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LETO nam je pOoxioNiO NOVIN 360 ONL LvVigenge Nas e ODCa0 Z judmi, K jih Imamo radL
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OVOIET OSTNOaNEeV all Grugin PrEQINOStN SamoO NExXg) prnesh Z trgovine. Sladke
e B S R e e el e e e g
POZOMOSU DOZJ0 CUSO N SITE Vas iJarazn, 1opia presenecenia poZmvijo gal
T W ., [— Pt L ety nAls Aaemis N - = erwrvctih i
Sledite navodilom v ki JL2A recepiov Siadka dania. iNexay ur sprostitve v ku kosfex
ali dva nﬂm!!; ne m.ﬁ}...!):u tar malo farovnie naficr — in Aidsedna A roed vaEh L
Il ava I ine WVNosuy e 120 (arovnie v peac Cudezno DOCO ZPpOod vasin rok

~ . : i ' huberni i
le cobrote, ki bodo disale po domu, ljubezni In

ter kot izvimo darilo radostile

vsakogar, ki mu jih boste namenili.

Sladke umetnine bodo 3e mamijivejse, e jih boste podarili v prav tako doma pripravijeni
darilni $katli. Dovolj je, da vzamete kartonasto 3katlo, ki jo oblecete v pisan papir, morda
pleteno kosarico, steklen kozarec ali glinen loncek za roze. Pri zavijanju sladic si pomagajte
s papirjem za peko, s3j se lepo prilagaja oblikam dobrot. Zavito darilce potem samo 3e
okrasite z darilnim trakom ali cvetjem ter pripidite kak verz ali dobre Zelje.

Kajti ni darila brez vo¥cila. Predlagamo vam nekaj prijaznega, na primer:
Skrivnost srece je v tem, da zmore$ najti radost v veselju drugega.

Georges Bernanos, francoski pisatel)

To zelimo tudi vam!
Vasa Rama




)

R EEEEE———

s v Nﬂmam Sladka dar
«’ Uettejevi piskoti hrepenenja

Sestavine za 40 piskotov in 40 kolobarckov:
Tezavnostna stopnja: srednja
Cas priprave: 90 minut

Moko presejemo, dodamo sladkor, zdrobljeno margarino,
v rumenjake in na koncu kislo smetano. Na hitro zgnetemo
v testo in pustimo pocivati | uro na hladnem.
20gmOKe s, TeSto razvaljamo na pomokani deski 3 mm na debelo,
120 g sladkorja v prahu Potem izrezemo testo v obliki kroga s premerom 7 cm.
B ke damo zefnikvelik kupZek nadeva; robove
namazemo z beljakom in jih stisnemo skupaj v trikotni
|dl kisle smetane ... ~mosnjicek Petemo 10 minut pri temperaturi 180 °C.
200 g margarine Rama za peko Ostanek testa zgnetemo v svaljek, ponovno chladimo
o P B e S ol rezine.,
Premazemo z beljakom in na vrh damo lesnike ali
mandeljne. Pe¢emo 8-10 minut v vnaprej ogreti pedici
pri temperaturi 180 °C.

4 rumenjaki

100 g mareli¢ne marmelade

100 g mandeljnov, le3nikov Te piskote, je pripravijala mati naega znanega pesnika
licorchov Dragotina Ketteja, zato imajo posebno vrednost.
malo cimeta

4 Piskoti in ¢ajno pecive

Nﬂmam Sladka darile

ettejevi piskoti hrepenenja
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" Uokosovi rog

Sestavine za 60 rogliickov:
Tezavnostna stopnja: lahka
Cas priprave: 90 minut

100 g kokosa

250 g margarine Rama za peko

100 g sladkorja v prahu

| zavitek vanilijevega sladkorja

Regina

nega praska Regina

| zavitek pe

icki

zm@ﬂ:m

Romana

V moko vmesamo kokos, jajca, sladkor v prahu, na kocke
narezano margarino, vanilijev sladkor in pecilni prasek.
Zgnetemo v gladko testo in pustimo podivati pol ure

na hladnem. Testo oblikujemo v svaljek, narezemo

na manjse kostke in oblikujemo rogljicke. Pekac
namazemo ali obloZimo s papirjem za peko.

Rogljitke pecemo 10-15 minut v vnaprej ogreti pecici
pri temperaturi 180 °C.

Namesto kokosove moke lahko vzamemo enako koli¢ino
orehov, mandeljnov ali le3nikov.

Piskoti in Cajno pecivo
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okoladni hlebéki

Sestavine za 30 hlebckov:
Tezavnostna stopnja: lahka
Cas priprave: 60 minut

90 g margarine Rama za peko

120 g sladkorja v prahu

Jajca in sladkor stepemo, da zmes naraste. Dodamo
narezano margarino, rum, vanilijev sladkor, limonoe, kakav,
pecilni prasek, sol, moko in stopljeno cokolado.
Premegamo in damo na hladno za 30 minut, da se zmes
strdi. Nato naredimo kroglice, jih povaljamo v sladkorju
v prahu in polozimo na pomascen pekac. Pe¢emo

I5 minut v vnaprej ogreti petici pri temperaturi 180 °C.

Med peko se kroglice same oblikujejo v hlebcke.

Piskoti in Cajno pecivo
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ukiji s ¢

Sestavine za pekac, velikosti 25 x 20 cm:
Tezavnostna stopnja: srednja
Cas priprave: 50 minut

250 margarine Rama za peko

100 g rjavega sladkorja
50 g kristalnega sladkorja

3 vedja jajca

| zavitek vanilijevega sladkorja

Beclna

100 g moke

200 g ovsenih kosmicev

1/2 Zlieke soli

m. zlicka sode bikarbone :
120-250 g sesekljane jedilne
¢okolade
950, g <saldanihionshoy

ali legnikov

kolado

Margarino, sladkor in jajca penasto umesamo, dodamo
moko, drobno zmlete ovsene kosmice s pecilnim praskom
in vanilijevim sladkerjem, sol in sodo bikarbono. Vse skupz
narahlo preme3amo s kuhalnico, nato dodamo narezane
koscke jedilne ¢okolade in sesekljane orehe ali le3nike.

Na papir za peko ali s teflonom previecen pekac
polagamo kupcke testa, paziti moramo, da je med kupéki
velik razmak. Pe¢emo 8—10 minut pri temperaturi 170 °C.
Ce so kukiji vedji, potrebujemo ve ¢asa za peke.

Peceni so takrat, ko dobijo zlato rumeno barve oziroma
se rahlo obarvajo. Topli so zelo krhki, hranimo jih v dobro
zaprti posodi.

Namig: s skodelico mleka so dobra malica ali okrepcile
na izletu. Lahko jih okrasimo s pisanimi bonboncki.

Piskoti in Cajno pecive
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eéena jabolka v testu

Sestavine za 4 jabolka:
Tezavnostna stopnja: lahka
Cas priprave: 60 minut

Testo:
350 g moke
150 g margarine Rama

3 zlice vode

4 jabolka
150

sladkorja

jajce za premaz

cimet

Moko in margarino med prsti pregnetemo, tako da
nastanejo drobtinice. Nato dodamo kislo smetano

in vodo ter vse skupaj zgnetemo v voljne testo. Testo
razdelimo na &tiri dele, zavijemo v folijo in damo pocivat
v hladilnik za | uro.

Jabolka olupimo, izdolbemo in nadevamo s sladkorjem

in cimetom. Testo razvaljamo in izreZzemo kroge premera
20 cm. Jabolka polozimo na kroge; testo stisnemo tako,
da lahko iz ostanka oblikujemo listek.

Cmoke poloZimo na peka¢, namazan z jajcem in pe¢emo
30 minut pri temperaturi 180 °C. PostreZzemo tople.

Piskoti in ¢ajno pecivo
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CCino brizgano ¢ajno pecivo

Sestavine za pekac, velikosti 20 x 25 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: | ura 30 minut

80 g sladkorja v prahu
_momomn..m_.:oxm
100 g mieih orchov
2oclala

malo cimea

mareli¢na marmelada

140 g margarine Rama za peko

Margarino penasto ume3amo, dodamo sladkor in tekoce
beljake ter me3amo tako dolgo, da se beljaki strdijo.
Dodamo moko, cimet in orehe ter vse skupaj
preme$amo. Pripravljeno maso damo v dresimo vre¢ko
in nabrizgamo poljubne kupcke. Pe¢emo slabih 7 minut
pri temperaturi 190 °C. Pe¢ene kupcke namazemo

z marmelado in stisnemo po dva skupaj.

Piskoti in cajno pecivo
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Rama .- - E-3 Rama -
2vseni piskoti _— ®<mm=m piskoti
Sestavine za pekag, velikosti 20 x 25 em: SN F 3
Tezavnost: laZja

Cas priprave: 2 uri

"N

Y™
s
e

Jajce, margarino, sladkor, vanilijev sladkor in cimet
: zmesamo. Nato dodamo moko s pecilnim pragkom, 2

120 g margarine Rama za peko . . : ,

............................................. na koncu pa 3e kosmice, sesekljano ¢okolado in orehe.

Naredimo testo in pustimo pocivati 30 minut v hladilniku.

Oblikujero majhne kup¢ke in jih polagamo na papir

"M
W

za peko. Pe¢emo v vnaprej segreti petici pri temperaturi
180 °C dobrih 14 minut, da pitkoti dobijo zlatorjavo
barvo.

| ]

Vsak kupcek pritisnemo z vilicami, tako da na njem
ostane odtis od vilic.

50 g sesekljane ¢okolade

za kuhanje
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D .
vojno brizgani poljubcki

Sestavine za pekac, velikosti 20 x 25 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 3 ure

Testo:

450 g margarine Rama za peko

350 g moke
100 g sladkorja

r...Nanmx...mm:____m,.mmu .mrw..u_no_._m
Regina

Zna_m_.s.

wwm_hm_ﬁ

120g sndkoria

200 g ribezove marmelade

Nﬂmam Sladka dar

V presejano moko damo sladkor; vanilijev sladkor,
margarino in rumenjake ter zgnetemo v gladko testo.
Damo v hladilnik za | uro. Potem testo razvaljamo na
debelino noza in razrezemo na poljubno velike kroge.
Beljake stepemo v sneg in dodamo sladkor. Nabrizgamo
na piskote. Pecemo 10 minut pri temperaturi 180 °C.
Ko so piskoti ohlajeni, jih namazemo z ribezovo
marmelado in stisnemo po dva skupaj.

Namig: Piskoti so lepsi, ¢e so krogi manjsi.

Piskoti in Cajno pecivo
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hortbread B3 (Uhortbread
Sestavine za 30 kosov: : MI w

Tezavnostna stopnja: lahka

Cos priprave: 40 minut V presejano moko damo pecilni prasek, sladkor, gustin in | R
50 ¢ shdlora Smﬂ.mwﬂ._:o. Dobro Uﬂm.mnmﬁm_.:o._ da ._uo.ﬂm:m ﬁwwﬁo gladko. M.
-« Oblikujemo tanke svaljke v velikosti kovanca in damo v W
_comq:w..mu::mxnannmtmxo hladilnik za 30 minut. Nato jih premazemo z mlekom in
125 g moke povaljamo v rjavem sladkorju. Narezemo jih na 3 mm m- w
T e debele rezine. ZloZimo jih na namazan pekad in pe¢emo
nozeva konica pecilnega praska . . . - . M

IS minut v vnaprej ogreti pecici pri temperaturi 180 °C. -
Regina
: Te enostavne in okusne piskote so gospodinje pekle ob ~
mommﬁn_sw boZicu, $¢asoma pa so postali priljubljen prigrizek ob
| dl mleka vsakdanjem ¢aju ali kavi. -
100 g rjavega sladkorja

(VI Y Y ¥ I Y -V Vi Vi Vi Vi VY 1 T Vi ¥ Vi V¥

'Ilw Recept je prispevala: ga. vanka Jeler

20 Piskoti in Cajno pecivo Piskoti in Cajno pecivo 21
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\/agodna bomba
Sestavine za |6 kosov:

Tezavnostna stopnja: lahka
Cas priprave: 50 minut

Biskvit:

o

100/2 margarine Ramo 23 peko:

| zavitek peciinega praska Regina

100 g jagodne marmelade
malo soli

80 g moke

8 listov Zelatine
112 kg jagod
400 g sira mascarpone

pol lon¢ka navadnega jogurta

2 di sladke smetane
IsOgshdior
| zavitek vanilijevega sladkorja

Regina

250 g jagodne marmelade

Jajca in sladkor penasto umesamo, dodamo stoplieno
margarino in na koncu se moko, sol, pecilni pradek in
gustin. Narahlo premesamo, damo v pekac, obloZen s
papirjem za peko in pe¢emo |5 minut v vnaprej ogreti
pecici pri temperaturi 180 °C. Ko je testo pe¢eno, ga
zvijemo v rulado. Ohlajenega namazemo z jagodno
marmelado in ponovno zvijemo. Rulado nareemo na
rezine in z njimi obloZzimo skledo. Le-ta naj ima visok rob.

Jagode operemo in jih pretlacimo. Liste Zelatine damo v
mrzlo vode, da nabreknejo, nato jih stopimo v kozici z
malo pretlacene jagodne kase. Kasi dodamo sladkor in
vanilijev sladkor, da se stopita, nato zlijemo v preostalo
kaso. Postopoma dodamo mascarpone, jogurt in stepeno
sladko smetano. Pripravijeni nadev viijemo v oblozeno
skledo in pustimo stati najmanj 6 ur v hladilniku. Nato
zvrnemo na pladen;.

Biskviti

EEEEN
(YR VR Y R Y Y Ry Y

(FYI YR Y Y

EEEEEREE R RN
W W W w

L&)

»

\\

/agodna bomba

Biskviti

Sladka darila

[#Y]



- 2

4

o
(s}
b
(8]
[&Y

)
(5]

Nﬂm Sladka darila
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./\ adna Struca

Sestavine za pekad, velikosti 30 x 15 cm:
Tezavnostna stopnja: lahka
Cas priprave: 60 minut

/a

na struca

Suho sadje narezemo na kocke in namodcimo v vrocem

¢aju. Pustimo stati 7 ur. Jajce in sladkor penasto ume3amo

400 g suhega mesanega sadja

in dodamo stoplieno margarino in moko s pecilnim

_mow..._»<mmmm_»n_ro.. _m praskom.Vse skupaj narahlo primesamo k suhemu sadju

|
s

3 dl kuhanega sadnega ¢aja s cajem.
320 g moke Petemo eno uro pri temperaturi 160 °C. Struca mora
e biti na dotik ¢vrsta. Z zobotrebcem preverimo, ¢e je

| zavitek pecilnega praska Regina
oo 02 e ohladi. Pred serviranjem lahko vsako rezino
100 g margarine Rama za peko premaemo z margarino.

I veliko jajce

1) (1) (1) 1) 1) (1) (U}
WOW W W W W W Ww W W N

MW W W W mWm W m WM W m M mm
|
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/ Lunchmellow

Sestavine za 15 piskotov:
Tezavnostna stopnja: srednja
Cas priprave: 60 minut

Testo:

* _,camr._.w_h_ y :

_ _om:_.no,.. _oq_.nmr m“mn_xo_._m

| jogurtov _o_._mm_A B_mrm A :
Noo g margarine xn:.:a Nw vmxo
| jogurtov. _o=mmr 30_6, -

_ N~<_nmr _umn__:mmm v_.uwxm xmm.:n

w Zlice _S_Am,..m ali ¢okolade v prahu

Namaz:

)

\W.mé Stadka der

Rumenjake in sladkor penasto ume3amo, nato dodamo
mleko in stoplieno margarino ter narahlo premegamo.
Na koncu dodamo moko, pecilni pradek in kakav.
Narahlo preme3amo in maso vlijemo v namazan pekac
(30 x 15 cm). Biskvit pecemo 14 minut v vnaprej ogreti
petici pri temperaturi 180 °C.

Stepemo beljake in na koncu dodamo sladkor in vanilijev
sladkor: Z beljaki premazemo pecen biskvit in damo nazaj
v petico za 5-8 minut, da malo porumeni. Po vrocih
beljakih prelijemo nad soparo stoplieno ¢okolado in
margarino.

1]
(VI ¥ VI VI Vi Vi Vi VA VI Vi Vi YV P ¥ Vg T

|

L] L . [} ’
| |

|

‘omino

Sestavine za 70 piskotov:
Tezavnostna stopnja: lahka
Cas priprave: 60 minut

Margarino, sladkor in rumenjake penasto umesamo,
dodamo raztopljeno ¢okolado, moko, pecilni pradek.
drobtine, namodcene v rumu, mlete orehe in stepeni
sneg iz beljakov.

Testo pe¢emo priblizne 20 minut v vnaprej ogreti pedici
pri temperaturi 200 °C. Vro¢ biskvit na tanko
premazemo z marelicno marmelado. Cokolado, margarino
in olje raztopimo nad majhnim ognjem. Ko se biskvit
ohladi, ga prelijemo s ¢okeladnim prelivom, razrezemo

na rezine domina in okrasimo z belim prelivom.

Za beli preliv beljak s sladkorjem stepemo v &wrst sneg.
postopoma dodajamo limonin sok.

Namig: Namesto beljaka lahko uporabimo belo
¢okolado ali sladko rastlinsko smetano.
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Sestavine za 60 kosckov: 'Il q
Tezavnostna stopnja: lahka
: Cias pripeave: 40 rina Margarino umesamo z vanilijevim sladkorjem, sladkorjem Mll q
in soljo, dodajamo rumenjake ter stepamo, da naraste.
Testo: . . ) e
Dodamo naribano _CQ:O dveh pomarang in sok ene M ‘
100 g margarine Rama za peko  romarance. Moko zmesamo z jedilnim skrobom al

| zavitek vanilijevega sladkorja gustinom in orehi in jo vmesamo v testo. Na koncu
narahlo vme3amo 3e sneg iz beljakov. Testo zlijemo

v peka¢, obloZen s papirjem za peko, in ga pe¢emo
120gsladkorja |0 minut v vnapre] ogreti pecici na srednji visini
s¢epec so pri 180 °C. Ohladimo, nato ga vodoravno prereZzemo.
e B s e e e
z drugo.

Begina

4 rumenjaki

sok ene neskropljene pomarance

Presejani sladkor v prahu zme3amo s pomaran¢nim
sokom in ga z elektri¢nim mesalnikom stepamo toliko
neskropljenih pomarané &asa, da naraste. Premazemo vrhnjo plo3co ter pustimo,
e S R KT

naribana lupina dveh

postrezemao.

30 g gustina
100 g orehov

Namaz:

200 g mareli¢ne marmelade

vo:..nqn:m:m led:

250 g mletega sladkorja

4 zlice pomaran¢nega soka

1R TRY

|

MI.I . Recept je prispevala: ga. Ljuba Klemenc
28 Rezine
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&3@1&8 rezine

Sestavine za pekac, velikosti 40 x 25 cm:
Tezavnost: tezja
Cas priprave: 2 uri

Orehovo testo:

.\o g m_w....wo_”._.w.... ;
l00gorehov
30 g kokosove moke-
112 zavitka pecilnega praska

Regina
Jagodno testo:
3 jajca

40 g sladkorja

1/2 zavitka pecilnega praska

5 dl mleka
150 g sladkorja

60 g ostre moke

| zavitek vanilijevega sladkorja

250 g margarine Rama za peko

Cokoladna glazura:
200 g ¢okolade za kuhanje

100 g margarine Rama za peko

\NNE Sladka

Q
5]
3

V kotlicku penasto umesamo rumenjake in sladkor,
nato dodamo moko, kokosove moko, mlete orehe

in pecilni prasek. Narahlo premesamo in na koncu
dodamo stepen sneg iz beljakov. Pecemo 15-20 minut
pri temperaturi 180 °C.

Za jagodno testo rumenjake in sladkor penasto umesamo.

Dodamo vsebino dveh vreck pudinga in pecilni prasek ter
narahlo premesamo. Na koncu dodamo 3e stepen sneg

iz beljakov. Petemo 10 minut pri temperaturi 180 °C.
Kremo pripravimo kot puding. Skuhamo mleko, sladkor,
moko, vanilijev sladkor in margarino. Ohladimo.

Na orehovo testo damo polovico kreme, nato jagodno
testo in 3e drugo polovico kreme. Rezine po vrhu
oblijemo s ¢okoladne glazuro.

Rezine

\ = :
O. AW-:m:wrm rezine

Rezine

Sladka darila
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Sestavine za pekac; velikosti 20 x 20 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 2 uri

ama Sladka darila _ Nﬂmé Sladka darila
©/ o
/ ﬁ.m:am::oﬁw palicice

i)
w o

!

Margarino in sladkor penasto ume3amo, dodamo celo
jajce, rumenjak ter mandeljne in sol. Gnetemo, da postane
........................................................................... testo gladko. Nato testo razvaljamo na tenko in damo
v hladilnik za eno uro ali pa za 1/2 ure v zmrzovalnik.

| vedie jaj Testo potem vetkrat prebodemo z zobotrebcem in
premazemo z jagodno marmelado. Iz beljaka pripravimo

: . trd sneg, ki mu med stepanjem dodamo sladkor:

100 g sladkorja v prahu g0 namazemo po testu, nato pecivo narezemo na
palcke, dolge priblizno 5 cm in siroke | cm.

Pe¢emo v pecici slabih 10 minut pri temperaturi 170 °C.

> - e

| rumenjak

320 g neolupljenih mletih

!
W o e AWl

[}

WO W oW e W e W W W

L
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Rama recept
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Sestavine za pekac, velikosti 20 x 25 cm:
Tezavnost: srednjo
Cas priprave: | ura

Biskvit:

_ n__ ruma
.o-.m:S
_mo g margarine .ﬂn__ﬂn za vmro

70 g ¢okolade v prahu

akavove rezine

Jajca in sladkor penasto umesamo, dodamo navadno

in mineralno vodo, nato e moko s pecilnim praskom,
kakavom in vanilijevim sladkorjem. Narahlo premesamo,
nato pe¢emo 25 minut pri temperaturi 190 °C.

Ko se biskvit ohladi, ga prerezemo na polovico, namaZemo
z nadevom iz smetane, orehov, sladkorja in ruma.
Pokrijemo z drugo polovico testa in po vrhu prelijemo

s ¢okoladnim prelivom. Le-tega pripravimo tako,

da margarino in ¢okolado v prahu stopimo nad soparo

in mesamo toliko ¢asa, da dobimo gosto, tekoc¢o kremo.

Pecivo ohladimo in narezemo na poljubne rezine.

Rezine

200007
1} 1) (]
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Sesoowime 25 30 vadgh rezi

2owmesne SO S
Cos priprove 50 mmar

Biskvit:

4 rumeniaic

4 belpic

200 g stadicorfa

100 g margarine Rama == peko
| dl vode

| zavitek vanilijevegz sladkorja
Regina

50 g kakava

200 g moke

I Nms._..mr vmm__.:mmm. ﬁaw_ﬁ.xmm_:n
xnﬁo?ann

I dl vode

Noo g m_mar01w :

,5 dl ruma

70 g margarine Rama za peko

)

metanova rezina z orehi

Rama sicoce coriio

Rumengzicee. 100 g siadkora, stoplieno margarino, vodo
n vaniiiey sadkor znefamo 7 metainikom. Beliake
stepemo s 100 g siadkona. Kakay, moko in pedlni prasek
rESEEO N Vmetamo v 2ones. Dobro o remeiamo in

e » ol Pefeme A0 mire & R e TR

emo v pekat. Pedemo 40 ut aprej ogreti pecic
“Medtem vodo, sladkor in rum kuhamo toliko ¢asa,
~= o carterr camy (RlaAirma Pafom Rickass ~ ~
G2 se S2cxor stopl. Unlaaimo. Pecen biskvit poaoiZno
reoeatarna (s Asla e ieisceler e e e e redataara
PO U oa CClae COUT0 e U L Tallping.

asio smetano rahlo vmesamo sladkor in orehe

Kremo namaZemo na eno polovico in pokrijemo z drugo
polovico biskvita. Cokolado in margarino damo v loncek
in raztopimo nad soparo ter prelijemo po biskvitu.

Ko se ohladi, narezemo na poljubno velike kose.

Recept je prispevala: ga. .maana Zagor

Rezine 35
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\_~ /ovoletna skutina torta ali torta Amaretto

il
m.l‘ \D,

\_~ /ovoletna skutina torta ali torta Amaretto
E-q

Margarino in sladkor penasto ume3amo, dodamo vanilijev M| ‘
sladkor, jajca, mleko, sol, moko s pecilnim praskom in
Testo: , o "
3krobno moko.Vse skupaj premesamo in vijemo v pekac. M|‘
125 g margarine Rama za peko Petemo 15-20 minut pri temperaturi 180 °C. |
100 g sladkorja Ohlajen biskvit prerezemo na polovico. Spednji del m l‘
_Nm<_nmx<m=___m<mm_mn=6_,m poloZimo v tortni model in ga namaZemo z ribezovo
IEtes ! marmelado, ki smo jo pred tem rahlo segreli. Po vrhu m — '
mmm_an zlozimo na kodcke narezane marelice iz kompota, na to
dodamo drugo polovico biskvita, ki smo ga zdrobili. M _— ‘
Dodamo zdrobljene oz. sesekljane lednike ali mandeljne,
polijemo z mareli¢nim kompotom in likerjem. m — u
Skuto pretlacimo, dodamo jogurt, sladkor, limonino E - q
lupino, stoplieno Zelatino in na koncu $e stepeno sladko
smetano. S kremo premazemo torto, potem jo okrasimo m e “

z marelicami in sesekljanimi lesniki.

Amaretto je blagovna znamka likerja, ki se ga lahko | u
nadomesti z mandeljnovim ali breskovim likerjem.

50 g sesekljanih lesnikov ali

mandeljnov

50 ml likerja Amaretto

250 g mareli¢cnega kompota

250 g skute
50 g sladkorja

100 g marelic in le3nikov

ali mandeljnov

Recept je prispevala: ga. Tatjana Merhar

Torte Torte 37
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Rama

okoladna jogurtova torta

Sestavine za 12 kosov:
Tezavnostna stopnja: srednja
Cas priprave: 90 minut

I majhna #li¢ka sode bikarbone

Nadev:
3 dl sladke smetane
200 g malin

100 g malinovega jogurta

50 g sladkorja

Jajea in sladkor penasto umesamo, dodamo stoplieno
margarino in jogurt, na koncu vme3amo moko, drobtine,
pecilni prasek, sodo bikarbono in kakav. Narahlo
premesamo in damo v okrogel pekac. Pe¢emo 35 minut
v vnaprej ogreti pecici pri temperaturi 180 °C. Pe¢eno
testo pustimo 5 minut v modelu, nato ga zvrnemo na
resetko, da se popolnoma ohladi. Ohlajeno prerezemo
na 3 dele in nadevamo.

Sladke smetano in jogurt stepemo v &vrsto kremo,
Posebej narezemo maling, jih sladkamo in polagamo na
biskvit, lzmeni¢no mazemo s kremo in polagamo sadje.
Vrhnjo plast namaZzemo s kremo in ckrasimo s celim
sadjem. Postrezemo ohlajeno.
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/@&mmmsm sladoledna torta _ = /QN e¢ena sladoledna torta

Sestavine za okrogel pekac, premera |8 cm: M -
Tezavnost: srednja

a a

ot Frpeae | Jajca in sladkor penasto umegamo, tako da nastane gosta M

3 faica krema, nato dodamo stopljeno margarino. Moke in kakav

e presejemo in narahlo prime3amo h kremi. Pripravijeno m — ma
momﬂorm ~ 7mes damo v namazan peka¢ in pe¢emo |0 minut

40 g sladkorja pri temperaturi 190 °C. M —
100 g margarine Rama za peko Beljak stepemo in vme3amo sladkor. Ko se biskvit ohladi, m =

_c g kakava " nanj damo kroglice sladoleda in premazemo s snegom

e iz beljakov.

4 beljaki ! E-

Torto pec¢emo 5 minut pri temperaturi 160 °C.

Ponudimo takoj. K torti lahko postrezemo segret ribez m =

100 g sladkorja
800 g ¢okoladnega sladoleda ali gozdne sadeze.

| ! !

" A v aNBANBA AL LS AN

|
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kutina torta

Sestavine za pekac, premera 20 cm:
Tezavnostna stopnja: srednja
Cas priprave: 60 minut

Testo:

280 g moke
140 g margarine Rama za peko
40 g shaori vprahy

3 jajeca

malo soli

500 g skute
200 g sladkorja

5 rumenjakov

4 beljaki

20g kandirane pomaranc¢ne lupine

50 g kandiranih limoninih lupin

3 dl mleka

1/2 zli¢ke cimeta

sol

4
(=]

Piro namakamo | dan. Potem jo odcedimo, priljemo
vetjo, svezo koli¢ino vode in kuhamo | uro in pol.

Nato jo odcedimo, damo v kozico in prelijemo z vrelim
mlekom. Primesamo limenine lupine, Zlico sladkorja, malo
soli in kuhamo na ¢ibkem ognju tako dolgo, da p3enica
vsrka vse mleko. Ohladimo.

Posebej pretlacimo skuto, primedamo cimet, kandirano
pomaran¢no lupino, dodamo rumenjake in sladkor;

na koncu e sneg iz beljakov. Margarino, jajca in sladkor
umesamo med moko, dedamo malo soli in vse skupaj

zgnetemo v gladko testo. Pustimo podivati | uro.

Testo razvaljamo in ve¢ kot polovico testa damo v
namazan okrogel peka¢. Na testo polozimo pienico
in nato skuto. Ostalo testo narezemo na trakove in jih
krizemn nalagamo na nadev. Pe¢emo | uro pri 180 °C.
Ohlajeno postrezemo s sladkorjem v prahu.

Namig: Da dobimo lep3i vzorec, lahko trakove rezemo
z model¢kom za flancate.

Torte
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— alnga Sladka darilg mulna zmzﬂm Sladka darila

» k\A — » \ <
(Xrancoske c¢esnje E=8 (_Xrancoske éesnje
Sestavine za 18 kosov: T h

Tezavnostna stopnja: lahka

Cos priprave: 40 minut Jajca in sladkor penasto umesamo, da zmes naraste. m..l a
A Dodamo zmlete mandeljne, stoplieno ¢okolado,
Biskvit: . e 5 i B q
stopljeno margarino, cimet, pecilni prasek in moko. -

Narahlo preme$amo in damo v namazan pekac.

Testo poravnamo in po vrhu potresemo Zednje ali visnje.
Pe¢emo dobrih 15 minut v vnaprej ogreti peéici

pri temperaturi 180 °C.
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2 Sladka Rmsm Stadka darila
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7/ Cini poti¢ka iz krhkega testa

T
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7/ Cini poticka iz krhkega testa

il
Q@

Sestavine za pekac, velikosti 25 x 25 cm:
Tezavnostna stopnja: srednja

Cas priprave: 90 minut Kvas zdrobimo in stopimo v dveh Zlicah mleka. Dodamo

7litko sladkorja in pustimo, da vzhaja. Zmegamo

Testo: _ iy - F
........ R R P SRS margarino, BO_AO_ jajce, —aCD\_mD_mw_A in sladkor: Potemn m — b
40 g svezega kvasa dodamo kvas in po potrebi malo mileka. Vmesimo rahlo =
400 g moke testo in ga pustimo podivati 30 minut. m .!a
280 g margarine Rama za peko Mlete orehe poparimo z mlekom, medom in sladkorjem, m —

nato dodamo naribano limonino lupinico, cimet, muskatni

| jajce

.................. eaemdmmmnaby  orelelcin rozine ter vse narahlo premesamo. Ohladimo. m ~ u
el Testo razdelimo na 3tiri majhne hlebcke, vsakega

60 g sladkorja razvaliamo in namazemo z orehovim nadevom ter m —

zvijlemo v roladico. Premazemo z jajcem in pe¢emo
30 minut pri 170 °C.

Orehov nadev:

200 g zmletih orehov

Takiéne poti¢ke lahko namazemo tudi s kakdnim drugim
nadevom.

|

| zlica medu

70 g sladkorja

]

50 g rozin

lupinica neskropljene limone

$¢epec cimeta

malo muskatnega orescka

1,5 dl mleka

jajce za premaz potice

Raznovrstne slascice

i
o~
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DOODD0{




omaci smetanov zavitek

Sestavine za pekac, velikosti 20 x 25 cm:
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 2 uri

Testo:

400 g kupljenega vle¢enega
ali doma pripravljenega

vle¢enega testa

Podlaga:

malo cimeta

50 g sladkorja

140 g piskotnih drobtinic

ali p3eni¢nega zdroba

Vle¢eno testo razvietemo in potresemo s praZenimi
drobtinami, ki smo jih pripravili z margarino, sladkorjem
in cimetom. Potem testo nadevamo. Kislo smetano,
rumenjake, sladkor, rozine, limenino lupino in pitkotne
drobtinice ali zdrob narahlo premegamo in pustimo

I5 minut, da se drebtinice prepojijo s smetano

in jajcem. Na koncu dodamo 3e sneg iz beljakov.

Testo z nadevom zavijemo v zavitek in pe¢emo 25 minut
pri temperaturi |80 °C. Pecen zavitek posujemo

s sladkorjem v prahu.

Namig: Tako pripravljen zavitek lahko tudi kuhamo

in je imenitna topla sladica, ki jo posujemo s prazenimi
drobtinicami in mletim sladkorjem.

V starih ¢asih so kot nadomestek za piskotne drobtinice
ali zdrob uporabljali krugne drobtinice.

Raznovrstne slaécice
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Seszowre 22 40 hSiome

et TSI TR ST=INE
Cas orprmee 50 mme

0
“

Testo:

580 g moke

£20 g merz=re Rama = peic
24) g sedorp

100 g rezzopijens &olmiade

| mice

epecomen

Krema:

| Zavitek vanilflevega puding2
172 | mieka

160 ¢ Sulin e

chw _.:E.m.p::m Jna.-n za peko
45 reber cokolade

Dekoracija:

kokosova moka

4-5 reber &okolade

Nﬂmé Sladka darila

e SECIYMe 72 B0 ZEmeSIne I Dusomo podivatl
T ey = N tmae s S s s s~ Tretamnn kroce
1t Naio t=sio ranvaliamo n @rezemo kroge.

Fedemo prbino |5 mnut v vnaprey ogret pedc
= ez 200 C
Zz lw=mo Safamo wenilliey puding po navodilih na vrecki
Sps s sackonem. Ko se ohiad, mu dodamo spenjeno
magame Ne onos prmmeSamo e raztopleno Cokolado
T me g mEEEC D CEC F OOORIETO T drugim
ogom. Zurary rob povaiamo v rezioplens Cokolad
n potem 32 v kokosow mok

Raznovrstne slastice

Recept je prispevala: ga. Marjana Cuk
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_" /adevane breskve =@ (" /adevane breskve

Sestavine za pekac, velikosti 15 x 10 em: m a
TeZavnost: srednja

Cas priprave; | ura Breskve temeljito umijemo, z Zlitko izdolbemo nekaj mesa, Wnl..a

da bo dovol] prostora za nadev. Piskotnim drobtinam

Nadev: .

B dodamo zmlete mandeljne, sesekljane mandeljne, sladkor, I.a
50 g sesekljanih mandeljnov ~  kakav, stopljeno margarino in malo vina, tako da nastane

70 g zmletih mandeljnov gladek, gost nadev. Napolnimo breskve, nato jih pe¢emo

20 minut pri temperaturi 180 °C.

mm m m
{
e a

40 g zmletih piskotov -

10 i Stepeno sladko smetano, sladkor, sir mascarpone in
breskov liker narahlo premesamo. Ponudimo s pecenimi .w
breskvami.

™

Zanimivost: Mascarpone je italijanski sir iz kravjega
mleka, ki ga pogosto uporabljamo za pripravo raznih
krem, lahko pa ga uZivamo kot samostojno jed s sveZim
sadjem.
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ﬁ. | Nﬂmam Sladka derila “'!I,ﬁ Nﬂ%é Sladka darila

sveZujo¢a krema = /svezujoca krema

Sestavine za pekac, velikosti 20 x 10 cm: - .b
Tezavnost: lazja
Cas priprave: | ura Jajci in sladkor penasto umesamo, dodamo stoplieno mu.a
Biskvit: margarino, moko in m,mmmz_.m:m 3m3a.m__._._m.<.mm skupaj . —F
narahlo premesamo in pe¢emo 7 minut pri temperaturi m.i .a
2B 165 °C. Ohlajen biskyit zdrobimo v kozarce.

50 g sladkorja

| . Stepeni sladki smetani primesamo navaden tekoé jogurt
| 50 g sesekljanih mandeljnov in sladkor: Dodamo na kolobarje narezano sadje.
|
|
|

70 g moke Vse skupaj .m_,m:_mmeO in nadevamo v kozarce, v katere w
P MBD NQ—)OU_%_ Gmm_ﬁ/\_ﬁ
50 g margarine Rama za peko

Krema:

8 dI navadnega jogurta

3 dI sladke smetane
100 g sladkorja
200 g banan

100 g jagod, malin, borovnic

ali ribeza

100 g ki

32 Raznovrstne slagécice

Raznovrstne slascice 53
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orneti s prazenimi lesniki

Sestavine za |2 kornetov:
Tezavnostna stopnja: lahka
Cas priprave: 60 minut

w
b

Beljake in sladkor stepemo v trd sneg, dodamo presejano
moko s kakavom, na koncu stoplieno margarino in
narahlo premesamo. Peka¢ namazemo ali oblozimo

s papirjem za peko. Zmes po Zlickah dajemo na peka¢

in razmazemo v kroge, premera |3-14 ¢cm. Pe¢emo

4 minute pri temperaturi 180 °C. Se vroce piskotke takoj
poberemo iz pekaca in ovijemo okrog okroglega
model¢ka za samrole. Po¢akamo, da se strdijo in ohladijo,
nato kornete snamemo z modelckov. Odprto stran
pomocimo v stopljeno ¢okolado in pustimo, da se
cokolada strdi.

Sladko smetano stepemo skupaj s sladkorjem v prahu,
dodamo sir mascarpone, rum in sesekljane prazene
lesnike. Premeamo in nadevamo v kornete (pomagamo
si lahko z dresing vre¢ko z vedjim tulcem). Nadevane
kornete po vrhu posujemo s sesekljanimi le3niki.

Namig: take kornete lahko nadevamo tudi z drugacno
kremo, poleti so imenitni z limoninim, vanilijevim ali
metinim sladoledom.

o
w
~n
n
™

Raznovrstne sl

,mm,m,mmmmmr\nmm,mmmmmmmwrfl

)
|

[

[

» » - - -

BAadadd s WA A wWAWANA AL Aawa

o

L4 il . ~ . 3 =
" Uorneti s prazenimi lesn

Raznovrstne sladcice

Rama siccco gorite
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