeSaimo

8 jayc & in dodamo rumenjakovi kremi. nato masi rahlo
25 dag sladkorja v prahu primeamo Se sneg. i
26 dag mletih orchov Maso vlijemo v s papirjem oblozen pekad in pecemo

:'J

; o ; 15=20 minut pri temperaturi 200°C. Ce se testo 7ge. je
3 velike Zhee drobun : — i i

P Rt e I et il priporodjivo, da ga pokrijemo s papirjem za peko, da se
I vrecka vanilijevega sladkorja

Ly

ne zazge. Ko je testo pedeno, ga pustimo, da se ohladi,

Za kremo: nato ga razrezemo v (i plasti.
335 dae marearine Rama 2 Sladkor v prahu. kakav. ramenjaka in 1 jajce »

zmesamo in kuhamo na pari. dokler ne dobimo goste

L‘!"J

kreme. Ko se le—ta ohladi. dodamo Ze stopljeno in
Pl
premesano margarino (slika 1). 7 dobljeno kremo

2 rumenjaka namazemo plast biskvita in jih polozimo drugo vrh »
3\(|||\v}||u'I“ll\d\‘l et druge (slika 2). S preostalo kremo premaZzemo torto in B
"""""""""""""""""""""""" jo okrasimo @ s cokoladnimi drobtinicami i visnjann »

............................................. (slikea 3).
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Sestavine:

7 a testo:
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Ramapscnmo SKUPA)

Olnien makOV VenEEk ®: 1 ura e 30 manui

1. Kvas razdrobimo in ga raztopimo v mleku z eno
Hicko sladkorja. Kvasee pokrijemo in pustimo vzhajati
10 minut.

Stopljeno margarino. moko. sladkor. sol in jajee damo v
posodo, prelijemo s kvascem in zgnetemo v testo. Dobro
pregneteno testo pokrijemo in postavimo na toplo. da
vzhaja. Narasti mora S za enkratno kolicino.

2. Mleko in margarino zavremo in poparimo sveze
zmleti mak. f‘:ﬁ’ Primesamo sladkor, limonino lupino in
rozine.

Testo razvaljamo v pravokotmik (35x50 em) in nanj
nacevamo makovo maso v dve dolgi progi. Testo
razpolovimo po dolzini. vsak del testa zvijemo in ju
prepletemo v vendek.

Vendtek damo v namadéen pekad in vanj naredimo
navzkrizne zareze.

Vencek pedemo 30 minut pri temperaturt 200-225°C,
Po 15 minutah peke vendek premazemo &+
rumenjakom, pomeganim z Zlico vode. in pecemo

naprej. (Zadostuje za 16 kosov.)

e

Skicacza recept s strani 10

Nasvel:
L pergamentni papir preridice
pingvine, izrezite jih in uporabite

kot model za medenjake.

Rama'PEc1M0 SKUPA.]
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5 %eéai: Specite najljub3o druZinsko slas€ico in

1 osvojite Ramino darilo!

RamaPECIMO SKUPA)J

Skica za recept s strani 16

“t O, "y )
Drage gospodinye!

) Poleg Ze znanih Rama slascic, skupaj s svojimi otroci pripravite Vaso osebno najdrazjo druzinsko
D slastico! Napravite fotografijo Vase druzine, medtem ko pripravljate slad¢ico ali se shkajte z 7e
i ll}l]'l“j(‘n() s]aﬁ(vii('()f

’] Posljite nam fotografijo in recept slas¢ice. Podiljatelje najbolj domiselnih receptov ¢aka
presenecenje.

Prosimo Vas, da 1zpolnite spodnyi vprasalnik in ga skupaj s fotogralijo in receptom posljete na
D spodnji naslov: _

) Rama natedaj za recepte — p.p 4063, 1001 Ljubljana

D | Rok za posiljanje receptov: 28. februar 2002
.il; RIS s simssponsniss B it e
B ULICA: ot
5 aiesEt e | W[ L ————————————————
5-]; TELEFON: [0 - 0000000
; 9-MAIL: o @

’]5 LETOROJSTVA : [JUO0 MESEC: (][] DAN: (][]
B STEVILO DRUZINSKIH CLANOV: [J[] OD TEGA OTROCI DO 14 LET STAROSTI: ][]
") OTROCIMED 14 IN 18 LET STAROSTI : [][]

- Va3 podpis
. -1
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