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riki in spretnosti

Pomo¢ pri kvaienem testu
Nekaj nasvetov za peko bozicnega kolada in

sidnega kruha:

Ce testo ne vzhaja. je verjetno madéoba prisla

na kvas. MaScoba ohda celice kvasovk. ki se
zaradi tega ne morejo razmnoZevati. To se
lahko zgodi pri zelo mastem testu za boZicni
kolaé.

Pomod: Testo zgnetemo najprej brez
mascobe n ga pustimo vzhajati, Sele potem
lahko umesamo mascoho.

Testo ne vzhaja, ée mleko in madcoba pri
segrevanju pomotoma zavreta, Kvasovke so
obcutljive na vrotino: prenesejo najved 38°C.,
Kvasovke lahko odmrejo tudi kasneje pri
vzhajanju. e testo postavimo na direkten vir
toplote ali v lonec z vrodo vodo, kjer naraste
temperatura na 40°C ali ved,

Veasih testo ne vzhaja, ker je kvas prehladen.
Takrat celice delujejo zelo pocasi. Idealna
temperatura za vzhajanje testa je 25 do 28°C.
Posodo s testom postavimo v blizino izvora
toplote, ne pa direktno nanj.

Testo lahko postane trdo, ¢e ga predolgo
mesamo v kahingskem meZalniku. Pri
gnetenju testa ostanemo v blizini mesalnika
in g po H-ih minatah mesanja izklopimo,
Privelikih Kolicinal testa zadostuje 10 minut
mesangi,

Kvadeno testo i testo za medenjake lahko

lepo oblikujemo s Skarjami. Tako nastancjo
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gladki robovi. ki po peki dajejo posehno lep
videz. Pri prosto oblikovanem pecivu (angeli.
bozicno drevo, boziéni Skorenjcki) je ta
metoda 3e posebej primerna. Testo
razvaljamo na 1-2 em tanko plast. ga
oblikujemo s papirnatimi modeli ali pa
razrezemo v razlicne oblike,

Testo za piskote
Pri navadnem krhkem testu za brizgane
piskote nam ne more spodleteti, e ne
delamo v prevrodi kuhinji. ne uporabljamo
toplih. neohlajenih sestavin in testa ne
gnetemo premocno. Zaradi toplote in
premoinega gnetenja postane testo lomljivo
in se rado drobi. Zato uporabljamo ohlajene
sestavine. Testo je potrebno gnesti samo
toliko Casa. da se sprime. Pred valjanjem
testa ali brizganjem piskotov testo ohladimo.
Ce se vseeno kaj ponesredi, dodama testu 1-
2 jedilni Zhet ledeno mirzle vode in na hitro
pregnetemo. To pomaga, vendar se lahko
velikost testa pri peki malo zmanjsa,

Varéevanje z moko

Pri valjanju testa porabimo na delovni
povriini veliko moke, da se testo ne sprime.
Veckrat ko razvaljamo testo za piskote, ve
moke se prime in testo postane trde. Lahko
poskusimo tudi brez moke: testo razvaljamo
na papir za peko ali na kuhingsko lolijo.




Testo se ne bo prijelo na povrsino in zadnji

piskoti bodo ravno tako okusni kot prvi.

Temne pike

Krhko testo se dobro gnete, razvalja in wdi
pede. Je zelo okusno. vendar se lahko zgodi,
da so pedeni piskoti posejani z majhnimi
rjavimi pikami. Vzrok je grobo mlet sladkor,
Za boZiéne piskote raje uporabimo fin,

rafiniran sladkor ali pa sladkor v prahu.

Jelenova sol

Jelenova sol (naproday je v lekarnah) spada k
tradicionalnim sredstvom za vzhajanje
medenega testa. Sredstvo za vzhajanje v soli
se sproZi v pedici pri temperaturi nad 60°C.,
Jelenova sol je primerna za testa, ki morajo
dalj ¢asa pocivati preden so pripravljena za

peko.

Pecilni pra3ek

Testo za medenjake je takoj pripravljeno za
peko. ¢e namesto tradicionalnih, pocasnih
sredstev za vzhajanje (npr. jelenova sol)
uporabimo pecilni prasek. ki deluje takoj. Za
50 dag moke potrebujemo najmany en

zavitek pecilnega praska.

Kvas

Pri bogatem testu z veliko mascobe,
rozinami in orehi potrebujemo za priblizno
50 dag moke 1-1.5 kocke kvasa (4-6 dag)

ali 2-3 zavitke suhega kvasa.

Dekoracija piskotov
Pri boziéni peki je zelo pomembno

oblikovanje in dekoriranje. Preprost nadin,

kako okrasimo piskote: piskote premazemo z

umesanim jajeem ali kondenziranim

jih polozimo v pekad.
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mlekom. Nato jih potresemo z zdrobljeninm
mandlji, le$niki ali pa s sladkornimi
mrvicami. Ce Zelimo z majhno porabo
narediti veliko piskotov, oblikujemo krhiko
testo v zvitek in ga povaljamo v zdrobljene
le3nike. Grobo mleti sladkor ali fokoladne
mrvice in zvitek postavimo za 30 minut na

hladno. Testo narezemo na tanke rezine in

Prelivi

Pigkoti so lepii. slajsi in dalj ¢asa ostanejo
sveZi, Ce jih prelijemo s sladkornimi
glazurami. Najhitreje lahko pripravimo
preprost sladkorni preliv: sladkor v prahu
pomesamo z malo imoninega soka, ruma ali
kave in pustimo. da se posusi na zraku. Za
sneg potrebujemo en beljak in 12,5 dag
sladkorja v prahu. Sestavine penasto
umesamo, da dobimo trd sneg.

Sneg iz beljakov
Sneg je obstojna glazura. ki je primerna za

okradevanje piskotov z brizganjem.
Uporabimo lahko plastiéno vrecko ali sann
naredimo vrecko iz papirja. Siroke robove
naredimo tako, da na vrecko pritrdimo

plostat nastavek.

Vroco glazuro prelijemo po sveze pecenih, &

vrocih piskotih. Ko se kuhana glazura
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posusi, naredi lepe razpoke. Uporabljamo jo
predvsem za lecte in medenjake. 25 dag
sladkorja kuhamo v 1.25 dl vode tako dolgo.
da postane preliv gost kot sirup in se zaénejo
delati mehurcki. Ali je preliv dovolj gost,
preizkusimo tako. da sprimemo kapljico

preliva z dvema prstoma.

Marmorni uéinek

Ohlajene piskote premaZemo s sladkornim
prelivom. Preliva dodamo malo barvila za
zivila in vlazne piskote pokapljamo Se #
barvnim prelivom. 7 leseno paliko vrizemo

razli¢ne vzorce.

Poslikani piskoti

Snegu lahko dodamo nekay kapljic barvila za
avila i dobimo sneg razliénih barv. Barvne
plasti pustimo. da se posudijo, preden
dodamo naslednjo barvo. Za dekoracijo
lahko uporabimo tudi barvne perle, drazeje
ali barvne mrvice. Na dodatni nasvet: ée
7elite uporabljati prelive razliénih barv.
uporabite prozorno vrecko. OdreZite rob

vrectke m nabrizgajte preliv.

Kako odtehtamo med

Ce je medeno testo prerahlo, dodamo malo
moke. Ce pa je pretrdo, dodamo malo ruma
ali vode. Ker je med in sirup tezje odmeriti,
lahko trdota testa malo varira. Med najlazje
odmerimo tako, da postavimo lonec z vso
vsebino na kuhinjsko tehtnico. Z Zlico
odvzamemo toliko medu, da tehtnica pokaze
ravno toliko kolicine manj, kolikor jo

potrebujemo.

Lu3éenije le3nikov in mandljev
[ uséenje lesnikov je lahko Esto preprosto:
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Jedrea raztresemo po pekaco i polozino |
ogreto pecico na 200-225°C0 Prazimo jil
tako dolgo. da rjava skorja odstopi, Nato il
podrgnemo z rokami. da skorja odpade

Celi mandlji so bolj aromaticni in bolj
dragoceni kot olupljent ali mlet mandlji. 7
luscenjem mandljev ni veliko dela. Stresemo
Jih v vrelo vodo in odstavimo s Stedilnika.
Pustimo jih stati 3 minute, jih odeedimo in
prelijemo z mrzlo vodo. Zavijemo jih v sulio
servieto in gnetemo z rokami, da skorja
odpade. Lahko jih tudi s prsti iztisnemo iz
lupine. Pustimo jih, da se posugijo. nato jih

zmeljemo.

Rezanje oreitkov

Lesnike, orche in mandlje najlazje narezemo
z zelo velikim noZem. Vedji kot je noz, lazje
rezemo. Priporocljivo je, da oredcke pre)

sprazimo, ker tako obdrzijo boljgo arome,

Mandljeve tortice
Pecivo bo 3e bolj okusno, ée mandlje
preprazimo v pekacu ali suhi ponvi, preden

Jih zmeljemo.

Nezne barve

Maso za makrone, janezevo ali kokosovo
pecivo lahiko brez tezav obarvamo 7z barvili
za zivila. Zadostuje 7e nekaj kapljic. Naravio
pa lahko obarvamo, npr. rjavo s kakavon.,
mocno rumeno s kurkumo ali nezno zeleno z

drobno mletimi pistacijami.

Cas shranjevanja

Vse medenjake, ki jih pecemo 2 jelenove soljo
lahko hranimo ved kot 4 tedne, Po dvel
technih so koladi, peciva i sadni krahi &

vedno svezi in okusni, ¢e il vakumisko



zapremo inshranimo v hladen prostor. Tudli
makrone in marcipanovo pecivo lahko
hranimo 2 tedna v dobro zaprti posocli za
piskote. Rahlo pecivo je najbol) okusno sveze
peceno, zato ga hranimo samo 1 teden. Raje
shranimo Ze pripravljeno testo v zmrzovalnik
in tako lahko vedno spedemo sveze pecivo.
Medenjaki ostancjo vet tednov svezi v dobra
zaprti plotevinasti posodi. Ce postanejo
pretrdi, damo za nekaj dni v posodo malo
svezega kruha ali rezino jabolka. Tako bo
pecivo spet mehko in okusno.

&)ECICA

Sistemi gretja

Pri klasi¢nih peticah toplota prihaja z vrha
in dna pedice. Pedice z obtoénim zrakom
(ventilacijske pedice) imajo dodatno
moznost preklapljanja dotoka toplote z vrha
ali dna pedice. BoZiéna peka je odvisna od
grelnega sistema. Glede na vrsto peciva ima

dotok toplote z vrha ali dna peéice ali

obtoéni zrak pomembno vlogo pri konénem
izdelku.
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Temperatura

Pri uporabi zelo starih pecic je priporocljiv
termometer za preverjanje temperature v
pecict. Tudi pri novih peticah. kjer so
termometri ze vgrajeni. lahko temperatura
odstopa za 10% navzgor ali navzdol. Zato je
v vedini naih receptov temperatura podana
v dolo¢enem razponu. Zadnite s spodnjo ali
srednjo temperaturo, po potrebi pa proti
koncu peke zvidajte na najpvijo temperaturo.
Tako vam ne more spodleteti. Pri peki
piskotov raje ostanite ves ¢as v kuhinji, kajti
glede na debelino piskotov je lahko vsaka

minuta prevec.

Ventilacijska peica

Pri ventilacijski pecici lahko pecemo veé
pladnjev piskotov naenkrat. Kvadeno testo
lahko zatnemo pedi kar v mrzli pecici,
ampak pedemo 5 minut dlje, kot je navedeno
v receptu. Tudi pri pecivu iz snega in
makronih ima venulacijska pecica prednost.
Razporeditev v peéici

Velike lose peciva postavimo v pedico tako,
da so na vseh stranch priblizno enako
oddaljeni od stene pecice. Tako je poraba
optimalna in temperatura enakomerno krozi.
V spodnji tregjini (1. ali 2. redetka) pecemo
pecivo v visokih ali polvisokih pekadih.

Na sreclini (2. ali 3. reSetka) lahko pecemo
skoraj vsa peciva. Tudi pecivo v srednje
visokih pekadih (pekadi za boziéni kolad., ali
kvadratn pekadi) pecemo na sredini,

V zgornji tregjini (3.4 in 5. redetka) pecemo
samo peciva, ki se morajo mocneje zapedi
(razna peciva s prelivom iz snega).

Vventilacijski pecict lahko pedemo ni vaeh
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redetkah istodasno. Med pekadt mora bt 10-

15 em prostora. da toplota lahko krozi.

%;KO NAREDIMO KRHKO TESTO
Krhko testo uporabljamo za kvalitetno peko
adventnih in bozicnih dobrot. Pripravimo ga
laliko zelo hitro in brez vedjih tezav.
Primerno je za najrazliénejSe piskote in druge
vrste peciv. Priprave in recepti so tako
razlicni, da lahko pripravimo veé vrst
kakovostnega in hrustljavega testa. Tipicno
krhko testo vsebuje v povpredju dvakrat
toliko moke kot mascobe. Prav tako dobro
aa zgnetemo z elekriénim ro¢nim
mesalnikom, kot pa rocno, po

tradicionalnem nacinu,

O dag sladkorja
I Scepec soli

1 jajee

[0 del moke lahko nadomestimo 2 mletimi
mandlji ali legniki. Nagholje je. da
uporabljamo ohlajene sestavine, Viuko krhko
testo mora pol ure podivati, preden ga

razvaljamo in oblikujemo.

3 nadini izdelave krhkega testa:

[. Rezano testo: N posodo damo ohlajeno
margarino narezano na koscke. moko. sol.
sladkor in jajee. 7 dvema noZema razrezemo
in zmeSamo sestavine.

Ce se naredijo gradice, testo stisnemo z rokami.

Ne gnetemo preved, da se testo ne strdi.
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2. Drobljeno testo: Moko in dobro ohlajeno

margarino zdrobimo s konicami prstov.
Penasto umeSamo jajee. prelijemo po
zelrobljenem testu i vse skupaj premesamo 7
vilico.

Drobljive sestavine sprimemo z rokami in ne
enetemo preved. Testo oblikujemo v kepo.

3. Z elektricnim rocnim mesalnikom:
Uporabimo nastavek za gnetenje in zmesamo
vse sestavine, Tokrat margarina ne sme biti

ohlajena. Testo z rokami oblikujemo v kepo.

7 AKo NAREDIMO KVASENO TESTO
Poznamo veliko nadinov, kako pripraviti
rahlo. diete, kvadeno testo. Zanj je znacilno,
da mora dolgo vzhajati. Kvasovke naredijo
testo vzhajano in rahlo., zato potrebujejo
nekaj tekotine, moke i veliko ¢asa. Veliko je
odvisno tudi od temperatare. Najhitreje
vzhaja testo pri toploti telesne temperature,
¢e pa vzhaja na mrzlem ali pri sobni

temperaturt, traga malo dlje,

(%2}
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Zanesljiv recept za kvadeno testo vsebuje
naslednje sestavine:
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Ce zelite dodati Jajee. ga zdruzite z mlekom,
da bo skupna koli¢ina enaka zahtevam
koli¢ini mleka. Tako obdrZite pravilno
razmerje med moko in tekocino.

Kvas raztopimo v tekocini (koli¢ina je
navedena v receptu). Raztopljen kvas se v
testu enakomerno porazdeli in ga zrahlja.
Suhi kvas zme3amo z moko in zgnetemo v
testo. Lahko pa ga zmeSamo z malo tekotine
in s §¢epeem sladkorja ter pustimo nekaj
minut vzhajati.

Sestavine zmeSamo z elektriémm roénim
mesalnikom ali pa gnetemo v kuhinjskem
meSalniku 5-10 minut, da se testo oblikuje v

kepo m se lo¢i od dna mesalnika.

Testo polozimo na pomokano delovno

pov 1Sino in ga dobro pregnetemo z rokami.

Testo potrebuje ¢as, da vzhaja. Zagotovo in
enakomerno narasca pri sobni temperaturi.
Hitreje vzhaja v blizini gretja.

Cie je testo zelo naraslo, ga Se enkrat
pregnetemo. Pred oblikovanjem ga pustimo

nekaj minut pocivati, da se sprosti.
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L%;\KO NAREDIMO MAKRONE

Za aromatiéne mandljeve tortice

potrebujemo samo i sestavine: beljak,

sladkor n mandlje. Najbolj preprost. osnovni
recept je sleded:

za priblizno 50 makronov potrebujemo:

20 dag Iil|£‘[l|l nmn(lllt'
1/81 I)(‘del\o\

Vrsto mandljev lahko izberete po okusu,
priporocljivo pa je, da uporabite neoluséene
namesto oluséenih mandljev. Neoludteni
mandlji bolje vpyajo tekodino i jih tako
porabite man;.

Ce 7elimo bolj bogate in hrustljave makrone.
dodamo veé mandljev. Obliko makronov
naredimo z dvema Zlicama, ali pa jih z
rokami oblikujemo v kroglice. Dodamo lahko
tudi kandirano limonino lupino, vanilijo.,

cimet, ingver ali zmlete klincke.

Beljak stepamo tako dolgo. da se strdi. Ce

stepamo v kuhinjskem mesalniku, dobi sneg
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majhne, fine luknjice. Stepati zacnemo z
mayhno hitrostjo.

Sneg je dovolj trd. &e se prime na metlice. ali
pa se rez z nozem dobro vidi v snegu.

Sneg je ravno tako dovolj trd. & posodo
obrnemo in se sneg obdrii v posodi. Potem
postopoma primesamo sladkor.

Sladkor lahko vsujemo widi naenkrat in ga
razmeSamo z gumijasto metlico. Uspesna sta
oba postopka.

Ko se sladkor raztopi. z metlico ume3amo
mlete mandlje.

7 dvema zlitkama nadevamo na pekad
majhne kupcke, ali pa jih nabrizgamo iz

vrecke.

L%;KO NAREDIMO MEDENO TESTO
Medeno testo je podobno stari peki kislega
kruha. Medeno testo postane rahlo in polno
arome zaradi tradicionalnih sredstey za

vzhajanje, kot je jelenova sol. Veliko

pripomore tudi surovi kvas in mlecéne kishne,

ki se naselijo v testo, & dolgo pociva. Tipicni
recept za medeno testo:

25 dag medu

10 dag sladkorja

5 dag margarine Rama

10 dag narezanih mandljev ali lesnikov

35 dag moke

1/2 zavitka jelenove soli (10g)

1 vredka zadimb za medenjake (15g) ali
Zil(']lllh(‘ .“»il']]l Zl]‘l(‘l](‘lll()

Testo ho 3e posebej aromaticno, Ce ga
pokritega pustimo podivati nekaj dni ali celo

nekay tednov,

R.aq‘)ha PRAZNICHE SLAGCICE

Med, sladkor in margaring stopimo v ponvi
Pustimo, da se malo ohladi i medtem malo
premesaimo.

Primesamo jelenovo sol in razne zacimbe,
kot so cimet, klin¢ki, ingver. janez.
kardamom ali kortander.

Moko zme3amo z zacimbami in mandlj.
Dodamo sladkorno maso ter zgnetemo v
testo.

Testo $e enkral pregnetemo in ga spravimo v
dobro zaprto posodo. Najmanj tri dni ga
pustimo pocivati pri sobni temperaturi,

Po (reh dneh testo zgnetemo in razvaljamo
na tanko plast. lzrezemo boziéne figure. jil
polozimo v pekac in pecemo 12-15 minut v
ogreti pedici pri 175°C.

Ce je testo dovolj stabilno, lahko oblikujemo
Skorenjitke, bozicke ali Zivali in jih okrasimo s

sladkornim prelivor.
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ecepti za prazniéne slas¢ice

Priporotamo, da za pripravo peciv uporabite Ramo za pecenje

Cokoladne zvezdice
Orehovi poljubcki

Florentinski piskoti
Mandljevi piskot

Lace cookies

Norveski rjavi piskoti
Svicarske praline
Navadno pecivo
Vanilijevi rogljicki

Baselski medenjaki
Awstrijski cokoladni piskot
Pecivo s pundem
Medeno pecivo iz pekaca

Piskot za otroke
Bozicn Skorenjéki
Adventni koledar
Cokoladni angeh
Bozicm kola¢ s skuto
BoZitna drevesa

Panettone

BoZi¢no pecivo

Orehovi in makovi zavitki

Dobo¥ torta
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okoladne zvezdice

Sestavine za priblizno 50 kosov:

3 dag kakava

1-()-rla-1;_r Slil(.l.[;ltll'_.j‘:{ o
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1. Moko, kakav, margarino, sladkor. sol, rumenjak in

mleko stepemo z elektriénim rofnim mesalnikom
(uporabimo nastavek za gnetenje). da dobimo gladko
testo. 7 rokami oblikujemo testo v kupdke, zavijemo v
folijo in pustimo na hladnem podivad 30 minut.

2. Peka¢ namazemo z margarino. Testo razvaljamo na
priblizno 5 mm tanko plast in izrezemo zvezdice
razhcnih velikosti. Piskote polozimo v pekad in jih
pecemo 10-12 minut v ogreti pecici pri temperaturi
200°C. Pecene piskote naloZimo na kuhinjsko mrefo, da
se ohladijo.

3. Na pari raztopimo polgrenko cokolado za preliv in jo
pustimo, da se ohladi. Potem jo 3¢ enkrat segrejemo
premesamo. Zvezdice premazemo s okoladnim
prelivom in jih pustimo, da se posugijo. Enako
pripravimo prehiv iz bele cokolade. Plastiéno vrecko
napolnimo s prelivom, odreZemo rob vrecke in okrasimo

piskote.

NASVET: Zvezdice izgledajo lepse, &e jih v celoti

pomocimo v preliv in jih pri tem pazljivo obradamo.
Polozimo jih na kuhinjsko mrezo. da odvedna cokolada

odtede.
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okoladne zvezdice
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rehovi poljubiki

Sestavine za priblizno 45 kosov:

/ a les lo.

) lefr margar nu‘ R\M \

10 (latr al(u!l«de v pr ahu

wdkorja

1 zav 1crk \'ill]l'l_](‘\'(‘"zl.

l s('{‘p[ ¢ soli
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. Z metlico penasto umesamo margarino, sladkor v
prahu. vanilijev sladkor, sol. jajee in rumenjake. Orehe
zmeljemo in pomegamo z moko. Jajéni masi dodamo
Kklincke. muskat, rum in moko z zmletimi orehi ter vse
skupaj zgnetemo v gladko testo. Testo oblikujemo v
kepo, ga zavijemo v prozorno folijo in postavimo za 2-3
ure na hladno.

Pekad namazemo z margarino. Testo oblikujemo v
majhne kroglice in jih poloZimo na pekac. Vogreti petici
pedemo priblizno 20 minut, pri 150°C.

3. Marmelado segrejemo in spasiramo. 7 njo
namazemo $e vrote piskote in jih pustimo, da se
posusijo.

4. Za preliv zmesamo sladkor v prahu in 1-2 Zlici vroce
vode. Z njim premazemo piskote in na vsakega
polozimo eno polovitko orchovega jedrea. Pustimo jih

na kuhinjshi mreZi. da se posudijo.

m
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lorentinski piskoti

Sestavine za priblizno 25 kosov:

/ (7] Ir'.sln.
I /||(°n margarine R \\I \

5] (latr nar L‘/dmh man(li;( v

0 dag kandirane pomarancne
lupine

0 dag Iumdumw Innomnt' Iu])nw

I() (I.w sladl\m]a

1. Vloneu zmeSamo narezane mandlje, kandirano pomaranéno in limonino lupino, sladkor,

margarino in sladko smetano. Na majhnem ognju mesamo priblizno 3 minute. Dodamo
moko, premefamo in odstavimo s Stedilnika.

2. 'V pekat polozimo papir za peko. Z Zlicko naredimo iz mase majhne kupcke in jih

polozimo v pekad. Pazimo. da je med piskoti dovolj velika razdalja in jih malo splostimo.

20

3. Ko so pidkoti peceni, jih takoj oblikujemo z obrocki s premerom 6 em ali pa jih z Zlico

Pecemo jih priblizno 5 minut v ogreti pedici pri

stisnemo skupaj. Skupaj s papirjem za peko jih vzamemo iz pekaca in jih pustimo, da se
ohladijo. Ohlajene pigkote odstranimo s papirja.

4. Cokolado narezemo in jo na pari raztopimo. Pustimo jo. da se ohladi, potem pa jo e

enkrat segrejemo in premesamo. Spodnjo stran pigkotov namazemo s ¢okoladnim prelivon in

jih pustimo, da se ohladijo.
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™

ndljevi piskoti

ndljevi piskoti

Sestavine za priblizno 50 kosor:

1. V posodi zmeSamo moko, sladkor, sol. kakav,

Z“ lesto: l]]ill'gﬂ.l'l[]() n jajee. l'esto Zgl](‘l(‘[ll() 7 rokami ali z

15 dag ma

R elektriénim roénim me3alnikom.
garine

i W 2. Testo oblikujemo v 4 em debele klobase in jih

25 dag moke . el e i ; &

e I e zavijemo v folijo. Cez noé jih pustimo v hladilniku, da se
2 7lici kakava PR , _ _
L strcijo ali pa jih postavimo za dve uri v zmrzovalnik.

3. Testo razrezemo na priblizno Tem debele kolobarje
I s¢epec soli in jih polozimo v pekaé, na papir za peko. Pecemo jih

5-T minut v ogreti pecici pri 175-200°C., Pecene piskote

1 jajee
polozimo na kuhinjsko mreZo in jih pustimo, da se

ohladijo.

NASVET: Testo lahko razvaljamo in ga razrezemo z

razlicnimi modeli. Pecene piskote lahko premazemo

tudi s Eokoladmm prelivom in jih okrasimo s prelivom iz

hele ¢okolade.
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MO A R R R R R R R R RO RO U e MWL W

EN



@ .
Rama PRAZNICNE SLASCICE
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w
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Sestavine za priblizno 45 kosov:

orveski rjavi piskoti

Sestavine za priblizno 60 kosov:

Margarino. sladkor. sirup in jajee penasto umesamo.

Dod: ohe vrsti moke, pecilni pragek. zmlete mandlje.
Za lesto: odamo obe vrsti moke, | prad andlj

Zu !t'.\'lu‘

cimet, kardamom, klincke in muskat ter zgnetemo v
gladko testo.

2. Narezane mandlje posujemo po pomokani delovni
povrini in na njih razvaljamo testo na 3mm tanko
plast. Z modeli ali s karjami izrezemo razlicne oblike

(bozicna drevesa, zvezdice, srcke).

3. Vpeka¢ damo papir za peko in nanj polozimo

/9 z|,(.|u. |||'|'Ihll‘”«l |,,,.,|\,. piskote. Pedemo 8-10 minut v ogreti pedici pri 200°C.

B doeamiatl mandljey Pigkote vzamemo iz pekada in jih pustimo na kuhingski

e . F mrezi. da se ohladijo.

1 2heka zmletega cimetacin rezi, da se ohladij

lnrdaisoi Beljak stepemo v sneg, dodamo sladkor v prahu in

i T [ g . ! ooy - - i
Ovsene kosmide damo I stepec zmletil Klindkoy in barvilo za Zivila. Plasticno veedko napolnimo s snegom.
[ < \ <

posado. Margarino raztopimo v R odrezemao rohy viecke, okrasimo pigkote in jih pustimo,

ponvi in dodamo sladkor, - : dase posudijo
4 dag narezamh mandljes s

o
7
-

Zmesamo in prelijemo po ovsenih
o - g Za deloracijo:
kosmicih. Dobro premesamo in 4

pustimo ¢ez not, da se kosmidi

prepojijo z mascobo.

Dodamo vanilijev sladkor, sol. med, moko in jajei. nvlm| kapljie rdecega in rumenega

Vse skupaj zgnetemo v testo. |"” vila za Zivila
3. 7 #li¢ko naredimo kupcke iz testa in jih polozimo v
pekaé na papir za peko. Pedemo jih 6-8 minut v ogreti
pedici pri 200-225°C, da se scedijo in robovi rjavo

rapedejo.

NAS

papirjem odstranimo iz pekada in pustimo na papirju.

'ET: Piskoti se hitreje ohladijo, ée jih skupay s

R " F PP EW

s
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gLiricorske praline

Sestavine za priblizno 100 kosov:

7 a l('.s lu.

| 0 (LW rahlo gre an' ’(}k()]d(](‘

/h( ald(lkt' sme l‘mv

L
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[{ama PRAZNICNE SLASCICE

1. Z metlico kremasto umesamo margarino, sladkor v
prahu, sol in vanilijev sladkor. Dodamo moko in
zgnetemo v testo. Oblikujemo ga v kepo. zavijemo v
folijo in za 15 minut postavimo na hladno.

2. Testo razvaljamo na 3 mm tanko plast in z modelom
izrezemo kroge s premerom 4 em. V pekad poloZimo
papir za peko in nanj nalozimo pigkote. Pedemo jih
priblizno 8 minut v ogreti pedici pri 200°C.

3. Na pari raztopimo le¥nikovo kremo, ¢okolado in
smetano. Ko se masa ohladi, jo zmefamo z metlico,

4. Vrecko za brizganje, z nastavkom v obliki zvezde,
napolnimo s kremo in nabrizgamo piskote. Cokolado za
preliv raztopimo na pari in z njo premazemo piskote. 7

razpolovljenimi pistacijami okrasimo pigkote in jih

pustimo, da se posusijo.
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vicarske praline

Ka?na PRAZNICHE SLASCICE
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avadno pecivo anilijevi roglji¢ki

Sestavine za en pekac: Sestavine za 50-55 kosoe:

= 1. Margarino, sladkor, vanilijev sladkor in limonino

Moko. vanilijev sladkor. sladkor v prahu. sol,

Za leslo: lupino stepemo z metlico ali z elekuriénim rotnim mandlje in margarine zmeSamo in zgnetemo v esto

0 mesalnikom. Postopno dodamo jajei in 4 Zlice vode ter
20 dag margarine RAM ! 1

g siadkorja

Za leslo:
I testa oblikujemo za prst debele rogljicke. V pekae

vse skupaj penasto umesamo. polozimo papir za peko in nanj nadevamo rogljicke.,

- OA e W W

' % T P T i ¥ B . TR
2. V.mokao umesamo pecilni pradek in dodamo zmesi iz Pedemo jih priblizno 10 minut v ogreti pecici pri
175-200°C..

3. Sredico vanilijevih palck pomedamo s sladkorjem,

margarine. Pekad namastimo z margarino in maso
vlijemo v pekad. Pecivo pecemo 12-15 minut v ogreti
pedici pri 175-200°C.

Peceno pecivo razrezemo na priblizno 5X5 em velike

Pecence rogljicke odstranimo s papirja in ¢ vrode
povaljamo v pripravljen sladkor z vanilijo.
kvadrate in ga pustimo, da se ohladi. Na pecivo

polozimo kuhinjsko mrezo, ga posipamo s sladkorjem v NASVET: Sladkor s sredico vanilijevih palck presejemo,

prahu in mreo previdno odstavimo. Ce vas motijo temne pike naravne vanilije, lahko
uporabite tudi Ze pripravljen vanilijev sladkor.
NASVET: Ce 7elimo drugaden vzoree na pecivu, si
lahko pomagamo s papirnatimi $ablonami. Iz papirja
izrezemo Zeljene motive, npr. sréke, ki jih polozimo na

pecivo in posipamo s sladkorjem v prahu.
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aselski medenjaki

Sestavine za 1 pekac:

Za leslo:

1 noZeva konica sveze zmletega
muikata

. dag kan(llrmw pumm anéne
]upuw

7.5 dag kandirane limonine
lu]nn('

-H) (l:iﬂ ln()k('

1 /ll(‘l\cl [)( (1Inclm ])I(l‘:kcl

Med in sladkor segrejemo in mesamo, da se sladkor

stopi. Dodamo cimet, klincke in muskat ter dobro
preme3amo. Lonee odstavimo s Stedilnika. da se masa
malo ohladi.

Postopoma dodajamo mandlje. limonino lupino,
kandirano pomaranco in limono ter ¢ednjevo zganje in
neprestano medamo. Dodamo moko in pecilni pradek
ter zgnetemo v gladko testo.

3. V pekad poloZimo papir za peko. Nanj razvaljamo
testo na priblizno 1/2 em tanko plast in pustimo nekaj
ur ali ¢ez not podivati. Pedemo 18-20 minut v ogreti
pedici pri 225°C.

4, Sladkor v prahu zmesamo s eSnjevim Zganjem ali
vodo. Peceno pecivo premaZemo s pripravijenim
prelivom. Trde robove odrezemo in pecivo razrezemo

na priblizno 3x6 em velike kose.

NASVET: Testo namazemo in razrezemo Se vrode, da

se ne strdi. En del mandljev lahko nadomestimo #

legniki.

m
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aselski medenjaki
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vstrijski éokoladni piskoti

Sestavine za priblizno 40 kosov:

Za le.sln.

5 (Id" ar ('n!\(' ¢ Ul\tnldrlf‘

l > (ld”’ m()k(*

15 d ag /nu‘laume margarine

RAMA

5() dag ])()]”I( nke cokolade za

preliv

1. Cokolado narezemo in raztopimo. Moko,
sladkor, sol, mandlje, margarino in raztopljeno
¢okolado na hitro zgnetemo v testo. 7 rokami oblikujemo testo v kepo, ga zavijemo v folijo in
postavimo ¢ez no¢ na hladno.

Pekad namazemo z margarino. Testo razdelimo na dva dela in razvaljamo na priblizno
3 mm tanko plast. 7 dvema modeloma (premer 4 in 5 cm) izrezemo enako Stevilo piskotov
tako, da dobimo pare.

Pigkote pe¢emo priblizno 7 minut v ogreti peéici pri 175-200°C. Pecene piskote ohladimo.
4. Segrejemo Zele. Vedje pigkote po sredini na tanko premazemo z Zelejem in na njih
polozimo manjée piskote. Cokolado narezemo in raztopimo na pari. Pustimo, da se ohladi, e
enkrat segrejemo in premesamo. Pigkote premazemo s prelivom in jih okrasimo s polovickami

mandljev.

m
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ecivo s puncem

Sestavine za 1 tortni model:
(premer 22 em, vsebina 1,5 f.'!.'r.')

Za leslo:

s |]()Ill«|hl[l(]

5 dag mnk(‘

100 ||1| rrlm'mm vina
| be |]

‘_’,2 dmr -.Iadl\m rja v pldim

ak

%/hu‘ slrnpd

l@%a PRAZNICNE SLASCICE

Raztopimo margarino. dodamo sol. sladkor, jajea in
penasto umesamo. Nastrgamo eno zlicko pomarancéne
lupine, ostale pomarande olupimo. Pomarance
iztisnemo, lupine pa narezemo v zelo tanke plasti.
Nastrgano lupino pomesamo s sokom iz pomarané.
Moki primeSamo pecilni prasek. 7 zlico zme3amo moko
in jajno maso v testo.

2. Namastimo tortni model. Vlijemo testo in pecemo
priblizno 50 minut v ogreti pedici pri 175-200°C.
Pecivo zvinemo iz modela in poakamo 10 minut, da se
malo ohladi. Vino zakuhamo z za¢imbami in potakamo,
da se ohladi. Prime$amo rum in sladkor v prahu.

Pecivo zopet namestimo v model in ga #
zohotrebeem nekajkrat prebodemo. Prelijemo ga s
pundem in pustimo. da se ohladli.

Pomaranéne lupie kuhamo priblizno 5 minut v
sladkanem vinu, potem jih odeedimo. Stepemo beljak,
dodamo sladkor v prahu in sirup. Obarvamo z barvilom
za Zivila in razvaljamo v okroglo plast s premerom
28 cin. S tem prekrijemo pecivo in ga okrasimo s

pomarancénimi lupinami.

25
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W w

deno pecivo iz pekaéa

deno pecivo iz pekaéa

Sestavine za en pekac:
(priblizna velikost 27

1. .\I(‘(l il] murgelrinn Sl‘gl'("i{‘]l]{). ])]'(‘]l](‘gél[]l() in

ohladimo. Penasto umeamo jajea in sladkor. Dodamo

Za testo:

med in margarino ter vse skupaj dobro preme$amo.
Pomesamo moko in jelenovo sol, za¢imbe za

medenjake, nastrgano limonino lupino, rum, kakav,

mandlje, kandirano limonino in pomaranéno lupino in
premesamo. Vse sestavine zgnetemo v testo.
2. Peka¢ namaZemo z margarino in medeno testo

porazdelimo po pekacu. Mandlje polijemo s kropom, jih

'

ohladimo in olus¢imo. Okrasne visnje razpolovimo.

3. Na testu si z ravnilom ali noZem ozna¢imo velikost
kosov peciva (priblizno 7x9 cm). Kose peciva okrasimo z
mandlji in okrasnimi vi¥njami. Z ume3anim beljakom in

zlico vode premazemo medeno pecivo. Pefemo ga

priblizno 20 minut v ogreti pedici pri 175°C.
5 dag kandirane pomaranéne
lupine

margarina za namastitev pekaca

Za preliv:

Y

20
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iskoti za otroke

Sestavine za priblizno 900g
piskolov:

Za leslo:

5 dag margarine RAMA

12,5

1 zavitek vamljivega sladkorja

28

I{a%a PRAZNIENE SLASCICE

1. Moko, margarino, sladkor, vanilijev sladkor, sol in

Jajei zmeSamo z elektricnim rocnim mesalnikom in

zgnetemo v testo.

2. Testo razpolovimo in eno polovico testa obarvamo s
kakavom. Vsako polovico testa posebej zavijemo v folijo
m za 30 minut postavimo na hladno.

3. Obe testi razvaljamo in razrezemo z raznimi modeli
(pomagamo si s skicami s strani 46). Ce otroci zelijo
sami oblikovati pigkote, uporabimo vedje modele.
Temno in svetlo testo lahko kombiniramo po Zelji.
Okraske za piskote naredimo tako, da testo iztisnemo iz
stiskalnice za Cesen (mala slika spodaj).

4. V peka¢ damo papir za peko in nanj polozimo

piskote. Pedemo jih priblizno 12 minut v ogreti pedici

pri 200°C.

oW MmN PR T TR EM
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iskoti za otroke
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oziéni skorenjéki

Sestavine za priblizno
2 Skorenycka in 6 piskotov:

Za lesto:

12,5 dag marg

1 jajee

margarina za namastitev pekaca

2 rumenjaka

Za de

coractjo:

1 heljak
12

5 dag sladkorja v prahu

40

@ ' :
Rama PRAZNICNE SLASCICE

1. Moko, margarino, sladkor, sol in jajece zmesamo z
elektriénim rocnim mesalnikom in zgnetemo v testo.
Zavijemo ga v folijo in pustimo 1 uro na hladnem.

2. Testo razvaljamo na 1/2 em tanko plast. Na
pargamentni papir preri$emo obliko Skorenjcka
(pomagamo si s skico s strani 47) in izrezemo. Papirnato
gablono poloZimo na testo in izreZemo 4 Skorenjcke.

V pekat damo papir za peko in nanj polozimeo Skorenjcke.
3. Dva kosa papirja za peko (velikost 8x20 em)
namastimo in jih zvijemo tako, da je namasceni del na
zunanji strani. Zvitek papirja namestimo na zgornji del
skorenjcka, nanj pa polozimo e drugi del. Robove rahlo
stisnemo in premazemo z rumenjakom. Peto in gube
nakazemo s hrbino stranjo noza.

4. 1z preostalega testa oblikujemo majhne piskote in jih
polozimo v pekaé zraven skorenjékov. Vse skupaj
pedemao 15-20 minut v ogreti pecici pri 200°C. 1z
gkorenjckov vzamemo papir za peko in jih pustimo, da
se ohladijo.

5. Beljak stepemo v sneg in dodamo sladkor, Vrecko za
hrizganje napolnimo s snegom in okrasimo rob
gkorenjcka. Odprtino napolnimo s piskotki ali drugimi

malenkostmi.

m
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%dventni koledar

Sestavine za en pekac:

Za lestlo:

5 dag margarine RAM/

25 dag medu

1. Med, sladkor in margarino segrejemo, da se margarina in sladkor raztopita.

2. Zmesamo moko, jelenovo sol, orehe, zadimbe za medenjake in janez. Vse skupay zgnetemo
v gladko testo.

3. Testo spravimo v dobro zaprto posodo in ga pustimo nekaj dni pocivati pri sobni
temperaturi. Podiva naj najmanj 3 dni, bolje pa je 2-3 tedne.

4. Testo zgnetemo, ga razvaljamo in polozimo v namascen pekac. S hrbtno stranjo noza ga
razdelimo na 24 pol). Z modelom v obliki zvezde odtisnemo v testo polja 21-24. Testo pecemo
priblizno 15 minut v ogreti pecici pri 200°C.

5. Preliv naredimo 1z presejanega sladkorja v prahu, snega in nekaj kapljic vode. Eno tretjino
preliva obarvamo z rdecim in drugo tretjino z zelenim barvilom za Zivila.

6. ‘T plastine vrecke napolmmo s prelivom razli¢nih barv. Odrezemo-robove vreck in preliv
nabrizgamo v zafrtana polja. Zvezdice premazemo z belim prelivom in na vsa polja

nabrizgamo Stevilke.

&
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dventni koledar
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okoladni angeli

Sestavine za 2 angela in 10-15
piskotor:

/ fa nad('r 4

)() (Lw 'a]clf"d‘ smetane:

] /llczl I\dl\'{l\ a

dag margarine RAMA

-) dd" moke

5 (Idu sladkorj |(1

1 7 IE‘I\ ‘nl!]l]l](‘ ega a]ddI\de

1% au‘pve snh

1j Jajee
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1. Cokolado in smetano segrejemo, da se fokolada
stopi. Prime3amo kakav in mandljevo aromo ali liker in
postavimo ¢ez no¢ na hladno.

2. 7 elektricnim roénim meSalnikom zmedamo moko,
margarino, sladkor, vanilijev sladkor, sol in jajee. Maso
zgnetemo v testo, zavijemo v folijo in za 20 minut
postavimo na hladno.

3. Testo razvaljamo na 1/2 em tanko plast. Na
pargamentni papir prerifemo angela in izrezemo
(])onmtr uno si s skico s strani 48).

. Papirnato gablono poloZimo na testo in izrezemo 4
:mg{.*l(‘.. S hrbtno stranjo noZa vridemo krila, lase in
obleko. Iz preostalega testa oblikujemo piskote. V pekaé
damo papir za peko in nanj polozimo pigkote in angele.
Pecemo priblizno 15 minut v ogreti pecici pri 200°C.,
Pedene piskote ohladimo,

5. Cokoladno kremo stepemo z metlico. NamaZemo
angela, nanj polozimo drugega angela in stisnemo.
Okrasimo s ¢okoladnim prelivom ali sladkornimi

mrvicami.
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ozi¢ni kolaé s skuto

Sestavine:

/ a le.sl().h
wine R \\l \
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Iuplnv

Okrasne visnje narezemo. Rozine, kandirano sadje in
visnje zmeSamo z ramom in pustimo cez noc. da se
sadje prepoji.

Raztopimo margarino in jo damo skupaj s skuto.
sladkorjem. vanilijevim sladkorjem. soljo. limonino

lupino. koriandrom in jajeem v posodo. Zmesamo

Jedilni Skrob, mandlje, moko. pecilni pragek in vsujemo

v posodo.

3. Vse skupaj zgnetemo v testo. Dodamo sadje in na
hitro zgnetemo. Pekad in model za boziéni kola
namastimo. Testo namestimo v model in ga poveznemo
v pekad.

Pecemo 50-60 minut v ogreti pedici pri 200°C. Kolad
stresemo 1z modela in ga ohladimo. Marmelado
segrejemo, jo spasiramo in z njo premazemo kolaé,

5. Marcipan m sladkor v prahu zgnetemo in
razvaljamo. Kola¢ zavijemo v marcipan in posujemo s

sladkorjem v prahu.
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ozi¢na drevesa

Sestavine za 3-5 kosov:

1. Med, sladkor in margarino raztopimo v loncu in

pocakamo. da se malo ohladi. Zme3amo moko,
mandlje, pecilni praek in zadimbe za medenjake. Vse
skupaj zgnetemo v testo.

2. Na pomokano delovno povrdino razvaljamo testo na
1/2 em tanko plast. Iz papirja izrezemo smreéice
razli¢nih velikosti in oblik. Papirnate smrecice polozimo

na testo, izreemo po dve enaki smredici in eno od dveh

razpolovimo po dolzini. Iz preostalega testa izrezemo
1 zavitek zadimb za medenjake
(1.5 dag)

zvezde za vrh smredice.

3. Vpeka¢ damo papir za peko in nanj polozimo
oblikovano testo. Pe¢emo 15-20 minut v ogreti pecici
pri 200°C. Pecene smredice in zvezde ohladimo.

4. Iz beljaka in 12,5 dag sladkorja stepemo gost preliv

in z njim napolnimo vrecko za brizganje. Na vsako celo

smredico s pomodjo snega prilepimo dve polovici

smredice, tako da je med njimi

pravi kot in smrecica lahko stoji.

Smiredice lahko okrasimo Se s
sladkornimi perlami ali s

preostalim sladkorjem v prahu.

S0

Na vsak vrh prilepimo 3e zvezdo.
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Sestavine sa 1 visok, okrogel pekac:

(vsebina priblizno 2,5 litra)

Za lesto:

1 /Iu !\(1 nastrgane Ilmnmnv Iupmo

10 (|(l<>’ kandirane limonine lu])m('

10 dag kandirane pomarancne
lupino

I{ama PRAZNICNE SLASCICE

——,

1. V posodo damo moko n sladkor. Segrejemo mleko m

odvzamemo 4-5 lic, ker ga bomo potrebovali Se
kasneje. Zdrobljen kvas raztopimo v mleku in ga damo
v moko. Pokrijemo in na toplem pustimo vzhajati
priblizno 15 minut.
2. V preostalem mleku raztopimo margarino. Jajca,
rumenjake in za¢imbe stepemo z metlico ali elektriénim
ro¢nim mesalnikom in dodamo testu. V kuhinjskem
meSalniku ali z elektriénim rofnim mesalnikom vse
zgnetemo v gladko kepo testa. Dobro zaprto pustimo
vzhajati na toplem.
3. Kandirano limono, pomaranco, vi$nje in rozine
umeSamo v testo. Namastimo pekad in ga napolnimo s
testom. Se enkrat pustimo vzhajati priblizno 25 minut.
Povrgino testa navzkriz vrefemo z nozem in pecemo
uro in pol v ogreti pedici pri 175°C. Peceno pecivo
vzamemo 1z pekada, ga ohladimo in potresemo s

sladkorjem v prahu.
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ozi¢no pecivo

Sestavine za 1 tortni model:
(premer 25 cm)

Za nadeuv:

Za lesto:

20 (lﬂg |m1r'gﬂri!.1t: I{z\l\

35 dag moke

40

R'ac?'na PRAZNICNE SLASCICE

1. Orchova jedrea nareZemo. Sladkor raztopimo v
loncu, dodamo orche in odstavimo s $tedilnika. Pazimo.
da masa ne porjavi preved. Primefamo 1 #lico vode in
smetano ter postavimo za 1 uro na hladno.

2. Moko. margarino, sol in jajee zgnetemo v gladko
testo in za 30 minut postavimo na hladno.

3. Testo razdelimo na tri dele. Prvi del testa razvaljamo
in polozimo v tortni model. Drugi del oblikujemo v
zvitek n ga razvaljamo na rob modela. Nadev iz orchov
in smetane porazdelimo po testu na dnu,

4. Razvaljamo zadnji del testa in izreemo obliko
modela za pokrov. Z njim prekrijemo nadev in robove
dobro stisnemo. Preostalo testo razvaljamo, izrezemo
zvezdice in jih poloZimo na pecivo.

5. Zmesamo rumenjak in mleko ter premaZemo pecivo.
Pecemo 45 minut v ogreti peéici pri 200-250°C. Peceno

pecivo z noZem locimo od roba modela in ga pustimo,

da se ohladi.
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/rehovi in makovi zavitki

Sestavine:

Za leslo:

1 kg moke -

3 dag kvasa

40 dag zmletih orchov

20 dag sladkorja

1. Presejemo moko in ji dodamo zmehano margarino,
slaclkor m sol.

2. Vnekaj #licah mlaénega mleka razdrobimo kvas,
dodamo Stepec sladkorja in pustimo, da vzhaja.

3.V moko stresemo vzhajani kvas in prilivamo preostalo
mla&no mleko. Vmesimo gladko testo. Testo naj bo
srednje kvalitetno in ne premehko. da se ne prijema na
roke. Testo pokrijemo in pustimo, da pociva pol ure.

4. Vzhajano testo razdelimo na 6 enakih kosov ter
razvaljamo na pravokotnike. '

5. Razvaljano testo namazemo z mletim makom ali z
orehi, tesno zvijemo in prelozimo v namascen pekad.
Vsak zavitek prebodemo na treh mestih.

Umesamo eno celo jajee in en rumenjak. S tem
premazemo zavitke in pustimo na toplem, da se osusijo.
V ogreti petici na zmerni temperaturi jih pecemo, dokler

malo ne razpokajo.

Priprava orehovega nadeva:

V kozici zavremo mleko, ga sladkamo in dosipamo
zmlete orehe. Dodamo rozine in digave. Ce je nadey
premehek, ga zgostimo z zdrobljenimi keksi. Nadev

poboljgamo z eno ali dvema Zlicama marmelade.

Priprava makovega nadeva:

Zmleti mak z limonino lupino damo v mleko, ki smo ga
prevreli s sladkorjem. Potem dodamo zadimbe in med
ter poholjfamo nadev z dvema ali tremi Zlicami

marmelade.
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obos torta

obos torta

Sestavine:
1. Rumenjake lo¢imo od beljakov. Beljake stoléemo v

trd sneg.

2. Rumenjake zmeSamo s sladkorjem, dodamo sneg in
po #licah dodajamo %e raztopljeno margarino in moko.
Moko predhodno pomesamo s pecilinim praskom. Zmes
rahlo premesamo, da postane gladka.

3. Pecemo v tortnem modelu, ki smo ga prej namazali z

margarino in potresli z moko. V ogreti pecici pedemo

Za pripravo éokoladnega 20 minut pri 225°C.
nadeva: 4. Ohlajeno testo razrezemo na 5 do 6 slojev.

Namazemo jih s ¢okoladno kremo. Polozimo jih enega
20 dag sladkorja v prahu preko drugega in torto pustimo, da se ohladi.

pomeSanega z vanilijevim

= A =

"I“(”‘-(—"jmn Priprava éokoladne kreme:
20 dag margarine penasto umesamo s sladkorjem v
] o o

prahu. Cokolado raztopimo v dveh zlicah mleka

Za pripravo karamelne (najbolje v mikrovalovni pecici) in jo dodamo

glazure: margarini. MeZamo dokler ne dobimo gladke mase.

-—

Priprava karamelne glazure:

1. Vteflonski ponvi z neprestanim mefanjem svetlo

rjavo preprazimo 15 dag sladkorja in ga hitro preljemo

=

na eno biskvitno ploséo. 7 nozem jo razmazemo, tako

da glazura prekrije celo povrsino. Z noZem namastenim

Z margarino testo razrezemo na 16 kosov.

2. Karamelne plogée zloZimo na hladno torto v obliki

pahljade.

3. Bocno stran torte premazemo s ¢okoladno kremo in

= -\-t\?* : Jo okrasimo z mandljevimi koscki. 1
=
k|
i 45

L L U DB B N O B . B L I B I L N N R B B I
= =



e @ I

I{ama PRAZNICNE SLASCICE I{ama PRAZNICNE SLAGCICH
Q(,%lskoh za otroke @oiu‘:’m skorenjéki

o PRpt o SV T T 90 ] i £k
Skica za recept s strani 28, Skica za recept s strani 30.
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v Kac?na PRAZNICNE SLASCICE

gkoladni angeli

Skica za recept

s strani 34.
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