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LIKOVNO – TEHNIČNE  USTVARJALNICE 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
  

GLASBENO - PLESNE USTVARJALNICE 

USTVARJANJE KULINARIČNIH DOBROT 

GLASBENO - PLESNE USTVARJALNICE 

           UTRINKI USTVARJALNIC 

ŠPORTNE AKTIVNOSTI  



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

              CIRKUŠKA PREDSTAVA 
 

HIP HURA, CIRKUŠKA PREDSTAVA 
TRA LA LA – ZDAJ BO PA ZABAVA! 

TAM JE LEV S PETIMI NOGAMI, 
PES IN KONJ, MORDA PA TUDI SLON. 

 
LEPA REČ – GLEJTE, STRICA KLOVNA! 
NOS RDEČ, ČEVLJA PA KOT ČOLNA. 
TA TE ŽE V DOBRO VOLJO SPRAVI 
EN, DVA, TRI IN VSE SE ŽE SMEJI. 

 
 

  

              

 

 

              
                 

ŽE STOJI ŠOTOR TAM KOŠATI, 
ŽE SE VSI DRENJAJO PRED VRATI. 
SAJ POZNAŠ FANTE CIRKUSANTE, 
SAJ LAHKO JIH JUTRI VEČ NE BO. 

 
HIP HURA, SKUPAJ SMO SE ZBRALI. 

LE ZAKAJ? 
DA BI SE IGRALI. 

STE ZA TO, DRAGI CICIBANI, 
DA NAM DANES TUKAJ BO LEPO? 

 

 
 

IGRALI SMO SE 

ZGODBO: 
»CIRKUS« 

MURSKA SOBOTA 

od 26.6.2015 do 2.7.2015 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  LIZIKE 
Sestavine: 
7 žlic sladkorja 
peki papir 
lesena palčka, slamica  
ali zoborebec 
 
Priprava: 
Segrejemo ponev in dodamo sladkor. Ko se stopi in 
postane tekoč, ga po koščkih (krogih) zlijemo na prej 
pripravljen peki papir. Hitro dodamo še palčke in jih 
potisnemo v sredino lizike. Tam počakamo, da se 
strdijo in že so pripravljene.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

                                           CAKE POPS 
Sestavine:          
* za biskvit:                                    * ostalo:        
 5 jajc                                             250 g mascarpone sira 
25 dag moke                                1 dl kakava   
20 dag sladkorja                          palčke za lizike/ražnjiče 
1 dl olja                                         bela kuvertura   
1 dl vode                                       temna kuvertura 
pecilni prašek                              kokosova moka 
                                                       sladkorne perle/posip 
Priprava: 
Jajca, sladkor, vodo in olje zmešamo, nato dodamo 
moko s pecilnim praškom in pečemo na 180°C pribl. 
30 minut. Pečen biskvit ohladimo in zdrobimo na čim 
manjše koščke. Zdrobljenemu biskvitu dodamo 
mascarpone sir in 1 dl kakava. Iz mase oblikujemo 
kroglice. Nato jih postavimo v hladilnik, da se strdijo.  
Stopimo belo in temno kuverturo in si pripravimo 
stojalo, kamor bomo cake popse odlagali. Vsako 
palčko najprej pomočimo v čokolado (0,5 cm), nato jo 
potisnemo v kroglico. Kroglico nato pomočimo v 
stopljeno čokolado in ob robu kozarca narahlo z njo 
potolčemo, da odteče odvečna čokolada. Nato jo 
lahko posujemo s kokosovo moko, sladkornimi 
perlami, različnimi posipi. Lahko pa počakamo, da se 
čokolada strdi in jo nato okrasimo še s čokolado druge 
barve. 

 

RECEPTI 
KULINARIČNIH 
USTVARJALNIC 

 



 

 

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 


