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Vzemite
Dodajte jim

Zagrejte
okrasite
Sedaj vse nasteto
nalahno pomesajte
pridajte se

Rahli zmesi, ki ste jo dobili,
dodajte

Poskropite
umesajte

.

Rama Sladke dobrote

trideset receptoyv, ki so pred vami v tej knjizici,
trideset dni, ki ste se jih v prihajajo¢em letu namenili
posvetiti svojim prijateljem in sorodnikom. Po ena
sladka priloZnost za vsakogar izmed najblizjih.
kuhinjo in

jedilno mizo.

z ljubeznijo, ki jo Cutite do vsakega izmed najblizjih, ter
ljubezen do samih sebe.

tisti neponovljivi vonj po toplem domu in domacih
dobrotah.

z nekaj kapljicami harmonije ter

skrb za ljube.

Brez razvajanja seveda ni¢ ne uspe, torej boste morali dodati ée to.

Pridajte Se
zavijte v

Na koncu zadevo
posladkajte
postrezite

Pa sre¢no z Ramo ob rami!

$Cepec srece in
mir in razumevanje, ki ne smeta manjkati v nobeni
sladki dobroti, ki jo pripravijate,

z iskricami v oceh in
Z nasmehom.




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

L —

200g margarine Rama za peko

1 zavitek vanilijevega

sladkorja Regina

1 zavitek pecilnega praska Regina
2509 suhega sadja (fige,
hruske, marelice)

509 svetlih rozin

Rama Sladke dobrote

Sadje drobno sesekljamo in pokapamo z rumom.
Margarino penasto umesamo, dodamo sladkor,
vanilijev sladkor in rumenjake. Me$amo toliko ¢asa,

da masa naraste. Masi dodamo mleko, cimet, mlete
klin¢ke in nastrgano limonino lupino. Posebej zmesano
moko s pecilnim praskom in narahlo primesamo prej
pripravljeni masi. Vmesamo e stepene beljake, na
koncu sadje in mandlje in vse skupaj preme3amo

s kuhalnico.

Testo damo v namazan pekac, zravnamo z lopatko
in damo v vnaprej ogreto pecico, na 180 °C. Pe¢emo
25 minut. Vrote pecivo zreZzemo na kocke.

Cajno pecivo

Rama Sladke dobrote.

Recept je prispevala: ga. Terezija Prevodnik
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Cajno pecivo 5



Rama Sladke dobrote
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Sestavine za pekac, velikosti 25 x 20 cm
TeZavnost: srednja
Cas priprave: 60 minut

_ Margarino in sladkor zmesamo v gladko maso, dodamo

rumenjaka, cokolado, moko, vanilijev sladkor in kislo

1009 sladkorja : : .

e Bl B smetano. Vse skupaj zgnetemo in razvaljamo ¥ cm
120g margarine Ramazapeko  na debelo. Posujemo s sesekljanimi mandiji, ki jih
2509 ostre moke z valjarjem potlacimo v testo, Testo nato zvijerno v
Lo strueko ali rolado, pokrijerno in pustimo v hladilniku
509 ¢okolade f g Sl P

100 g sesekljanih mandljev

2 rumenjaka Nasledniji dan nareZemo na tanke rezine, ki jih polozimo
T nanamazan pekac in pecemo 15 minut na 180 °C.

Ce so rezine debelejse, podaljsamo ¢as pecenja.
sladkorja Regina Namesto mandljev lahko uporabimo orehe, leznike,

1 zlicka kisle smetane suho sadje ali koicke ¢okolade.

1 zavitek vanilijevega

Recept je prispeval: g. Simon Turk
6 Cajno pecivo

Cajno pecivo 7
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Ranla Sladke dobrote
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Sestavine za peka¢, velikosti 25 x 20 cm
Tezavnost: srednja

Cas priprave: 90 minut Moko presejemo, dodamo pecilni prasek, zdrobljeno

margarino, sladkor, cimet, nageljnovi zbici, sesekljane

400 g moke B e ¢ ; 2

g ............................................................ O;’ehe, rozine, jajca in med. Vse SkupaJ na hitro

pol zavitka pecilnega zgnetemo, testo oblikujemo v tri dtrucke, debeline
praska Regina 2 cm, in jih poloZimo na namazan pekac.V pekadu se

med seboj ne smejo dotikati. Pe¢emo slabih 14 minut
....................................................................... pri temperaturi 180 °C. Se top[e narezemo na rezine in
1204 sladkorja jih ponudimo k ¢aju ali kakénemu drugemu toplemu

70g sesekljanih orehov napitku. Shranjene v zaprti posodi so dobre do tri tedne.

fl Cajno pecivo
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Rama Stadke dobroie |
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Rama recept

Cajno pecivo 9



Rama Sladke dobrote

Sestavine za peka, velikosti 30 x 35 cm
Tezavnost: enostavna

Cas priprave: 60 minut Moko presejemo v skledo. Na sredini naredimo jamico

in vanjo zdrobimo kvas, dodamo 2 Zlici toplega mleka,
malo sladkarja in pustimo na toplem, da vzhaja.
Sdimleka ... Jajcas sladkorjem penasto umesamo, dodamo rum,
50 sladkorja nastrgano limonino lupino, sol, segreto mleko ter
N 7 vse skupaj prime$amo k vzhajanemu kvasu v moki.
Zgnetemo v testo, ki ga nato razvaljamo, premazemo
z zmehcano margarino in tesno zvijemo v truco.

V namazanem pekacu naj zelo pocasi vzhaja, priblizno
3do4 ure.

1kgbele moke

2509 margarine Rama za peko

Pecemo slabo uro pri temperaturi 180 °C
s¢epec soli

Recept je prispevala: ga. Marija Paki?
10 Cajno pecivo

Cajno pecivo 1



Sestavine za pekac, velikosti 40 x 30 cm
Tezavnost: enostavna
Cas priprave: 1 ura

Scepecsoli o
180G IOV i
100g grenke cokolade
100gsladkorja
0,5 zlicke cimeta in

nageljnovih Zbic

i metinimandlien o

Cokoladna glazura:
1509 Cokolade

100g margarine Rama za peko

Skupaj zmeljemo ¢okolado in lednike, dodamo sladkor,
cimet in Zbice ter vse skupaj premesamo. Beljake z
malo soli stepemo v trd sneg in jim dodamao lesnikovo
mesanico. Zgnetemo v testo, Ce je testo premehko,
dodamo malo mletih mandljev. Testo naj v hladilniku
pociva 1 uro.

Spocito testo razvaljamo na debelino 0,5 cm in
izrezemo pravokotne ploscice. Pe¢emo dobrih 10 minut
pri temperaturi 180 °C. Med peko se ploscice ne smejo
dotikati. Pecene ploicice so sprva mehke, ohlajene

pa postanejo trde. Po vrhu premazemo s ¢okoladno
glazuro, tako da so 3e okusnejse.

Rama Siladke dobrote

Rama Sltladke dobrote

Rama recept

12 Cajno pecivo Cajno pecivo
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@ Rama Sladke dobrote

Ram Sladke dobrote

/{ akovi rogljicki

)

¢ ¢ //gkovi rogljicki

Sestavine za priblizno 25-30 rogljickov
Tezavnost: srednja
~ Cas priprave: 90 minut

Moki, sladkorju, pecilnemu prasku in maku dodamo
zdrobljeno margarino ter teko¢ beljak. Vse skupaj

2309m0ke ................................................ Zgnetemo in Obljkujemo Sva|jek' ki naj po(":iva 30 minut.
T0gstadkoria oo Spotito testo razdelimo na 6 delov, ki jih oblikujemo
1509 margarine Rama za peko v priblizno 1 cm debele svaljke in jih oblikujemo v

rogljicke. Polagamo jih na namazan pekac in pecemo

....................................................................... od 10 do 13 minut pri temperaturi od 165 °C do 170 °C.

nozeva konica pecilnega Se tople povaljamo
praika Regina v zmletem sladkorju,

.'.'

Recept je prispevala: ga. Milena Wolf

-

14 Cajno pecivo Cajno pecivo 15
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Sestavine za priblizno 40 kroglic
Tezavnost: enostavna
Cas priprave: 1 ura

Testo:

3 beljaki

509 piskotnih drobtin-

Beli led:

100g mletega sladkorja

Ll

1 zlicka limoninega soka

Cokoladna glazura:

150g cokolade

8g margarine Rama za peko

Beljak stepemo v trd sneg in mu dodamo sladkor.

Ko se zgosti, na rahlo primesamo orehe in piskotne
drobtine ter z Zlicko oblikujemo kroglice v velikosti
oreha. Pec¢emo jih pri temperaturi 160 °C, priblizno
6—10 minut. Ohlajene kroglice prelijemo s ¢okoladno
glazuro in belim ledom, po vrhu pa posujemo z
nasekljanimi pistacijami.

Beli led pripravimo tako, da beljak, sladkor in limonin
sok stepamo tako dolgo, da dobimo povsem gladko
snezno belo maso. Namesto beljakove glazure lahko
uporabimo belo ¢okolado.

Za ¢okoladno glazuro na sopari stopimo ¢okolado
in margarino.

—

& ]
Rama recept

Cajno pecivo
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Sestavine za priblizno 50 piskotov
Tezavnost: enostavna
Cas priprave: 2 uri

- O =

250 g margarine Rama za peko

20049 rjavega sladkorja

1 zlicka mletega cimeta

Margarino in sladkor penasto umeiamo, dodamao jajca,
orehe, moko s pecilnim praskorn in cimet. Na hitro
umesgamo in pustimo podivati na hladnem dobro uro

Testo razvaljamo na debelino pol centimetra in 7
model¢kom izreZzemo piskote. Pecemo jih 10 minut

v pecici, segreti na 180 °C.

Iz testa lahko oblikujemo tudi kroglice in jih polagamo
na pekac, obloZen s papirjem za peko. Kroglice nekoliko
pritisnemo na dno pekaca, da se jim dno splosdi, in jih
pe¢emo pri 160 °C 20-30 minut.

Recept je prispevala: ga. Slava Kasteli

Piskoti 17
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C 0
e_/{iksi tete Lojzke iz strojcka

Sestavine za pekac, velikosti 25 x 20 cm
TeZavnost: enostavna
Cas priprave: 60 minut

Ram Stadke dobrote

Moko presejemo, vanjo zdrobimo margarino, dodamo
sladkor, jajca, kislo smetano in pecilni prasek. Vse skupaj
zgnetemo v testo, ki ga pokrijemo s folijo in za uro
postavimo v hladilnik. Ohlajeno testo damo v strojéek
za kekse in naredimo piskote. Polagamo jih na pekac,
obloZen s papirjem za peko. Pe¢emno jih 8 minut pri

5009 ostre moke

temperaturi 180 °C.

Peceni piskoti so boljsi, ¢e nekaj ¢asa podivajo v dobro

ti di.
1,5 zavitka pecilnega A

Vpra§ka Regina

y /-
e ,f/g/ekﬁi tete Lojzke iz strojcka

A & & & R R SR =

rispevala: ga. Zlatka Turk
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Rama Sladke dobrote Rama oo aovion !
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e /€ edenjaki

Sestavine za priblizno 50 medenjakov
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 3 ure

= =

Margarino, sladkor in jajca narahlo umesamo, dodamo
med, cimet in na koncu moko, ki smo ji primezali sodo.
Testo zgnetemo in oblikujemo v svaljek. V hladilniku

naj pociva dve uri. Svaljek razrezemo in oblikujemo
medenjake, ki jih polagamo na pekaé¢. Pecemo 20 minut
pri temperaturi 175 °C. Ko se ohladijo, jih s Copicem
premazemo z beljakovo glazuro.

150g mletega sladkorja Glazuro pripravimo tako, da skupaj stepamo vse
"""""""""""""""""""" ! sestavine, dokler se dobro ne povezejo in postanejo
....................................................................... g|adka bela masa. Namesto beh’akove g|azu[e lahko
2 jajci uporabimo belo ¢okolado.

"R ETEREEN

Recept je prispevala: ga. Terezija Kranjc

|
|
| 4

Piskoti 21
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Ra@ma Sladke dobrote Ra%‘la stadke dobi

,ep/ - g3 C/
,fi esnini polzki

Sestavine za pekac, velikosti 35 x 40 cm
Tezavnost: srednja

Cas priprave: 70 minut V mlaénem mleku zmesamo zlicko sladkorja, zdrobljen
kvas in Zlicko moke. Postavimo na toplo, da kvas
vzhaja. Medtem med moko zdrobimo margarino,
4009 moke _ dodamo sladkor in jajca, na koncu 3e vzhajan kvas.
300g margarine Rama za peko Zamesimo testo in pustimo pocivati pol ure. Medtem
.................................................................... staparesres | beliakev-dodaros adkorinle mala
................................................ mesamo. Na koncu primegamo {e mlete orehe in s
4zlicemieka tako pripravljenim nadevom namazemo testo. Testo
3 rumenjaki razvaljamo na debelino 2 cm. Namazanega zavijemo
ek ol tolada ki jo razrezemo na kolobarcke.
609 sladkorja 5 " i y
...................................................................... Polagamo th na namascen pekac in pecemo

15—20 minut pri temperaturi 180 °C.

Testo.

=2
&
o
m
<
MmO Mmoo OO OO O OO W W W T W T T M

mEn

Recept je prispevala: ga. Vesna Vinkovic

i il

22 Piskoti
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Sestavine za pekac, velikosti 40 x 45 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 2 uri

¢ki z orehi in mandlji

2 zavitka vanilijevega

sladkorja Regina

Hom

80g mletega sladkorja

Ram Sladke dobrote

Med presejano moko damo margarino, jajca, sladkor,
en zavitek vanilijevega sladkorja ter zmlete orehe in
mandlje. Na hitro zgnetemo testo in ga na hladnem
pustimo pocivati 30 minut.

Na pomokani deski naredimo svaljek, razrezemo

na manjie kose iz katerih oblikujemo rogljicke, ki jih
zlagamo na namascen pekac. Petemo 10-12 minut
pri ternperaturi 180 °C. Se vroce rogljicke povaljamo
v mletem sladkorju, kateremu smo prime3ali vanilijev
sladkor.

24

Piskoti
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Recept je prispeval: g. Robi Jonke

Rama Stadke dobrote

,ﬂjgabij&vﬁ roglji¢ki z orehi in mandlji

25




Rama Sladke dobrote

i -:>‘--’ 7.)" - .
ﬁ/@f;ﬁum@ rezine z orehi

Sestavine za pekac, velikosti 25 x 35 cm
Tezavnost: srednje zahtevno
Cas priprave: 90 minut

DOGIKE orccsmimmasssasonn
100g mletegasladkorja
pol zavitka pecilnega

s L

1 zavitek vanilijevega

sladkorja Regina

Orehov nadev:

150g mletih orehov

100g sladkana; ...

3 Zlice ruma

1 zavitek vanilijevega

sladkorja Regina

26

Med presejano moko, ki smao ji dodali pecilni pradek,
nareZzemo margarino, vsujemo sladkor, dodamo
rumenjake in hitro zgnetemo v gladko testo. Testo
pustimo podivati v hladilniku pol ure.

Medtem pripravimo orehov nadev. Zmlete orehe
zmesamo s sladkorjem, 3¢epcem soli in rumom, za
skutin nadev pa v skuto vmesamo pol sladkorja,
vanilijev sladkor, pdenicni zdrob, $¢epec soli, na koncu
pa 3e stepene beljake, ki smo jim dodali drugo polovico
sladkorja.

Testo razdelimo na dva enaka dela. Polovico razvaljamo
v velikosti pekaca. Delo si olajsamo, ¢e razvaljamo testo
na papir za peko, na katerem ga potem prenesemo v
pekac. Testo namazemo najprej z orehovim nadevom,
nato 3e s skutnim. Na koncu razvaljamo $e drugo
polovico testa, ki ga polozimo na skutni nadev.
Pecemo 35 minut pri 180 °C.

Ohlajeno pecivo lahko prelijemo ali poskropimo s
pomocjo vilic, s Cokoladnim prelivom. Pripravimo ga
tako, da margarini, ki smo jo stopili v vodni kopeli,
dodamo na drobno narezano jedilno ¢okolado in
mesamo tako dolgo, da se stopi in postane tekoda.

Tako pripravljene rezine so okusne, so¢ne in lepe za oko.

Rezine

WOW W WM OWM MO OO WM OO OO W OW OO oOm O O™ oW O Om
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Recept je prispevala: ga. Barbara Kunavar Tomazi¢

Rezine

R

Sladke dobrote
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Sestavine za pekac, velikosti 35 x 40 cm

Tezavnost: srednja
Cas priprave: 2 uri

i

5 rumeqjakov

Bl )

5 beljakov

2009 neolupljenih mandeljnov

28

Rama Sladke dobrote

Posebej stopimo margarino in jo ohladimo. Sladkor

in rumenjake penasto umesamo, dodamo stopljeno
margarino in vse skupaj dobro premesamo. V drugi
posedi stepemo beljak v trd sneg. Ume3amo ga k
rumenjakovi zmesi. Nato dodamo $e zmlete mandeljne
in drobtine. Pe¢emo pri temperaturi 180 °C,

20-25 minut. '

Medtem ko se biskvit pece, stepemo sladko smetano
in ji primesamo mareli¢no marmelado. Pecen biskvit
najprej ohladimo, 3ele nato ga prelijemo s prej
pripravijeno zmesjo smetane in marmelade.

Postrezemo ga narezanega na rezine, velike
priblizno 4 cm.

Rezine

MQa slacdke dobrote
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Sestavine za pekac, velikosti 35 x 40 cm
TeZavnost: enostavna
Cas priprave: 2 uri

20 tankih listov vlecenega testa

300g mletihorehov ..
250g mletih mandljev
809 seseklj

1004 svetlih rozin

sok pol pomarance

30
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Rama Siadke dobrote

Posebno testo za baklave kupimo. Ce imamo dovolj
¢asa, ga lahko naredimo tudi sami, vendar morajo biti
listi zelo tanki.

Peka¢ namazemo z margarino in na dno poloZimo dva
lista, ki ju premaZemo z margarino. Enako naredimo
kasneje z vsemi naslednjimi plastmi testa. Prvo

plast testa posujemo z orehi, mandeljni in rozinami.
Nadaljujemo v enakem zaporedju, dokler nam ne
zmanjka sestavin. Zadnja plast mora biti iz testa. Pred
tem, ko damo baklavo v pecico, jo nareZemo na rombe
oziroma trikotnike. Pecemo 45 minut pri temperaturi
185 °C. Se mla¢no baklavo prelijemo z vro¢o vodo, v
kateri smo prekuhali sladkor, limonin in pomarancni sok,
ter vanilijo. Baklavo nato pokrijemo s peki papirjem in
pocakamo, da vpije vso tekodino.

Rezine
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Rama recept

Rezine

7
Rﬁma Sltladke dobrolti
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Sestavine za pekac, velikosti 20 x 25 cm
Tezavnost: enostavna
Cas priprave: 60 minut

i

Osnova iz sadja:

3009 svezih sliv
10049 jabolk

pol zavitka pecilnega

praska Regina

709 sladkorja

32

Ram Sladke dobrote

Pomascen peka¢ posujemo s polovico piskotnih
drobtin. Gor zloZimo narezano sadje in posujermno

s sladkorjem, cimetom ter preostalimi piskotnimi
drobtinami. Sadje prelijemo s testom. Pripravimo ga
tako, da penasto umesamo jajca in sladkor, dodamo
margarino, mandlje in pecilni pradek. PeCemo v vnaprej
ogreti pecici pri 180 °C, slabih 30 minut oziroma tako
dolgo, dokler ne postane sadje mehko.

Ponudimo s stepeno sladko smetano, lahko pa tudi
s sladoledom.

Pecivo lahko specemo v pekacu ali pa v modelckin
za pecivo. Tako lahko vsak dobi svoj ko3cek peciva.

Rezine
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Rama recept

Rezine
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Sestavine za pekac, velikosti 25 x 20 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 90 minut

Testo:
120g psenicnega zdroba
5dl mlek

200 g margarine Rama za peko

1 zavitek vanilijevega
sladkorja Regina

600gskute

400 g rdecega grozdja, sliv

ali breskev

1 zavitek vanilijevega

sladkorja Regina

34

Rama Sladke dobrote

Mleko solimo in ga zavremo z margarino, dodamo
péeni¢ni zdrob in ga skuhamo. V ohlajen zdrob
vmeéamo spenjene rumenjake, polovico sladkorja, rum,
vanilijev sladkor in limonino lupino. Na koncu dodamo
$e beljake, ki smo jim med stepanjem dodali drugo
polovico sladkorja.

V namazan peka¢ vlijemo maso in jo pe¢emo slabih

20 minut. Vzamemo jo iz pecice in premaZzemo z
nadevom iz skute. Skuto zmesamo s sladkorjem, na
drobne kocke narezanim sadjem, soljo, limonino
lupine in vanilijevim sladkorjem. Pokrijemo z ajdovim
biskvitom, ki ga pripravimo tako, da penasto ume$amo
jajca in sladkor ter dodame ajdovo moko. Maso
porazdelimo po skutnem nadevu in damo v pecico,
kjer se pece slabih 20 minut pri temperaturi 180 °C.

Recept je prispevala: ga. Anica Petrovic

Rezine
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Sestavine za pekac, velikosti 25 x 25 ¢cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 90 minut

o

6 rumenjakov

pol zavitka pecilnega

praska Regina

Haden

200g mareli¢ne marmelade

Rama Sladke dobrote

Jajce, sladkor in rumenjake penasto umesamo. Dodamo
stopljenc margarino in dobro premesamo. Solimo,
dodamo piskotne drobtine, mandlje in ajdovo moko,

ki smo ji prime3ali pecilni pradek. Na koncu na rahlo
vmesamo $e stepene beljake. Vlijermo v namazan model
za torto in pec¢emo okoli 30—35 minut pri temperaturi
170°C.

Ohlajen biskvit prerezero na polovico in ga namazemo
z marmelado. Okrasimo lahko s kakavom in s smetano.

Namesto mareli¢ne marmelade lahko vzamemo kaki.
Kakiju odstranimo le lupino. Upcrabimo meso kakija,
ki ga po potrebi sladkamo.

Rama recept
Torte 35




Rama sicore vonion Rama sicoke govior
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Sestavine za peka¢, premera 25 cm
Tezavnost: srednja

Cas priprave: 90 minut Margarino penasto umesamo, dodamo sladkor, jajce,

limonino lupino, moko, pecilni prasek, lesnike ali orehe,
kakav in Cednjevo zganje ter vse skupaj zgnetemo v
130g margarine Ramazapeko  krhko testo. Pol ure naj pociva v hladilniku.

L

Dve tretjini testa razvaljamo v velikosti tortnega modela,
polozimo v model in premazemo z ribezovim Zelejem
ali ¢ezano. Preostalo testo razvaljamo in razrezemo na
trakove, ki jih v obliki mreZe polagamo na nadev. Lahko
pa izrezemo piskotke in z njimi nadomestimo mreZo.
Povrsino torte premazemo z rumenjakom, ki smo ga
praska Regina razzvrkljali s preostalim mlekom.

4 zlice ¢ednjevega Zganja

8L CL L

pol zavitka pecilnega

Torto pe¢emo pri temperaturi 175 °C, 45—-50 minut,

O da zlato porjavi. Ohlajeno potresemo s sladkorjem.
lupina 1 neskroplienelimone  To je avstrijska specialiteta malo drugace. Lahko jo
pustimo, da en dan ali dva dni pociva. Tako ima 3e !l
AN it PO
1 rumenjak A

Cesnjevo Zganje se lahko nadomesti tudi s kaksnim

4 Zlice mleka o :
drugim Zganjem, npr. s sadjevcem.

280 g ribezovega Zeleja
(nadomestimo ga lahko

s ¢ezano)

I] Rama recept
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Rama Sladke dobrote 'J Ranla Sladke dobrote

Sestavine za pekac, premera 25 cm

Tezavnost: srednja

Cas priprave: 2 uri Margarino stopimo, ji dodamo ¢okolado, mlete piskote

in sesekljane lednike. Vse skupaj premesamo in z maso
obloZimo model za torto. Zravnameo in malo pritisnemo

250g bebipiskotov g dno pekaca. Eno uro pustimo v hladilniku, da se

200g margarine Rama za peko strdli

o

1009 ¢okolade

--------------------------------------------------------------------- Posebej zmesamo gustin in puding v 1dl mrzlega 'l
809 sesekljanih lesnikov . mleka. Preostale 4dl mleka zavremo in mu prime3amo

sladkor. K vro¢emu mleku med stalnim mesanjem i
LG dodamo gustin s pudingom. Neprestano mesamo
2 zavitka (ali 60 g) vanilijevega na malem ognju 3e priblizno 5 minut. Odstavimo in '}

. ohladimo. Prime3amo 3e prepasirano skuto, stepeno
pudinga e o i

................. sladko smetano in ociécene cesnje. !.
el —
5dl mleka Po eni uri namazemo testo s pripravljenim nadevom !l
ogsorp e ootk "
2odisladke smetane ...  Prazene lednike sesekljamo, jih potresemo po vrhu
2004 pasirane skute torte in okrasimo z nekaj ¢ednjami, ki jih lahko prej !.

pomodimo v stoplieno ¢okolado z malo likerja.
Ce nimamo svezih ¢e3enj, lahko uporabimo ¢ednje

...................................................................... iz kompotaA
1009 prazenih lednikov

= =

20g Cedenj

O =

Rama recepl
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Ram Sladke dobrote

)
ﬂ/')/pomladanska torta s hruskami

Sestavine za peka, velikosti 30 x 35 cm

Tezavnost: srednja
Cas priprave: 90 minut

0

e O e iacns

Ll e

7 beljakov

leelojaice

e ek LR o L I——
AR0 glociemEke: s

Ll

L .

4dl sladke smetane

1 zavitek vanilijevega

L
[l L —

limonina lupina

rum

40 dag hruskovega kompota

A0

Rumenjake, celo jajce in sladkor penasto zmesamo,
dodamo piskotne drobtine z ajdovo moko, sneg
beljakov in narahlo zmedamo. Maso damo v namazan in
z drobtinami posut okrogel pekac za torte ter pecemo
25 minut pri temperaturi 180 °C.

Nadev pripravimo tako, da rumenjaka in sladkor nad
paro penasto umesamo, in med obcasnim mesanjem
pocasi ohladimo. Dodamo pasirano skuto, rum,
limonino lupino, vanilijev sladkor, na koncu 3e stepeno
sladko smetano in vse skupaj rahlo premesamo.
Ohlajeno torto prerezemo na polovico, jo namodimo s
sokom hruskovega kompota in namazemo z nadevom,
oblozimo s polovicami hrudk. Nekaj hrusk shranimo za
kasneje, za dekoracijo torte. Pokrijemo z drugo polovico
biskvita in torto premazemo z marmelado in smetano
ter okrasimo. Za nekaj ur jo postavimo v hladilnik.
Torta je res dobra in osveZilna 3ele drugi dan, ko se
okusi prepojijo. Lahko jo okrasimo z vijolicami.

Namesto hrusk se lahko uporabi tudi ananas.

Torte
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(/;%omladanska torta s hruskami

Rama recept

Torte

Stadke dobrole
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’{an’a Sladke dobrote

Sestavine za pekac, premera 25 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 2 uri

Margarino, ¢okolado in kakav stopimo na Sibkem ognju,
da dobimo gladko maso. Ohladimo.

2509 margarine Ramazapeko  Posebej penasto umesamo rumenjake in sladkor

200g mletih orehov ter dodamo skuto. Namesto skute lahko uporabimo

tudi mascarpone, enake koli¢ine. Prilijemo zmes iz
1009 puste skute

s COKOlade in margarine, nato pa se mlete orehe in moko 0
100g cokolade v prahu s pecilnim praskom. Vse skupaj premesamo z leseno
309 kakava kuhalnico. Na koncu dodamo $e v naprej pripravljen U
ses sneg iz beljakov. Pe¢emo 20-25 minut pri temperaturi

BIAIC i 170-180°C.

60g moke

L . . . . . . I B
=

pol zavitka pecilnega Ce Zelimo lahko v testo $e pred pec¢enjem dodamo cela
orehova jedrca. Testo ohladimo. Po vrhu ga premazemo
s stepeno sladko smetano, okrasimo z listi mete,

1404 sladkorja limeninimi trakovi ter koicki ¢okolade.

praska Regina

- Ktako pripravljeni torti se prileze kepica sladoleda
3dl sladke smetane za dekoracijo z okusom mascarpone.

Z
3
@
@
m m

mwmmm o m
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Rama recept
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Sestavine za pekac, premera 25 cm

Tezavnost: srednja
Cas priprave: 2 uri

Testo:

809 margarine Rama za peko

1 zavitek vanilijevega sladkorja

Regina

g nicke ...

809 jedilnega skroba

Krema:

0,5 I mleka

4 rumenjaki

40g jedilnega $kroba

1 zavitek vanilijevega

sladkorja Regina
2509 grenke Cokolade

220g margarine Rama za peko

059l slacke smetane

5g margarine Rama za peko

Rama Sladke dobrot

Jajca, sladkor in vanilijev sladkor nad paro stepemo v
gladko maso. Ko je masa gosta in se segreje (ne sme
zavreti), prestavimo skledo v drugo, napolnjeno z
ledom, saj se mora masa ohladiti. Med hlajenjem stalno
mesamo. V ohlajeno maso dodamo moko in skrob

ter rahlo premedamo. Na koncu dodamo $e stopljeno
ohlajeno margarino.

Iz testa specemo Sest krogov s premerom 25 cm. Debeli
naj bodo 0,5 cm, vsakega posebej petemo 8 minut pri
temperaturi 180 °C.

Kremo pripravimo tako, da zavremo mleko, sladkor in
vanilijev sladkor. Dodamo $krob, rumenjake in kuhamo
na Sibkem ognju priblizno 7 minut. Ko odstavimo,
veckrat premesamo, da se ne naredijo grudice, krema
pa se tudi hitreje ohladi.

Posebej penasto umesamo margarino, ki ji po Zlicah
dodajamo ohlajeno stopljeno ¢okolado. Prime3amo
k ohlajeni vanilijevi kremi.

Vse tortne podlage premaZzemo s kremo in jih
polagamo enega na drugega, da dobimo obliko
torte. Po vrhu jo prelijemo s stopljeno ¢okolado, ki
smo ji dodali malo sladke smetane in margarine. Tako
pripravljena torta je zelo kalori¢na in dolgo uzitna.
Najboljia je 3ele tretji dan, ko se vsi okusi prepojijo.
Torto postrezemo narezano na manjse koscke.

Za stepanje jajc je najbolje uporabiti posodo z okroglim
dnom, saj je najbolj prakti¢na za uporabo v vodni kopeli.

Torte
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Rama Sladke dobrote ;, Ram Sladke dobrote
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Sestavine za pekac, velikosti 35 x 40 cm
Tezavnost: srednja

3 Cas priprave: 90 minut Krompir olupimo, skuhamo in pretlacimo. Kvas
‘ vzhajamo v 2 Zlicah mlatnega mleka, Zlicki sladkorja

=

Testo: owily i : .

s in #lici moke. Moko, jajca, margarino, sladkor, vzhajan

L oL E——— kvas in sol dodamo prej pripravijenemu krompirju.

5009 ostre moke Testo zgnetemo in pustimo, da nekaj ¢asa vzhaja. ;I
e L ————— SN S s

20 : ' : D |

- namazemo z nadevom in zvijemo v Strucke,
100g margarine Rama za peko premazemo z rumenjakom in jih pecemo 20 minut
pri temperaturi 180 °C.

-

42 g kvasa

mEwEEE TR MW
Bl =

-

2dlvrocekave

ladk

1 zavitek vanilijevega

sladkorja Regina

Premaz:

1 rumenjak

S S

v

wvala, ga, Ana ZakrafSek

46 Raznovrstno pecivo Raznovistno pecivo 47
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Ranw Sladke dobrote

Sestavine za ponev, velikosti 15 cm
TeZavnost: srednje zahtevna
Cas priprave: 80 minut

Testo za palacinke:

1 Zlicka naribane neskropljene

limonine lupine

Dmika zaflambiranie;

50g margarine Rama za peko

4 kepice vanilijevega

sladoleda Carte D'or

2509 ociséenih jabolk

Rumenjake in malo soli razzvrkljamo, dodamo mleko,
limonino lupino in moko. Zmeiamo v gladko maso brez
grudic. Na koncu prilijemo $e stopljeno margarino ter
na rahlo vmesamo $e stepen sneg beljakov. Pustimo
pocivati 10 minut. Spe¢emo tanke palacinke in jih
shranimo na toplem - v pecici ali nad vro¢o vodo.

Jabol¢ni nadev pripravimo tako, da stopimo margarino,
dodamo na krhlje narezana jabolka, pokapamo z
limeninim sokom, potresemo s sladkorjem in zalijemo
s kalvadosom. Dugimo 5 minut, nato pa z nadevom
namazemo palacinke.

Za preliv v ponvi raztopimo margarino, dodamo sladkor,
ki naj malo karamelizira, Zalijemo s pomaranénim
sokom in zavremo. Namazane palacinke zalijemo

s kalvadosom in likerjem Cointreau ter jih flambiramo.
Tako pripravljene palacinke ponudimo s kepico
sladoleda in prelijemo z na smetani stoplieno ¢okolado.

Kalvados - francosko Zganje iz jabolk

Cointreau lahko nadomestimo s pomaranénim likerjem

Raznovrstno pecivo
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Sestavine za pekac, velikosti 30 x 35 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 2 uri

Testo:

500g moke

SR e i

1 rumenjak

s s,
§¢epec soli

lupina 1 limone

Nadev:

1509 suhih fig

R

100g mandljev

Zlicka cimeta

50

9 - a e o '

Rama :icove covion

Pri pripravi sadne potice se najprej lotimo nadeva.
Sadje narezemo na drobne ko$cke, sesekljamo orehe
in mandlje ter dodamo rum, limonino lupino, sladkor
in cimet ter vse skupaj premesamo in pustimo nekaj
Casa pocivati, da se arome prepojijo.

Za pripravo testa zdrobimo kvas, ga zmesamo z
Zlico moke, Zlicko sladkorja in malo mlacnega mleka.
Damo na toplo, da vzhaja in naraste na dvakratno

koli¢ino. Vzhajan kvas damo k moki. Posebej raztopimo

mascobo, dodamo mlaéno mleko, sladkor, rumenjak,
sol, rum, nastrgano limonino lupino. Dobro zmesamo
in toplo vlijemo k moki. Testo stepamo tako dolgo, da
postane na povrdini gladko, v notranjosti pa elasti¢no.

Testo vzhajamo toliko ¢asa, da podvoji obseg, nato
ga razvaljamo v obliki pravokotnika na debelino
enega centimetra ter premazemo z nadevom. Testo

zvijemo, polozimo v dobro namazan pekac in ponovno

vzhajamo ter pred pecenjem po vrhu premazemo z
beljakom. Pe¢emo 1 uro pri temperaturi 175-180 °C.
Ohlajeno potico narezemo in postrezemo

s stepeno sladko smetano.

(
\ /

v

|

Raznovrstno pecivo

Recept je prispevala: ga. Mirjam Tavéar

Raznovrstno pecivo 51



i 08 ) N

Ra'ha Sisaig deiie i Rama Sladke dobrote

Sestavine za pekac, velikosti 40 x 30 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 1 ura

Sladkor in rumenjake penasto umesamo in dodamo
margarino in stepene beljake. Na rahlo premesamo.
Na koncu dodamo 3e moko, skrob in kakav. Se enkrat
8 rumenjakov narahlo premesamo in zlijemo v pekaé, ki smo ga
obloZili z rahlo nacljenim papirjem za peko. Maso
poravnamo in pecemo 10 minut pri 180 °C.

Testo:

Nadev pripravimo tako, da stepemo sladko smetano,
ki naj ne bo prevec trda, dodamo zmlete orehe, cimet
in rahlo premesamo.

a

Pecen biskvit, s katerega odstranimo papir za peko,
Zvrnemo na prt, posut s sladkorjem, zvijemo v rolado
Nadey: in pustimo da se ohladi. Ohlajeno rolado le toliko
4dl sladke smetane razvijemo, da jo namazemo z nadevom. Po vrhu
""""""""""""""""""""""""""""""""""" jo okrasimo s stepeno smetano ter na vsak kupcek

vtisnemo orehovo jedrce.

100g mletih orehov D | PO S

pol kavne Zlicke cimeta

14 celih orehovih jedrc Biskvit naj ne bo predolgo v peici, saj ga lahko
""""""""""""""""""" o presudimo in ga potem ne moremo zaviti, lahko pa tudi
....................................................................... poka. Ce se nam vseeno prevec zapele, ga zavijemo

1 Zlicka ruma v mokro krpo, ki naredi pecen biskvit bolj prozen.

m oo T T W
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Rama rccepl
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Sestavine za pekag, velikosti 30 x 35 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 90 minut

4 jajca

1009 sladkorja

1dlvroce vode .
50 g‘mquarine R_ar_n_g_ za peko

0,5dl instant k

pol zavitka pecilnega

praska Regina

1 zavitek vanilijevega

Skl R s

Kremma —
35disladke smetane ..

3 banane

L .

100g margarine lamazapeko

Pr

Ra’na Sladke dobrote

Rumenjake in sladkor penasto umesamo, dodamo
vro¢o vodo, olje, kavo, moko s pecilnim praskom in
vanilijev sladkor. Na koncu ume3amo 3e stepene beljake
in vlijemo v peka¢, ki smo ga predhodno premazali z
margarino. Pec¢emo 30 minut pri temperaturi od 175 °C
do 180 °C. Pecen in 3e vro¢ biskvit prelijemo z mlekom
in pustimo, da se ohladi.

Ohlajen biskvit namazemo z mareli¢no marmelado.
Posebej stepemo sladko smetano, ji dodamo z
mesalnikom zmesane banane ter namazemo biskvit,
ki ga nato $e prelijemo z glazuro iz Cokolade in
margarine. Glazuro pripravimo tako, da ¢okolado in

margarino v vodni kopeli stopimo in dobro premesamo.

Pecivo ohladimo v hladilniku. Preden ga postrezemo,
ga okrasimo s kolobarcki banan.

Raznovrstno pecivo
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Rama sicore goviore

Recept je prispevala: ga. Barbara Zagar
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Sestavine za peka, velikosti 38 x 22 cm
Tezavnost: srednja
Cas priprave: 90 minut

Testo:w e o

pol zavitka pecilnega

A

56

K

Sladke dobrote

Ra

Moko presejemo, ji dodamo pecilni prasek in sladkor,
zdrobljeno margarino, jajce in vzhajani kvas. Zgnetermo
v gladko testo in damo na hladno.

Testo razdelimo na tri enake dele. Vsakega posebej
razvaljamo v velikosti pekaca. Prvi del testa polozimo
v pekac in premazemo s polovico marmelade in
potresemo s polovico orehovega nadeva. Za orehov
nadev dobro preme3amo mlete orehe in sladkor.
Pokrijemo z drugo polovico testa in ga premazemo

z drugo polovico marmelade, potresemo s preostalim
nadevom in pokrijemo s tretjim delom testa.

Testo prebodemo z vilicami in ga pustimo eno uro,
da vzhaja. Damo v vroco pecico in pe¢emo 25 minut
pri 180 °C tako, da pita postane svetlo rumene barve.,
Se vro¢o prelijemo s ¢okoladnim prelivom. Pripravili
smo ga iz stopljene margarine, ki smo ji dodali
¢okolado. Pito narezemo na kocke v velikosti 2 x 1 cm.

Raznovrstno pecivo

t
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Recept je prispevala: qﬁ. Romana Mohorko

L4 . mn - e mn rn rn

o

- - - - . rmn Ll mn mn

B Rl B S & s = Smm—  c— — - — . p—



	0810_001.pdf
	0810_028.pdf

