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OSNOVNA ŠOLA

TREBNJE

POSLADKAJMO SE 

Z MEDOM

· kuharska delavnica za nadarjene učence
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Učiteljici: Boža Pungartnik in Irena Višček

Trebnje, marec 2010

SEZAMOVI KOLAČKI

Potrebujemo (za pekač 20x30 cm):

30 dag medu

30 dag čokolade za kuhanje

10 dag masla

35 dag koruznih kosmičev

30 dag sezamovih semen

Priprava:

Sezam razporedimo po pekaču in ga 10 minut pečemo v pečici pri 190ºC. V veliko skledo stresemo koruzne kosmiče in jih nekoliko razdrobimo s tlačilko za krompir. V drugi skledi nad soparo raztopimo čokolado in maslo. Nato v to maso dodamo med.

Zdrobljenim kosmičem dodamo sezam, nato dolijemo toplo zmes medu in čokolade. Dobro premešamo, da se vse sestavine sprimejo. Maso razporedimo v primeren plitev pekač in jo s pomočjo valjarja stisnemo in poravnamo tako, da bo popolnoma zbita in trda. Pustimo, da se kolač strdi, nato pa ga narežemo na primerne kocke.
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                           MEDENJAKI

Potrebujemo:

50 dag moke

žlička sode bikarbone

15 dag sladkorja v prahu

15 dag medu

15 dag masla

3 jajca

ščepec cimeta v prahu, ščepec klinčkov v prahu, ščepec muškatnega oreška

Predpriprava 
Med po potrebi nekoliko segrejemo, da postane tekoč, nato pa ga odstavimo in ohladimo do mlačnega. Pekač obložimo s peki papirjem.
Priprava
V posodi penasto umešamo zmehčano maslo, sladkor v prahu in dve jajci. Prilijemo tekoči med, dodamo presejano moko s sodo bikarbono in začimbno mešanico po okusu. Dobro premešamo. Vse skupaj zgnetemo v testo, ki naj počiva uro do dve. 

Pečico segrejemo na 180 °C. Testo razvaljamo približno 5 milimetrov debelo. S poljubnimi modelčki izrežemo kekse različnih oblik, ki jih zložimo na pripravljen pekač. Kekse premažemo s stepenim jajcem. V sredino vsakega medenjaka položimo polovico oreha ali olupljenega mandeljna.
Pekač potisnemo za 10 do 15 minut v ogreto pečico. Pečene medenjake vzamemo iz pečice in ohladimo.

SKUTNI ŽEPKI Z MEDENIM JABOLČNIM NADEVOM

Nadev:

500 g jabolk
200 g medu
vanilin sladkor, limonin sok, cimet

Testo:
300 g moke
1 vrečka pecilnega praška
150 g skute
5 žlic mleka
6 žlic olja
50 g sladkorja
1 vrečka vanilijevega sladkorja

Preliv (ni nujno):
100 g sladkorja v prahu
limonin sok

Jabolka olupimo in očistimo, zrežemo na majhne koščke in stresemo v kozico. Dodamo med in limonin sok, cimet ter med mešanjem rahlo zdušimo.

Za testo zmešamo moko in pecilni prašek. Dodamo skuto, mleko, olje, 50 g sladkorja in vanilijev sladkor. Vse sestavine zgnetemo. Nato ga na tanko razvaljamo in izrežemo kroge s premerom približno 10 cm. Polovico vsake ploščice obložimo z jabolčnim nadevom, premažemo njen rob z vodo in preganemo čeznjo drugo polovico. Žepke ob robovih dobro stisnemo, jih naložimo na pomaščen pekač in postavimo v ogreto pečico. 20 minut jih pečemo na 200 stopinjah.

Za preliv zmešamo sladkor v prahu in limonin sok, da dobimo gost tekoč preliv, ki ga namažemo na vroče jabolčne žepke.
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ZDRAV ZAJTRK – domače sadje z medom

Potrebujemo:

2 jabolki
2 hruški

1 tekoči jogurt
4 žlice tekočega medu

cimet, limonin sok

Priprava:

Jabolka in hruške očistimo pešk in narežemo na majhne koščke. Čez sadje prelijemo jogurt. Narahlo premešamo. Nato sadno solato prelijemo z med, ki smo ga predhodno toliko segreli, da je postal tekoč.

ZDRAVI IN SOČNI JABOLČNI MAFINI

Potrebujemo:
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pet žlic bio ovsenih kosmičev (nepredelanih!)
pet žlic polnozrnate pšenične moke
pet žlic polnozrnate pirine moke
eno veliko sladko jabolko
15 suhih sliv
tri velike žlice medu
žlička sode bikarbone
1 kom jajce
1 kom navadni jogurt
5 dag zmehčanega masla 

Priprava

V posodi zmešamo jajce, jogurt, zmehčano maslo, naribano jabolko in med. 
V drugi posodi pa zmešamo kosmiče, pšenično in pirino moko, sodo bikarbono ter narezane suhe slive. V pripravljeno mešanico dodamo jajčno zmes z jogurtom in maslom ter vse skupaj zmešamo tako hitro, da se suhe sestavine le navlažijo.  Nadevamo v modelčke za mafine (do polovice). 
Pečemo na 180 stopinjah (ventilatorska pečica) pribl. 15 - 20 minut oz. do zlato rjave barve.

JABOLČNI MAFINI Z ROZINAMI

Potrebujemo:

½ lončka olja
½ lončka sladkorja

5 žlic tekočega medu
2 jajci
1 ½  lončka moke
1 žlička cimeta
1 žlička sode bikarbone
¼ lončka jabolčnega soka 
2 naribani jabolki 
½  lončka rozin 

Priprava

Z mešalnikom zmešamo skupaj olje, sladkor, med in jajca. Nato v to maso dodamo moko, cimet, sodo bikarbono in sol. Mešamo, dokler se masa ne začne težko mešati, nato dodamo jabolčni sok, jabolko in rozine. Masa naj ne bo preveč tekoča in ne preveč gosta. Maso nadevamo z žlico približno do 3/4 v modelčke, ki smo jih namastili in pomokali. Če uporabljamo kupljene papirčke, to ni potrebno. Pečemo na 200 stopinj 20 - 25 minut. 
sladica s hruškami




Potrebujemo

250 g listnatega testa 
4 hruške

1 kavna skodelica
mletih orehov

1 kavna skodelica medu

malo naribane lupinice limone

Priprava

Hruške olupimo, prerežemo na polovice i malce izdolbemo ter napolnimo z zmesjo iz mletih orehov, sladkorja ali medu in ruma. 

Hruške premažemo z limoninim sokom, da ne potemnijo in jih nadevamo. 

Listnato testo razvaljamo, ne preveč tanko, nanj razporedimo polovice hrušk, z nadevano stranjo navzdol. 

Izrežemo obliko hruške in okoli sadeža pustimo rob (1 cm) testa. 

Iz preostalega testa izrežemo oblike listov in s pomočjo malo vode zalepiti po dva lističa na vsako od 4 testenih podlog. 

Pečemo u predhodno zagreti pečici na 200 stopinjah, okoli 15 minut. 




Pa dober tek!

KEKSI PRESENEČENJA

Prvo će vas iznenaditi jednostavnost pripreme, a onda će vas iznenaditi njihov jedinstven okus i miris.




Sastojci

250 g
mekog brašna

80 g
maslaca

100 g
šećera

1
jaje

1/2 vrećice
praška za pecivo

1/2 žličice
ekstrakta vanilije


cimet

prstohvat
soli

2
manje jabuke

1
limun


šećer u prahu

Priprema

Očistite jabuke i narežite ih na što manje kockice. Stavite ih u zdjelu i pomiješajte sa sokom od 1/2 limuna, cimetom (po želji, ja sam stavila oko 1/2 žličice) i 1 žlicom šećera u prahu. Dobro promiješajte. 

Prosijte brašno s praškom za pecivo u zdjelu. Dodajte jabuke, maslac sobne temperature narezan na ploškice, malo razmućeno jaje, ekstrakt vanilije, sol i naribanu koricu limuna. 

Izmiješajte sve, prvo kuhačom, a onda rukama. Po potrebi dodajte 1-2 žlice brašna, ali tijesto će svejedno biti dosta mekano i ljepljivo. Stavite u hladnjak na 1/2 sata ili sat. 

Oblikujte kuglice promjera 2,5-3 cm, uvaljajte ih u šećer u prahu i redajte na pleh obložen papirom za pečenje (ako vam se ne da previše prljat ruke, samo grabite žlicom i stavljajte hrpice na pleh, pa ih pospite šećerom u prahu). Ostavite razmak između keksića jer dosta narastu. 

Pecite u pećnici zagrijanoj na 180°C oko 15 minuta ili dok lagano ne porumene. 

I evo vašeg iznenađenja, keksići prhki izvana, a meki i mirisni iznutra.

Njoki od jabuka




	
	


Sastojci za 4 osobe

Smjesa za njoke:

5
jabuka srednje veličine (oko 800 g)

50 g
(smeđeg) šećera – ali meda
1
jaje

5 žlica
brašna (80 g)

50 g
grožđica

50 g
mljevenih oraha

žličica
cimeta

i još…

80 g
margarina (maslaca)

3 žlice
ulja

120 g
krušnih mrvica

Priprema

Jabuke narežite na 4, očistite sredinu te naribajte do kore. 

Pošećerite ih i ostavite 10-15 minuta da puste sok. Sok ocijedite na cjedilo (oko 2 dcl). 

Ocijeđenim jabukama dodajte jaje, brašno, grožđice, mljevene orahe, sladkor ali med i cimet. Sve dobro izmiješajte i navlaženim rukama oblikujte njoke. 

Stavite ih kuhati u posoljenu kipuću vodu dok ne isplivaju i nastavite kuhati na laganoj vatri 8-10 minuta. Kuhane njoke izvadite šupljikavom žlicom na tanjur. 

Na margarinu ili maslacu s dodatkom ulja kratko prepržite krušne mrvice i u njih uvaljajte kuhane njoke.

Posluživanje

Njoke od jabuka ostavite da se malo ohlade prije serviranja i poslužite
zasebno ili uz jogurt. 

Napomena: Osnovno pravilo u receptu je koliko jabuka, toliko žlica brašna, 
pa se količina smjese može povećati ili smanjiti. 


Prema želji se mogu izostaviti grožđice, mljeveni orasi i cimet.
Od ove smjese dobije se 14 njoka.

ZDRAVI IN SOČNI JABOLČNI MAFINI

Potrebujemo:

pet žlic bio ovsenih kosmičev (nepredelanih!)
pet žlic polnozrnate pšenične moke
pet žlic polnozrnate pirine moke
eno veliko sladko jabolko
15 suhih sliv
tri velike žlice medu
žlička sode bikarbone
1 kom jajce
1 kom navadni jogurt
5 dag zmehčanega masla 

Priprava

V posodi zmešamo jajce, jogurt, zmehčano maslo, naribano jabolko in med. V drugi posodi pa zmešamo kosmiče, pšenično in pirino moko, sodo bikarbono ter narezane suhe slive. V pripravljeno mešanico dodamo jajčno zmes z jogurtom in maslom ter vse skupaj zmešamo tako hitro, da se suhe sestavine le navlažijo.  Nadevamo v modelčke za mafine (do polovice). Pečemo na 180 stopinjah (ventilatorska pečica) pribl. 15 - 20 minut oz. do zlato rjave barve.

