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— /ekaj koristnih nasvetov za peko slas¢ic

.Itm Trild i spretmosti pri uporabi Biskvit postane posebno socen, ¢e v biskvitno

arpganmne Kama 72 peko mzs0 viijemo stoplieno margarino Rama za peko.

Fl = o fane = peo wedio wmetamo recos=d-  Pripomocki za peko
i 5 > Cooidem z2 peko namaZzemo modele z maséo-
Ml w e i T e Wil dog ez (e Do m nanasamo beljak za glazuro.

2 o = o mesmemo m2 - Noz zz2 peko ngj bo velik, da bomo lazje sekljali

FE=mo z2 pnpravo krhkega testa.

!

MI w .( e =pogosse 2hio kupimo 2e pripravijeno me-

W0 =0mb =2 medengke: amet, Kincke in
MI w ~* & EUENT W DT = i TLSE oredlfes
n - o T ~ e T —= mesancD prpravimo sami, uporabimo |/2
Ml..w = ~ e 2re Side vsske z285mbe

'llw 3 : z - .w.,-.. T :,“‘.. H,|WI” €angrano sade uporabliamo kot dodatek za

e ] : ¢ : oopestriey okusz in okrasitev peciva. Ce Zelimo
'l' - JErr g e “@ncrano sadje pripraviti sami, je najbolie, da

JeCETIC 2ETWE T OGS TIORE. DOTE- “Dor2bimo nedkropliene agrume (pomarande,

}
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)
)
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" 7 CITRONAT pripravimo iz limonine lupine. $e ne
Zrele plodove razpolovimo in jim odstranimo

' = Fea tort @ krhieega testa, upino (lupina naj bo ¢imbolj mesnata). Na-
o g obkodwmo s sadjemn rezano lupino |0 minut prekuhavamo v vodi in

Zalozil in uredi: MI- a1 = o o il sladkorju. Na 2 dcl vode uporabimo | dag slad-

marketing, Unilever Slovenija d. o. o.

Bt o= oo kona Preostalo vodo s sladkorjem lahko prihra-
Priprava receptov: ! B ST e el

nimo za pripravo citronata tudi kasneje.
Slavica Smrdel 'llw s ITTEN IO Prip )

Fotografie: . g Na enak nacin se pripravija ORANZAT. V tern

. . == = 222 brez pedinega pragka na- . o ;
| Maja Pecani¢ | = e e Gre —odeis 2 torice. oboga | PTIMENU Se Uporabi lupina grenkih pomarant.
Oblikovanje: | SO S e

Gorazd Rogelj 'l W e == o e rareste Poleg tega dodamo

Ljubljana, oktober 2005



okoladni islarji
S

Sestovine za priblizno 35 piskotov:
Tezawmost: srednja
Cas priprave: 60 minut

cimet

malo soli

200 g sladke smetane

200 g margarine Rama za peko

100 g sladkorja v prahu

100 g jedilne ¢okolade

Med moko pomesamo sladkor v prahu, na kocke narezano
margarino, zmlete orehe, naribano limonino lupine, cimet,
sol in jajci ter zmesamo v gladko testo. Pokrijemo s folijo in
2 uri pustimo pocivati na hladnem. Razvaljamo na debelino
4 mm, izrezemo krogce in jih pecemo 10 minut v vnapre]
ogreti pecici pri temperaturi 180 °C.

Stopimo margarino, dodamo sladkor; jedilno ¢okolado in na
koncu %e tekoco sladko smetano. Kuhamo na slabem ognju
2 do 3 minute in ves ¢as mesamo. Ko je krema ohlajena, jo
nezno stepemo in damo v vrecko za brizganje. Na polovi-
co ohlajenih piskotov nabrizgamo kremo, z drugo polovico
pa pokrijemo prve.

Zgorniji del piskota prelijemo s stopljeno ¢okolado ali iz ¢o-
kolade naredimo mrezico. Na sredino damo prazen legnik
ali kakéno drugo vrsto dekoracije.
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Sestovine za priblizno 25 polzkov:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 45 minut

‘= yooe ol .

Testo na hitro zgnetemo, ne pustimo ga vzhajati in ga raz-
valjamo | ¢m na debelo.

“l2¢ moko zdrobimo margarino, dodamo jajce, rumenjaka,
sladkor, vanilin sladkor; zmlete orehe in limonino lupino.

B3

'!Iw SI0 z o _ : ; - :
- Zgnetemo testo in ga pustimo pocivati na hladnem 30 mi-

|

Testo:

=FE Margarino zme$amo z rumenjaki in soljo ter zmes namaze- i )

75 dag bele moke § } ) : . 3 ; rergrve Ramwe = ceco nut Nato na pomokani deski oblikujemo majhne kroglice in
mo po razvaljanem testu. Z obeh strani testo zvijemo v dve : 2 b naredimo roglizke

NM _A_..,w v PUlAdE in prerezemo po sredini. Ruladi razrezemo na 2 ¢cm _ 2 g sudrp v g i £ pasliies

42 g kvasa debela kolesca. Ploskoma jih poloZimo na pekac, namaze- mvvlw 200 5 et SrEmow Ziozimo jih na namazan pekac in pecemo 10 minut v vna-
121 miéne el mo s stepenim beljakom in posujemo s semeni. ’ 2 sl pre) ogreti pecici pri temperaturi 180 °C. Se vroce poval-
I di olja V vnaprej ogreti pecici petemo pri temperaturi 200 °C m - = ace penosy nistalnen eliimleteon: sl
e R

Nadev: BRG]

20 dag margarine Rama za peko

2 rumenjaka

raznovrstna semena za posip
(sezam, mak, lan, bu¢na,

son¢niéna semena, ovseni kosmiéi,

sojini otrobi)

Recept je prispevalo: ga. Andreja Hauptman 'I - u Recept je prispevala: ga. Mojca Brozi¢

£ PiSdkoti in cajno pecivo Piskot n cajno pecivo 7
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Xogacice s sun

Sestavine za priblizno 18 pogacic:
Tezavnost: lazjo
Cas priprave: 40 minut

200 g dobre sunke
ali pecenega priuta

| kuhano jajce

Zlicka mleka

(L1

ko

Med moko najprej zame3amo pecilni pradek, nato e sol,
margarino, rumenjak, 1/2 beljaka, kis, vodo in zamesimo
gladko testo. Na hladnem ga pustimo poéivati 30 minut,

Sunko in jajce zrezemo na kocke in preme3amo s stepenim
beljakom. Testo razvaljamo na 1/2 cm debelo in izrezemo
kroge, premera priblizno 5 cm. Na sredini kroga damo
Zlicko nadeva, prepognemo in robove stisnemo. Za lepsi
videz pri stiskanju uporabimo vilice. Pogacice premazemo s
stepenim rumenjakom in Zlico mleka.

Zlozimo jih na namazan pekac in jih v vnaprej ogreti pecici
petemo 10 do |5 minut pri temperaturi 180-200° C.
Rama nasvet: iz navedenih sestavin naredimo malo po-

gatic. Za kakéno zabavo podvojimo kolicine, ker so poga-
gice zelo priljubliene.

in ¢ajno pecivo

L

%

" - v
X ogacice s Sunko

D

Nﬂmé Recepti za ljubitelje peke

in cajne pecivo 9
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Sestavine za priblizno 45 piskotov:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 65 minut

Moki dodamo sladkor; orehe, ¢okolado v prahu, na koscke —-=
narezano margarino in rum. Ume3amo Ze jajce in sladko m——
smetano in zgnetemo v gladko testo. Testo pustimo 30 'n -=
minut pocivati v hladilniku, nato ga razvaliamo na debelino —
3 mm ter z modelom izrezemo zvezdice. 'lﬂ
V' vnaprej ogreti pecici pecemo 7 minut pri temperaturi F =
170 °C.

Medtem ko | dl mleka segrevamo, dodajamo rumenjaka, Mn E
sladkor, | dI hladnega mleka in puding ter megamo, dokler

se krema ne zgosti. Maso ohladimo, nato dodame penasto Ml 3
umesano margarino z rumom. Kremo dobro premesamo,

majhno Zlicko kreme kanemo na eno zvezdico in jo pokri- Ml W

M Nilola Jemo z drugo. Obe strani povaljamo v sladkorju v prahu.

__________________ |

Rama nasvet: Pitkote v plocevinasti 3katli lahko hranimo

do tri tedne. Ml |

120 g margarine Rama za peko

rum po okusu

sladkor v prahu

Piskoti in Ca

no pecivo Piskoti in c¢ajno pecive I
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" Uokosovi hlebé&ki

Sestavine za priblizno 20 piskotov:
Tezavnost: lazjo
Cas priprave:40 minut

100 g margarine Rama za peko

100 g sladkorja v prahu

100 g kokosove moke
_nm_o_p_nm

| ajna tlicka pecinega praska
fo R

Margarino penasto umeamo, da naraste, dodamo sladkor
in 3e nekaj ¢asa medamo. Dodamo jajce, moko s pecilnim
praskom in na koncu kokosove moko. Testo pustime nekaj
¢asa pocivati na hladnem, nato oblikujemo majhne hlebcke
in jih pe¢emo 10 do |5 minut v vnaprej ogreti peéici pri
temperaturi 180 °C.

Piskoti in ¢ajno pecivo

L4
S

H \\. b

| Jokosovi hlebéki

Piskoti in cajno pecivo

ljubitelje peke
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Sestovine zg pekad, weikoss 43 X 25 om
Te2awnost srednic

Cos priprove: | wro 30 mimez

Spodnji biskvit:

2 skodelici moke

| &jna Hidka pedinegz

pratkz Regina

| skodefia margarine Rama
72 peko

172 skodefice sizdoria

| 2li 2 jedini Sic naribane
limonine 2§ pomaranéne lupine
Nadey:

2 skodelici manj siadidh
¢okoladnih koSkow

2-3 velic, cluplienc, ofStenx
in nastrganz Ebolic. primerma
za kuhanje in pefenje

2 skodelic nasurganegz kolosa
Preliv:

8 velikih fzic

6 jedilnih Zic moks

_.m.xoam_mow sladkorja

| jedilna Zlica pecilnega

praska Regina

4 jedilne Zlice limoninega soka 2k
6 jedilnih Zlic pomaranénega sola
2 jedilni Zlici naribane limonine
ali pomaranéne lupine

cimet po okusu

amﬁmm Recepti za ljubitelje o

/ebeske c¢okoladne tortice presenecenja

oiskvit: Moko in pecilni prasek zmesamo, dodamo
marganno in dobro premesamo. Dodamo sladkor in nari-
cano lupino. Zmes, ki mora biti na otip podobna koruzni
mcka, poloZimo na namad¢en pekat.

mazore; ogreti pecici pecemo priblizne 7 minut pri tem-
oerztun 180 °C, tako da postane biskvit neZne zlate barve.

Mzcev Po wvrocem testu potresemo kostke Cokolade. Za
sekund damo nazaj v pecico, da se ¢okolada zmehda,
nzto o z nozem razmaZzemo po biskvitu. Naribana jabolka
=zooredimo po vsej povrdini testa. Po vrhu potresemo ge
nastrgan kokos.

PrefsVse sestavine stresemo v skledo in zmegamo. Ce se
sanica zdi pregosta, dodamo malo mleka. Prelijermo

ez nastrgan kokos in petemo e dodatnih 25 minut pri

On'zdmo in narezemo na pravokotnike ali kocke.

Recept .W. _u:mvm&_.. g Vlado Cernelc

., T F—
— — - - - v -
e T e wslces £ N o
oo pee

‘= yooe sz 3 e

= -

ubitelje peke

0 minut pri temperaturi

dworjem in Cokolado in

testo pedeno, ga pre-

= Dradam
050 Urazem




>y

.rﬁ. Oabarbarino pecivo

Sestavine za pekac, velikosti 30 X 25 cm:
Tezavnost: lazja
Cas priprave: 45 minut

600 g o¢is¢enih in skuhanih

stebel rabarbare

|5 dag margarine Rama za peko

I5 dag sladkorja
3 jajca

| Zlica ruma

112 zavitka pecilnega praska Regina

|5 dag moke

Na tanke rezine olupljeno in narezano rabarbaro kuhamo
slabih 10 minut, nato ohladimo.

Jajca in sladkor penasto umesamo, dodamo stoplieno mar-
garino, rum in rabarbaro. Na koncu dodamo $e moko s
pecilnim praskom.

Vse skupaj rahlo premesamo in vijemo v namaséen pekac.
Pe¢emo 20 minut v vnaprej ogreti pedici pri temperaturi
180 °C.

Ohlajeno pecivo narezemo na poljubne kose in posujemo
s sladkorjem v prahu.

Biskviti




_ -‘ ) ,. = D

Recepti za ljubitelje peke ; S——
H\\- Nﬂmé cepti za |j ) 0 Nﬂmam Recepti za ljubitelje peke

e G

|

 Davine kocke E 3 " Davine kocke
E 1
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Sestavine za pekac, velikosti 40 X 25 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 60 minut Beljake stepemo v sneg in pocasi dodajamo sladker, orehe

in moko. Vse skupaj narahlo premesamo, maso zljemo v {

.q.mhﬁou namazan _umrmm n petemo 25 minut v <DmD1®.W Omﬂm.c, _umm_n_ M ‘.vlw
6 beljakov pri temperaturi 170 °C. Ohladimo. —
Penasto umesamo rumenjake, sladkor in vanilin sladkor; do-
damo stoplieno margarine, ¢okolado in skuhano ¢rmo kavo. [ 3 -
Kuhamo na zmernem ognju in skrbno mesamo, dokler ne
zavre. Ko zavre, kuhamo $e tri minute, nato kremo nekoliko | 3 E |

ohladimo in z njo namazemo pecivo.

Dobro ohlajeno pecivo zrezemo na kocke in na vsako M| w
kocko polozimo za okras zrno kave.

| zavitek vanilin sladkorja Regina
_Nomaﬂmﬁs@xasnunmxo B 3
120 g ¢okolade v prahu

_m...__n__.:m_azm

Biskviti

0y

Biskviti 19
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Sestavine za pekac, velikosti 35 X 25 em:

Tezavnost: srednja
Cas priprave: | ura 20 minut

nozeva konica pecilnega

Wﬁ praska Regina

|

|

|

W 3 dl mleka
| 3 zlice sladkorja

Preliv:

2 zavitka preliva za torto

0

100 g margarine Rama za peko

1/2 1 visnjevega soka iz kompota

/ iSnjevo pecivo

Moki primesamo pecilni prasek, dodamo sladkor, jajce in
margarino. Zamesimo v gladko testo in pustimo nekaj ¢asa
pocivati na hladnem. Nato testo razvaljamo | ¢cm na debe-
lo in ga damo v namazan pekac.

Posebej skuhamo vanilijev puding. Se vrocemu dodamo
kislo smetano, zmesamo in vlijemo na testo. Na koncu po
vrhu posujemo odcejene vidnje.

V vnaprej ogreti pecici pe¢emo 25 minut pri temperaturi
175 €.

Skuhamo preliv iz vidnjevega soka in preliva za torte, Pre-
liemo ge vroce pecivo, ga ohladimo in serviramo.

Namesto preliva za torto lahko uporabimo stiri liste stop-
liene Zelatine.

Biskviti

)
IJ _ mé Recepti za ljubitelje peke
o ISnjevo pecivo

&

Biskviti 2]



—
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raljeve rezine - raljeve rezine
Sestavine za podolgovat pekac: m — w
Tezavnost: srednja ‘
G furuovs L Penasto zme3amo margarino, sladkor, rumenjake, rum in m ‘Iw
_ dodamo orehe, trd sneg iz beljakov ter moko z rozinami in
nastrgano limonino lupino.Vse skupaj premesamo in damo m I..m
pedi v pekaé srnin hrbet. Pe¢emo 40—45 minut pri tempe-
raturi 160 °C. m |w
Ce nimamo rozin, jih lahko nadomestimo z enako kolicino [ 3 |
orehov.
70 g narezanih orehov Rezine lahko oblijemo tudi s ¢okolado ali belim ledom in m — ‘

posujemo z mandeljni ali prazenimi orehi.

L D e ) | |

140 g moke Recept je star 40 let in je primeren za mlade gospodinje,

........................................................................... —A®1 .@Q enostaven. Mlll ‘

n Rezine | Rezine 23
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ﬁ /eljakove rezine
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Sestavine za podolgovat pekac:

2T T DESCE oS -— T
Tezavnost: lazja v Teeoms
Cas priprave: | ura 40 minut i oy
7 belakev BN_DW in mmmmr:m,:m mandeljne, orehe ali ,_mw:_wm. _U.n.deo l.w . @ Margrno sesekiiamo med
- stopljeno margarine, narahlo premesamo in zmes viijemo v —_— - menia. Na hitro 2gnetemo v testo, iz
z madtobo namazan in z moko potresen podolgovat pekac. 2 ag moee . ek, g= pokriemo s olfo in ga damo za
V vnaprej ogreti pecici pe¢emo 40 do 45 minut pri tem- IW 25D em H = 3 S wi Tk Ok ARG
peraturi 200 °C. > === nanbamo n2 pekad in ga enako-

E
E
E
Beljake stepemo v trd sneg, primetamo sladkor moko, E-3 s gy 1w st A e i s mraiek e vandin
E
E

Ohlajeno pecivo narezeme na 1,5 cm debele rezine in jih

40 g orehov, mandeljnov : = i
damo za %e nekaj ¢asa susiti v petico, segreto na 50 °C. m = | Ti ame, seeaeme edzemo MErZEnno dodamo sladkor.

ali lesnikov

uo:_mﬂ::mxn:..nNm ..... mxo ........ Rama nasvet: V¢asih nam ostanejo beljaki od peke potic p— T PO SN DA o )m.‘ R_\_s_,m_\:mxm n
...... e Lo o s ) ali krofov, ki jih lahko koristno uporabime pri tem receptu. mvt w R op— o= : .H‘n..un el ko L
Ce imamo beljakov preved, jih lahko za nekaj ¢asa zamrz- I Sic o R e et B stepene beljake. Puding
nemo in uporabimo pri naslednji peki. m: - [Y— I o potvelil di spoetl kil e piRVECUDRRR
m-| w S B = A ‘ . 1.m..¢,u- .“m,.:n.n,.alwoa‘mwamm:do po testu. Naribamo

. £ DreosE0 DOXOVICO Tesia.
» = I ; sudhors : :
M‘ w maore; ogretl pedici pecemo 40 minut pri temperaturi

g e 2 o

arezemo na poljubno obliko.

m._ u Recept je prispevala: ga. Helena Jurad

i Rezine 25
E-3

a Rezine
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"/ Calinine rezine

Sestavine za pekac, velikosti 40 x 40 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: | ura 10 minut

Rumenjake in sladkor penasto umesamo, dodamo malo
vode in na koncu moko s pecilnim pragkom. Dodamo ste-
pen beljak, vse skupaj na rahlo premesamo in vijemo v
namasdcen pekac.

Pe¢emo 20 minut v vnaprej ogreti petici pri temperaturi
190 °C. Pecen biskvit ohladimo.

Za nadev stepemo sladko smetano, dodamo skuto, sladkor
v prahu, vanilin sladkor in maline. Premazemo biskvit in ga
posujemo z mandeljnovimi listici in sladkorjem v prahu. Na
koncu prelijemo s prelivom za torte.

Rezine

aAlMa Recepti za ljubitelje peke
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~ 2 - P g i H ¢ 3
ena skutna torta z limetami

g

Sestavine za tortni model, premera 22 cm:
Tezavnost: srednja

Cas priprave: 50 minut Margarino stopimo, dodamo naribane drobtinice in zme-

3amo. Maso porazdelimo po dnu tortnega modela in potla-
Testo: . e ;
A AR e ¢imo. Damo v hladilnik za 2 uri.
100 g margarine Rama za peko ) ,
e T G Zelatino namotimo v hladni vodi. Skuto pretla¢imo, do-
250 g biskvitnih ali piskotnih damo pol sladkorja in naribano limetino lupino. Zelatino
drobtinic OZamemo in jo na majhnem ognju raztopimo v limetinem
Zn&m< soku. Skuti in sladkerju dodamo limetin sok z Zelatino,
e R e premesamo in dodamo $e preostalo polovico sladkorja in
¢<m__x___mn_mm_mn_=m ......... SeEa stepeno sladko smetano. Dobro premesamo, kremo po-
380 g puste skute razdelimo po ohlajeni masi in torto damc %e za 2 uri v

hladilnik.

2,5 dl sladke smetane

Skutino torto vzamemo iz modela in okrasimo z limetinimi
krhlji in meliso.
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Nﬂmé Recepti za ljubitelje peke

rﬂm/ ravokotna torta brez moke

Sestavine za pekac, premera 40 x 40 cm:
Tezavnost: tezja
Cas priprave: 2 uri

10 beljakov

Za drugi nadev:

T e

Za tretji nadev:

250 g margarine Rama za peko

Beljake penasto stepemo s sladkorjem in dodamo limenino
lupino in sok.Tako pripravljeno maso stresemo v namazan
pekad in v vnaprej ogreti pecici petemo 10 minut pri tem-
peraturi 150 °C. Nato biskvit 3e | uro susimo pri 100 °C.
Ohlajeno testo prerezemo na tri dele in jih nadevamo z
nadevom.

Mleko, orehe in rumenjake med segrevanjem ves ¢as me-
gamo, dokler zmes ne zavre. Nato ohladimo.

Zavremo mleko, dodamo gustin z mlekom, sladkor in ru-
menjake. Ko zmes postane gosta, jo dodamo k prvi masi.
Ohladimo.

Penasto ume3amo margarino in sladkor v prahu. Dodamo
prej pripravijeni in ohlajeni masi.

Vse tri dele testa namaZzemo in zloZimo enega vrh druge-
ga. Torto namazemo s kremo tudi po vrhu in okrasimo s
sladko smetanc. Postrezemo zelo ohlajenc.

mmnmbﬁ.m prispevaia: ga. RoGmwa SosnC
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Sestavine za pekac, premera 22 do 25 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave:| ura 40 minut

Biskvit:
5 jaje

150 g kristalnega sladkorja
180 g moke

I/2 zavitka pecilnega praska
Regina

| slica kakava
Zn&m<

Jajca lotimo, beljake stepemo skupaj s sladkorjem v cvrst
sneg. Dodamo rumenjake, nato pocasi dodajamo mako,
pecilni pradek in kakav. Z metlico narahlo premesamo in
pecemo v vnaprej ogreti pecici 15 do 20 minut pri tempe-
raturi 175 °C. Biskvit ohladimo.

MNad soparo penasto stepamo jajca, sladkor in instant kavo
v prahu priblizno 10 minut. Ko je krema kuhana, jo ohladi-
mo, nato primesamo stepeno margarino. Namazemo torto
in jo prelijemo s stoplieno margarino in ¢okolade,

Rama nasvet: Za bolj zanimiv videz lahko nekatere dele
torte oblijemo z belo ¢okolado ali s stepenim beljakom s
sladkorjem in limono.
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¢ni kruhki z mandeljni

Sestavine za pekac, premera 35 mm:
Tezavnost: tezja
Cas priprave: 60 minut

Moko vsujemo v posodo, v sredini naredimo jamico in
damo vanjo zdrobljen kvas, malo sladkorja in dve Zlici mla¢-
nega mleka. Posodo pokrijemo s folijo in pustimo vzhajati
na toplem slabih 10 minut. Zme3amo mleko, jajce, rumen-
jaka, olje, sladkor, naribano limonino in pomaranene lupine
in margarino ter to dodamo moki. Zgnetemo v gladko
testo in pustimo vzhajati | uro.

250 g moke

Medtem ko testo vzhaja, segrejemo rum in z njim prepoji-
mo narezano kandirano sadje in rozine. Na majhnem ognju
v ponvi karameliziramo sladkor, da postane zlato rumene
barve in na njem na hitre preprazimo olupljene mandeljne.

_oom kandiranega sadja (¢esnje, V testo vgnetemo odcejeno kandirano sadje, rozine in
pomarance, marelice) mandeline ter oblikujemo _._._w_.r:m _Aﬂm__am... ki jih woﬁmmﬂso
................................... s NAMazane papirnate kosarice. Pustimo jih vzhajati se 10
minut. BoZi¢ne kruhke z mandeljni v vnaprej ogreti petici
pecemo 40 minut pri temperaturi 175 do 180 °C.

Pecene vzamemo iz papirnatih kosaric, posujemo s sladko-
riem v prahu in jih damo v nove ko3arice.

Rama nasvet: Velik uzitek v majhnih kosaricah — v Italiji
je to priljublieno darilo za bozic.

Narastki

i
4 arastki 35



M
v
%@

]

ancnimi nitkami

\n
fud
X
M
w
(™
]
(4Y]

Sestavine za pekac, premera 25 em:
Tezavnost: srednja

Cas priprave: | ura 30 minut . . .
< Penasto stepemo margarino in sladkor; nastrgamo lupino

ene pomarance, dodamo jajci in stepene beljake. Primesa-

mmMmmMmMmmMmwT
1| bW b

40 g _omc_&m T ) B ) ium
- mo moko s pecilnim pragkom, kakav in vanilin sladkor in na
| mala M__mxm instant _S<m Y U_,mr:,.,. koncu dodamo jogurt s kavo v prahu. Narahlo premesamo
N _m_n_ in vlijemo v namasen model za farkelj. !w
w _um__m_c V vnaprej ogreti pecici pe¢emo 40 minut pri temperaturi m. - w
mo g :,_m_.mm_‘_:m ..ana._n >4 vmwo 175 °C. Ko je sarkel) pe¢en, ga vzamemo iz pekaca, neko-
liko ohladimo in prelijemo s kavnim likerjem in sladkorjem = 3

_Mom_so_nm v prahu. Okrasimo s pomaran¢nimi nitkami naribane

#o g wmxm,.ﬁ pomarance. mll El

| Nw<_nm_A - pecEnE s praska mmm_an Rama nasvet: Ce v trgovini ne morete dobiti neskroplje-
| Nm<_nmr vanilin w_maro:m xmm.:._n nih pomarang, jih pred uporabo nekaj ¢asa pustite namakati m '

_ <m___6 slica _S<3mmw ___Amw_w v slani vodi. =

Rama nasvet: Kako ugotovimo, ali je kola¢ pecen? Ce
zabodemo leseno palicico vanj in na njej ostane testo, ko jo = El
izvle¢emo, moramo kola¢ peci $e nekaj minut.

_mc 8 m_wn_ro:m v _ua_rc

N <m__r_ :mquov__m:_ voBE.msn_

2 Narastk arastki
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Sestavine za priblizno |2 kupckov:
Tezavnost: lazja
Cas priprave: 30 minut
100 g ¢okolade

100 g mandeljnov

50 g margarine Rama za peko

| zavitek vanilin sladkorja Regina

f.u
DcClcl
| S A\ |

Olupliene mandeljne zrezemo na listice in jih na hitro
preprazimo.

Cokolado in margarino stopimo v vodni kopeli, nato doda-
mo mandeljine in premesamo. Z Zlicko oblikujemo kupcke
na namazan papir za peko in jih za nekaj ¢asa postavimo v
hladilnik, da se strdijo.

Pecivo brez peke
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Il..lu\ aIMla Recepti zo ljubitele peke

"~ igove kroglice

Sestavine za priblizno 20 kroglic:
Tezavnost: lozjo

Cosippmone: it Ocis¢ene mandeljine damo v ponev brez mad¢obe, jih na

hitro preprazimo in drobno nareZemo. Fige sesekliamo in
....................................................................... _UOD‘._mmmBO Z rumom. _(_mﬂmm._.:x_o penasto umesamo, do-
........................................................................... damo polovico sesekljanih mandeljnov in fige z rumom.Vse
2 #lici ruma skupaj zmesamo v gladko maso, si z margarino namazemo
; roke in oblikujemo kroglice. Vsako kroglico povaljamo v
................................................................... f Uﬂmownm__ UO_OS,Q mmmm_a:.mjm‘_ _.jmjn_m__.jg.m _A_aom_wnm neka
¢asa pustimo, da se posusijo.

Rama nasvet: Tako pripravljene kroglice, poloZene v pa-
pirnate loncke, so lahko zelo lepo darilo ob bozicu in
drugih praznikih.

&

Pecivo brez peke Pecivo brez peke 4]
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Sestavine za priblizno 20 brizgancev:
Tezavnost: lazja
Cas priprave: | ura 40 minut

_mo g _uqmﬂ_»nmar _Aomﬁm:wme_

mo g sladkorja v ?.m:c

:.N dl <_Ewrm

vi brizganci

Sveze kostanje kuhamo | uro, jih ocistimo in pretlacimo ter
primesamo sladkor v prahu. Cokolado in margarino stopi-
mo v vedni kopeli. Zmehéani ¢okeladi in margarini dodamo
vinjak in pretlaten kostanj s sladkorjem. Narahlo preme-
gamo. Ce je masa preredka, jo pustimo, da se malo ohladi
in strdi. S kostanjevo kremo napolnimo vrecke za brizganje
s poljubnim nastavkom in maso nabrizgamo v papirnate
kosarice.

Kostanjeve brizgance okrasimo z mandljevimi listici ali s ¢o-
koladnimi pali¢icami. Hranimo jih lahko do &tiri dni v zaprti
Skatli na hladnem.

Pecivo brez peke

ecivo brez peke 43




Sestavine za pekac, premera 20 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: | ura 20 minut

Testo:
200 g moke

100 g margarine Rama za peko

| rumenjak

malo kisle smetane
wo.w._.:_mﬂmmm m_wn_ro‘m_,w: ‘
Nadev:

4 zlice mareli¢ne ali jagodne
marmelade

130 g mletih mandeljnov

3 belaki

| m “nm_‘m:‘m‘mnm_‘_:o(.‘

40 g sladkorja

V skledo vsujemo moko, dodamo margarine in jo zdrobi-
mo med moko. Nato dodamo rumenjak, sladkor in malo
kisle smetane. Zgnetemo v gladko testo in ga razvaljamo.
Testo vecrat prebodemo z zobotrebcem in damo v hladil-
nik za 30 minut.

Za nadev stepemo beljake in sladkor, dodamo zmlete man-
deljne.Testo najprej namazemo z marmelado, nato po njem
enakomerno porazdelimo pripravljen nadev.

Nazadnje razporedimo dateljne s prerezano stranjo navzdol.

V vnapre] ogreti pecici pe¢emo |0 minut pri temperaturi
190 °C, nato pa 3e slabih 20 minut pri temperaturi 180 °C,
tako da krema dobi zlato barvo in se nekoliko strdi.

Rama nasvet: Dateljne lahko nadomestimo s suhimi sli-

vami, marelicami ali figami.
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Sestavine za pekac, premera 20 cm:
Tezavnost: srednjo
Cas priprave: | ura |5 minut

Med moko, pecilni prasek in sladkor zdrobimo margarino,
dodamo jajce, kislo smetano, malo soli in na koncu malo

e Delega vina, Zgnetemo v gladko testo, ¢e je pretrdo,
woo m:..ormcbomn_.m,“ Damr_ﬁv dodamo $e malo belega vina. Testo razvaljamo in ga polozi-
ratka Reging ™o v okrogel pekac, veckrat prebodemo in ga damo v
“ hladilnik za 30 minut.

Testo:

1/2 zavitka pecilne

| drobno jajce

LR e Ko je testo ohlajeno, ga pokrijemo s folijo in nanjo damo
fizol, da testo ne naraste.V vnaprej ogreti pecici pecemo 25
minut pri temperaturi 175 °C. Ko je peceno, odstranimo

150 g margarine Rama za peko

L B B B B

80 g sladkorja

MDD DDDD DN

| Zlica kisle smetane fizol, ohladimo in nadevamo testo z nadevom. .

:,_m_omo__ Za nadev ¢okolado in | dl sladke smetane narahlo mesamo

malo belega vina na ognju, da se stopi. Nato v ohlajeno maso primesamo m .
RN o 4l b ]

Moo b : _. mﬂmvmqa preostalo .mm.a_Ao w.:.dw&m:o rema m..:.. .
s Zemo pito in jo okrasimo s prazenimi ledniki.

250 g sira mascarpone )

400 g ¢okolade za kuhanje

S Rama nasvet: Da testo ostane plosko, r hrani

3 dl sladke smetane : i o oS ob pa ohrani MI.. 3
R obliko, ga pokrijemo s folijo in obtezimo s fizolom ali ledniki.

i eprenhicnlion e Letese lahio uporabi vedkiat
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rkf ita s karamelno kremo

Sestavine za pekag, velikosti 35 X 25 cm:
Tezavnost: srednjo
Cas priprave: 60 minut

Moki dodamo pecilni prasek, sladkor, margarino, jajci in
mleko ter zgnetemo v gladko testo. Razdelimo ga na stiri
enake dele in ga 30 minut pustimo na hladnem. Vsak del
testa posebej razvalamo na velikost pekaca in vsakega
posebej pe¢emo |5 minut pri temperaturi 180 °C.

Testo:
500 g moke

Na zmernem ognju karameliziramo sladkor: Paziti moramo,
da sladkor ni vlazen. Dodamo 3 Zlice moke in mleko. Me3a-
mo, da masa postane gladka. Ko se ohladi, dodamo penasto
umesano margarino. S tako pripravijeno kremo premaze-
mo vsak oblat in jih zlagamo nazaj v peka¢ ali na dekora-
tivni pladen;.

Tako pripravijeno pito ¢ez noc¢ obteZimo na primer z lese-
no desko in jo naslednji dan razrezemo na majhne kocke.

Razli¢ica: v kremo lahko zamedame tudi prazene sesek-
liane le3nike ali mandeljne.

1/2 | mleka

Recept je prispevala: ga. Jerneja Rozi¢

Pite
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S g sy

& e

n Docamo rumengke. sadkor

Recept je prispevala: ga. Cvetka Popelar
49
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" Uvasen krompirjev strukelj z jabolki -
Sestavine za pekac, velikosti 45 X 25 cm: ' — .
Tezavnost: srednja
Gt v n V moko in kuhan pretlacen krompir naredimo jamico, vanjo m = '
Toars: QmB.c v B_WE._ stopljen in Uom.ﬂ kvas in malo w,_maroa.m ter m |.
= pustimo priblizno 5 do 10 minut, da kvas vzhaja. Dodamo
L D R i i stopljeno. margarino, jajce, sladkor in sol ter vse skupaj
250 g kuhanega pretla¢enega zgnetemo <.ﬁmﬂo. Pokrito pustimo vzhajati w,o minut. Potem m- |.
krompirja .ﬁmﬂo. 3w,~<m:.m30 Jm _.nE.n_m._um._ _u_.m<0x03_n Un.é.mmwﬂjo z .
oluplienimi jabolki, odisavljenimi s cimetom, rozinami, slad- m
korjem, drobtinicami in limonino lupino. Nato strukelj zvije-
mo in ga za nekaj ¢asa damo vzhajati v namazan pekad. m .
Ko je testo vzhajalo, ga namazemo z rumenjakom in T .

mlekom in ga 25 minut pecemo v vnaprej ogreti pedici pri

........................................................................ ﬁmﬂj“umﬁ.m.ﬁc—)_ _Nm 00. m .

Slovenske dobrote Slovenske dobrote 51
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Sestavine za pekac | model, premera 35 cm:
Tezavnost: tezja
Cas priprave: 2 uri

40 g kvasa (za kvas: 2 Zlici

milaénega mleka, malo sladkorja,

Bm_o moke)

40 g medu
1/2 kg suhih fig, narezanih

na kocke

100 g margarine mnzan 7 peko

naribana limonina _cv_zm

80 g m_mn_xo,._m

3m_6_ zlic u_mn__nm smetane

klin¢ki in cimet po okusu

2L

—~ 41
eva potic

a s figami

Nadev: rozicevo moko skuhamo na mleku, malo chladimo,
primesamo med, cimet, klincke, limonino lupino, sladkor,
fige, margarino ter nekaj Zlic sladke smetane. Narahlo pre-
mesamo.

Testo: moko vsujemo v skledo in damo na toplo. Posebe;
zdrobimo kvas, dodamo malo moke, sladkorja in mleko ter
pustimo vzhajati. V' posebni posodi zmesamo margarino,
rumenjake, sladkor; mla¢no mleko, sladko in kislo smetano
in ostale za¢imbe. [z nastale mase, vzhajanega kvasa in moke
zamesimo ne pregosto testo, ki ga tako dolgo stepamo, da
se lo¢i od posode. Testo pokrijemo in pustimo vzhajati na
toplem. Ko naraste za dvakratno koli¢ino, ga razvaljamo za
prst na debelo, namaZemo z roZi¢evim nadevom in tesno
zvijemo v potico. Damo v namazan in z drobtinicami potre-
sen model za potico in pustimo 3e nekaj ¢asa vzhajati na
toplem.

Vzhajano potico namazemo s stepenim jajcem ali kislo
smetano in v vnaprej ogreti pecici pe¢emo | uro in 15 mi-
nut pri temperaturi 180 °C.

Pe¢eno potico zvrnemo iz modela, da ne postane vlazna.
Rezemo jo sele drugi dan in potresemo s sladkorjem v

prahu.

Slovenske dobrote
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Sestavine za pekac premera 35 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: | ura 40 minut

4 cela jajeca
350 g sladkorja
250 g margarine Rama za peko

450 g moke

3 valiki lici ladava,

500 g navadnega jogurta
| zavitek pecilnega praska Regina

| zavitek vanilin sladkorja Regina

¢okolada za preliv

Jajca in sladkor penasto umesamo, dodamo na pari sto-
plieno ¢okolado in margarino, jogurt ter na koncu e moko
s pecilnim praskom, kakav in vanilin sladkor. Vse skupaj
pocasi zmesamo v gladko maso.

Maso viijemo v namas¢en model za potice in pe¢emo v
vnapre] ogreti pecici od 40 do 50 minut pri temperaturi
180 °C.

Ohlajenc prelijemo s stoplieno ¢okolado.

Slovenske dobrote
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m /Juékin zavitek

Sestavine za pekac, velikosti 40 x 42 cm:
Tezavnost: laZja
Cas priprave: 60 minut

Vleceno testo
250 g moke

Nﬂmsm Recepti za ljubitelje peke

Moko vsujemo v skledo, naredimo jamico in dedamo vse
sestavine razen vode. Le-to dodamo po potrebi na koncu.
Testo gnetemo toliko ¢asa, da postane gladko. Namazemo
ga z oljem, ga pokrijemo in pustimo potivati 20 minut.

Oprane in olupliene bucke zrezemo na kocke in jih prazi-
mo na margarini priblizno |5 minut. Potem jih ohladimo,
dodamo sladkor in premegamo. Na pomokanem prtu raz-
vlecemo testo in nanj polozimo nadev iz buek, prelijemo s
kislo smetano in zvijemo v zavitek.

V' vnaprej ogreti petici pecemo 45 minut pri temperaturi
180 °C. Postrezemo toplo.

Rama nasvet: zavitek lahko pripravimo tudi slan in ga po-
nudimo s smetanovo ali omako iz gorgonzole in gob.

Recept je prispevala: ga. Darinka Brozic

Slovenske dobrote
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