


Ingverjevo pecivo s cokolado | ™

hitro

Za umesano testo:

125 g masla ali margarine

200 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja
2 Zlicki zmletega ingverja

4 jajca (velikost M)

250 g psenicne moke

1 ravna Zlicka pecilnega praska
250 g nastrgane cokolade

200 g rozin

Za preliv:
150 g rahlo grenke kuverture
po Zelji kandirane cesnje

Priprava: 20 tninut brez hlajenja

Skupaj: 86 g B, 182 g M, 811 g OH,
22723 kJ, 5428 keal

1 Maslo ali margarino gladko zme$amo
z metlicama ro¢nega mesalnika,
vklopljenega na najvisjo hitrost. Postopno
primesamo sladkor, vaniljev sladkor

in ingver. MeSamo tako dolgo, da se
masa poveze.

2 Postopno primesamo jajca (vsako
umesavamo Y/, minute). Moko zmesamo

s pecilnim praskom, presejemo in menjaje
s Cokolado po obrokih primesamo s srednjo
hitrostjo. Rozine narezemo na koscke

in primeSamo z lopatico.

3 Testo namazemo na pekac (30 x 40 cm,
namascen, obloZen s papirjem za peko).
Pekact potisnemo v pecico.

Zgornje in spodnje gretje: 180-20¢ “C
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 160-180 °C {corelal
Plinska pecica: stopnja 3 (ogreta)

Peka: 20-25 minut

ll' Peka¢ postavimo na mrezico in pustimg
da se pecivo ohladi. Hladno razrezemo
na kvadrate (4 x 4 cm).

5 Kuverturo sesekljamo in damo v lont
V vodni kopeli jo na Sibki vrocini gladko
umesamo. Pecivo namaZemo s prelivom i
po zelji okrasimo s kandiranimi ce3njaml,




Lpolnovredno — lahko pripravimo vnaprej

I ugneteno testo:

150 g polnozrnate pirine moke
100 ¢ polnozrnate pSenicne moke
100 ml vode

2 ravni Zlicki soli

200 ml pinjenca

4 JNice sadnega kisa

W2 posip:
1 2lica polnozrnate pSenicne moke

Pilprava: 25 minut brez hlajenja
Skupaj: 65gB,12gM, 328 gOH,
1493 k], 1788 keal

1 Obe vrsti moke presejemo v skledo.
edilno sodo ume3amo z vodo. Dodamo
\.j(‘_ll. pinjenec in kis ter zlijemo k moki.
Swﬂl.‘lvine temeljito obdelamo s kavljema
focnega medalnika, najprej kratko
‘vklopljenega na najnizjo in potem

M najvisjo hitrost.

I&lerji | =

Klasicno — za goste

2 ugneteno testo:

250 g psenicne moke

2 ravni Zlicki pecilnega praska
100 g sladkorja

| vrecka vaniljevega sladkorja
1 scepec soli

1 jajce (velikost M)

5 kapljic limonine arome

125 g masla ali margarine

rdeca marmelada za premaz
stadkor v prahu za posip
Priprava: 75 minut brez hlajenja

Skiupaj: 35¢B,112gM, 317 gOH,
104455 k), 2498 keal

Irski mlecni kruh | =

2 Testo potresemo z malo moke in ga z
lopatico potisnemo iz sklede v tortni model
(@ 18 ¢cm, dno namasceno). Testo nekoliko
sploscimo in poprasimo z moko. Povrsino
krizem zarezemo. Model postavimo

na resetko v pecici.

1 Moko zmesamao s pecilnim praskom

in presejemo v skledo. Dodamo vse druge
sestavine za testo. Temeljito obdelamo

s kavljema ro¢nega mesalnika, najprej
kratko vklopljenega na najnizjo, potem
pa na najvisjo hitrost.

2 Na pomokani delovni povrsini
ugnetemo gladko testo. Ce se lepi,
ga zavijemo v folijo in za nekaj ¢asa
damo na hladno.

3 Testo tanko razvaljamo in z okroglim
modelckom (@ 8 cm) izrezemo kroge.

V polovico krogov z majhnim modelckom
izrezemo po 3 luknjice. Testene kroge
zloZzimo na pekac za pecivo (namaséen,
oblozen s papirjem za peko). Pekac
potisnemo v pecico.

Zgornije in spodnje gretje: 200 °C (ogreta)
Ventilatorska pecica: 180 °C (neogreta)
Plinska pecica: stopnja 3-4 (neogreta)
Peka: 45 minut

3 Kruh sprostimo iz modla, poloZimo
na mrezico in ohladimo.

Zgornje in spodnje gretje: 180-200 °C
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 160-180 °C (ogreta)
Plinska pecica: stopnja 3 (ogreta)

Peka: 8-10 minut

ll' Piskote s papirjem potegnemo
na mrezico in ohladimo.

5 Spodnjo stran celih piskotov namazemo
z marmelado. Piskote z luknjicami
poprasima s sladkorjem v prahu

in poloZimo na namazane.
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4a ofroke

'Za_ nadeyv:

750 3 jabolk

80 g rozin

'_ljf()- /0 g sladkorja

{1-/4 kapljice limonine arome

i skutno testo z oljem:
100 ; psenicne moke

| viecka pecilnega praska
!.:.'() « puste skute

 » sladkorja

(ka vaniljevega sladkorja
‘epec soli
iMalo mieka

Iklasicio - z alkoholom
ﬁ:'il:_mmkan]e:

3 ice ruma

.'_:l.‘lvilvk (300 g) zamrznjenega
istinatega testa

A kihka jabolka (po 100 g)
W0y sladkorja

75 g olupljenih in sesekljanih mandljev
| Jajce (velikost M)

| ica vode

ladkor v prahu

ﬂfipn,u.r;nr 25 minut brez namakanja in

Skupo39gB,132gM,227g0H,
10054 k), 2425 keal

1 Rosine 1 uro namakamo v rumu.

Jabol¢ni Zepki | =

Priprava: 60 minut
Skupaj: 57 gB, 81 g M, 574 g OH,
14114 kJ, 3367 keal

1 Jabolka olupimo, razreZemo na cetrtine,
razpeckamo in narezemo na drobne koscke.
Med mesanjem jih nekoliko podusimo.
Prime3amo rozine, sladkor in aromo ter
pustimo, da se nadev ohladi.

2 Moko zmesamo s pecilnim praskom

in presejemo v skiedo. Dodamo skuto,
mleko, olje, obe vrsti sladkorja in sol.

S kavljema roénega mesalnika, vklopljenega
na najvisjo hitrost, v 1 minuti ugnetemo
gladko testo (ne gnetemo predolgo,

sicer postane lepljivo).

3 Testo na delovni povrsini oblikujemo
v valj, tanko razvaljamo in izrezemo
okrogle plodce (@ 10 cm). Polovico vsake
plosce oblozimo z delom nadeva, rob

jabolka \} halji | st % d

2 Listnato testo pokrito odtajamo pri sobni
temperaturi. Plosce razvaljamo v kvadrat
(16 x 16 ¢m). Iz zadnje plosce izrezemo

4 enako velike kroge.

3 Jabolka olupimo in z nozkom za dolbenje
jabolk izrezemo pescisca. Rumove rozine
zmesamo s sladkorjem in mandlji.

Z mesanico nadevamo jabolka.

testa namazemo z mlekom in prazno
polovico testa preganemo tez nadev.
Robove zepkov Evrsto stisnemo. Zepke
zloZimo na namascen pekac za pecivo
in potisnemo v pecico.

Zgornje in spodnije gretje: 180-200 °C
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 160-180 °C
(ogreta)

Plinska pecica: stopnja 3 (ogreta)
Peka: 15 minut

ll' Za premaz sladkor v prahu presejemo
in gladko umesamo s toliko vode,

da nastane gosto tekoca masa. PeCene
zepke takoj premazemo in Sele nato
ohladimo.

Nasvet: jabolka lahko nadomestimo
z visnjami, breskvami ali marelicami.

ll Jajce razzvrkljamo z vodo. Vsako jabolko
postavimo na sredino testenega kvadrata.
Testo okoli jabolka dvignema in stisnemo
skupaj. Testene kroge namazemo z malo
vode in pritisnemo na vrh. Premazemo

z razzvrkljanim jajcem.

5 jabolka postavimo na pekac za pecivo,
oplaknjen z mrzlo vodo, in potisnemo
v pecico.

Zgornije in spodnje gretje: 200-220 °C
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 180-200 °C (ogreta)
Plinska pecica: stopnja 4 (ogreta)

Peka: 20-25 minut

6 Jabolka posujemo s sladkorjem
v prahu in ponudimo vroca.

Priloga: stepena smetana ali vaniljeva
omaka
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Kolac z rdeCim vinom | =

preprosto

Za umesano testo:

200 g masla ali margarine

200 g sladkorfa

1 vrecka vaniljevega sladkorja
3 jajca (velikost M)

250 g pSenicne moke

3 ravne Zlicke pecilnega praska
2 Zlicki kakava v prahu

125 ml (4 ) rdecega vina

100 g nastrgane cokolade za kuhanje
125 g celih orehovih jedrc

Priprava: 25 minut

122

b

Skupaj: 80 g B, 296 g M, 619 g OH,
23819 kJ, 5691 kcal

1 Maslo ali margarino gladko umesamo
z metlicama rocnega mesalnika,
vklopljenega na najvisjo hitrost. Postopno
primesamo sladkor in vaniljev sladkor.
Mesamo tako dolgo, da se masa poveze.

2 Postopno primesamo jajca

(vsako umesavamo '/, minute). Moko
zmeSamo s pecilnim praskom in kakavom,
presejemo in menjaje z vinom po obrokih
primesamo s srednjo hitrostjo. Nazadnje
primeSamo ¢okolado in orehe.

3 Testo damo v Skatlast model
(30 x 11 ¢cm, namascen) in poravnamo.
Model postavimo na resetko v pecici.

Zgornje in spodnje gretje: 130 °C {ogrel
Ventilatorska pecica: 160 °C (neogretal
Plinska pecica: stopnja 2-3 (neogréla)

Peka: 60 minut

ll- Kola¢ 10 minut pustimo v modlu,
nato ga iz njega sprostimo in zvrnemo
na mreZico. Kolac obrnemo in pustimo,
da se ohladi.




Korenckova torta | = 7

lahko pripravimo vnaprej 2 Na pomokani delovni povrsini in sklenemo okoli njega okvir. Na ugneteno
ugnetemo gladko testo. Ce se lepi, testo damo korenckovo in ga poravnamo.

“2a ugneteno testo: ga zavijemo v folijo in za nekaj ¢asa Model postavimo na reSetko v pecici.

100 g pSenicne moke damo na hladno.

25 g sladkorja Zgornje in spodnje gretje: 180-200 °C

§-2 Zlici mrzle vode 3 Za korenckovo testo maslo ali margarino (ogreta)
80 g masla ali margarine gladko umedamo z metlicama ro¢nega Ventilatorska pecica: 160-180 °C

mesalnika, vklopljenega na najvisjo hitrost.  (neogreta)
ila korenckovo testo: Postopno primesamo sladkor, aromo Plinska pecica: stopnja 3 (neogreta)
f\lOOg masla ali margarine in cimet. Me3amo tako dolgo, da se Peka: 45 minut
75 g sladkorja masa poveze.
.é!ek.y’ kapljic limonine arome 7 Torto sprostimo iz modla in ohladimo
I8 nozevo konico zmletega cimeta ll' Postopno primesamo rumenjake na mrezici.
& rumenjaki (velikost M) (vsakega umesavamo slabe !/, minute).
175 g pSenicne moke Moko zme$amo s pecilnim praskom, 8 Marmelado med me3anjem pogrejemo
1 rivna Zlicka pecilnega praska presejemo in menjaje z mlekom po in z njo namazemo ohlajeno torto.
80 m! mleka obrokih primesamo s srednjo hitrostjo.

j Hice stepene sladke smetane 9 Sladkor v prahu in ¢e$njevec umesamo
_l_=25 g zmletih lesnikov 5 Smetano, lesnike in nariban v gosto tekoto maso in z njo prevlecemo
250 g naribanega korencka korencek zmesamo in primesamo vrh torte. Obod potresemo z mandlji.

4 beljaki (velikost M) masi. Beljake ¢vrsto stepemo z metlicama

2_5 g sladkorja rotnega mesalnika, vklopljenega 10 Surovo marcipanovo maso in malo

) na najvisjo hitrost. Postopno vtepemo barve ugnetemo v oranzno maso. Iz nje
i 8 premaz: v sneg sladkor. Z lopatico ga rahlo oblikujemo valj in ga razrezemo na
'} Mice marelicne marmelade primesamo masi. 12 kosckov. Vsak koscek oblikujemo

v korencek. Za zelenje v vsakega zbodemo
i2a preliv: 6 Ugneteno testo razvaljamo na dno 2 polovici pistacije. Torto okrasimo
!’bngresejanega sladkorja v prahu tortnega modla (@ 26 cm, namasceno) s korengki.

3 dice cesnjevca

180 posip:
$0 g opraZenih nalistanih
~ oluplienih mandljev

2a okras:
100 g surove marcipanove mase
pdeca barva za Zivila

: ﬁ_’!kui pistacij

Pll"lpmva: 50 minut brez hlajenja
Bkupaj: 121 g B, 300 g M, 401 g OH,
21215 K, 5065 keal

1 /a ugneteno testo moko presejemo

v skledo. Dodamo sladkor, vodo in maslo
“all margarino. Temeljito obdelamo

b kuvljema rotnega mesalnika, kratko
‘vkloplicnega na najnizjo, potem

pa ha najvisjo hitrost.
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Korenckova torta z lesniki |

nekaj posebnega - lahko pripravimo
vnaprej - za veliko no¢

Za biskvitno testo:

6 jajc (velikost M)

3 Zlice limoninega soka

300 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja

100 g psenicne moke

za noZevo konico pecilnega praska

malo naribane lupine 1 neskropljene,
nepovoskane limone

600 g olupljenega in drobno
naribanega korencka

100 g zmletih leSnikov

300 g sesekljanih lesnikov

Za premaz:
100 g marelicne marmelade
3 Zlice vode

Za marcipanovo oblogo:
200 g surove marcipanove mase
50 g presejanega sladkorja v prahu

Za preliv:
250 g presejanega sladkorja v prahu
4 Zlice limoninega soka

po Zelji korencki iz marcipana

Priprava: 40 minut brez hlajenja
Skupaj: 146 g B, 366 g M, 918 g OH,
32453 kJ, 7749 keal

1 Jajca in limonin sok v 1 minuti penasto
stepemo z metlicama ro¢nega mesalnika,
vklopljenega na najvisjo hitrost. Obe vrsti
sladkorja zmesamo, med stepanjem
pocasi dodajamo 1 minuto in stepamo

Se priblizno 2 minuti.

2 Moko zmeSamo s pecilnim praskom.
Polovico meSanice presejemo na jajéno
kremo, kratek ¢as ume3avamo z najnizjo
hitrostjo in na enak nacin umesamo

Se drugo polovico. Z lopatico prime3amo
limonino lupino, nariban korencek in zmlete
ter sesekljane lesnike. Testo damo v tortni
model (@ 28 ¢m, dno namasceno, oblozeno
s papirjem za peko) in poravnamo.

Korenckovi vaflji | =

preprosto

Za umesano testo:

250 g masla ali margarine

125 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja

4 rumenjaki (velikost M)

150 g pSenicne moke

25 g kakava v prahu

1 vrecka praska za Cokoladni puding
2 ravni Zlicki pecilnega praska
200 ml smetane za stepanje

100 g zmletih olupljenih mandljev
4 beljaki (velikost M)

jedilno olje ali margarina

sladkor v prahu za posip
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Korenckovi vafl

T %

3 Model postavimo na reSetko v pecici.

Zgornje in spodnje gretje: 180-200 °(
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 160-180 °C (neo el
Plinska pecica: stopnja 3 (neogreta)

Peka: 60 minut

ll- Torto sprostimo iz modla, zvinemo na
mrezico in odstranimo papir. Torto ohladime

5 Marmelado pretlatimo skozi sito in
skupaj z vodo med meSanjem nekoliko
pokuhamo. Nato z njo premazemo torto.

6 Surovo marcipanovo maso in sladkor

v prahu ugnetemo in razvaljamo na
delovni povr3ini, posuti s sladkorjem

v prahu. Izrezemo plosco za vrh torte in It
za obod. Torto oblozimo z marcipanom.

7 Sladkor v prahu in limonin sok umesa
v gostljat preliv. Z njim prevlecemo torto.

8 Po Zelji torto okrasimo s korencki
iz marcipana.




Priprava: 40 minut brez hlajenja 2 Postopno primesamo rumenjake 3 Po priblizno 2 Zlici testa dajemo na

Skupaj: 69gB,295g M, 317 g OH, (vsakega umesavamo slabe '/, minute). sredino dobro ogretega in namascenega

18287 k), 4368 keal Moko zmesamo s kakavom, praskom za pekaca za vaflje. Vaflje zlato rjavo specemo,
puding in pecilnim praskom, presejemo ter posami¢ ohladimo na mrezici in poprasimo

] Maslo ali margarino gladko umesamo menjaje s smetano po obrokih primeSamo s sladkorjem v prahu.

¢ metlicama rocnega mesalnika, s srednjo hitrostjo. Primesamo mandlje.

vkluplienega na najvisjo hitrost. Postopno Beljake évrsto stepemo in rahlo primesamo Nasvet: poleg se poda z jajcnim likerjem

primesamo sladkor in vaniljev sladkor. z lopatico. izboljSana stepena smetana.

Mesamo tako dolgo, da se masa poveze.

Koruzni kruh s feferoni in arasidi | = =

ahko pripravimo vnaprej — za goste 80 g razpuscenega masla (25x 25 cm). V okvir damo testo in ga
50 g sesekljanih soljenih arasidov poravnamo. Peka¢ potisnemo v pecico.

450 g koruznega zdroba

125 g psenicne moke Priprava: 30 minut Zgornje in spodnje gretje: 180 °C

§ vrecka pecilnega praska Skupaj: 116 g B, 158 g M, 321 g OH, (ogreta)

A 2licka soli 13751 kJ, 3288 keal Ventilatorska pecica: 160 °C

.l dlica rjavega sladkorja (neogreta)

PJ ravna zlicka zmletega cimeta 1 Koruzni zdrob, pseni¢no moko Plinska pecica: stopnja 2-3

'gi ravna zlicka zmletega popra in pecilni prasek zmeSamo v skledi. (neogreta)

[['/’ ravne Zlicke zdrobljenega timijana Dodamo sol, sladkor in za¢imbe. Peka: 35 minut

Y, ravne 3licke naribanega Z metlicama rocnega mesalnika primesamo
muskatnega orescka jajca. PrimeSamo $e feferone, sir, maslo 3 Okvir previdno sprostimo z nozem

( Jajc (velikost M) in araside. in odstranimo. Koruzni kruh polozimo

‘ravna Zlica na rezance narezanih na mreZico in pustimo, da se ohladi.

ociscenih zelenih feferonov 2 Na pekac za pecivo (namascen, oblozen NareZzemo ga na rezine.

400 g naribanega cheddarja s papirjem za peko) postavimo okvir za peko

(osmulje v beljakovih torticah | = =

goste Priprava: 80 minut brez hlajenja

Skupaj: 11 gB, 1 g M, 345 g OH,
vhaprejsnjo pripravo: 6070 k], 1447 kcal

$00 ¢ svesin kosmulj
]_III('.I vode 1 Kosmulje operemo in odcedimo.
180 g sladkorja Odstranimo ostanke cvetov in pecljev.
r Kosmulje, vodo in sladkor damo v kozico,
2. heljakovo maso: pokrijemo in v 5 minutah zdusimo do
@ beljaka (velikost M) mehkega. Zdusene kosmulje temeljito
27300 & sladkorja odcedimo, sok prestrezemo in ga
| 250 ml (Y, 1) odmerimo za preliv. Peka¢
[_h preliv: za pecivo oblozimo s papirjem za peko
T'l viecka brezbarvnega preliva za torte in narisemo nanj 6 krogov (@ 10 cm).

Qi sladkorja
250 1 ('/, 1) kosmuljevega soka




LS

poceni - za goste — lahko pripravimo
vhaprej

Za ugneteno testo:

200 g rZene moke (tip 1150)

200 g psenicne moke (tip 500)

1 vrecka ekstrakta za kislo testo (15 g)
Y, ravne zlicke zmletega koriandra

1 ravna Zlicka soli

200 ml mlacne vode

2 Zlici sadnega kisa

50 g jecmenovega sladu

Priprava: 2 uri brez hlajenja
Skupaj: 45gB, 7 g M, 308 g OH, 6567 k|,
1569 keal

1 V skledi zmesamo rZzeno in psenicno
moko, ekstrakt za kislo testo, koriander

in sol. Dodamo vodo, kis in je¢menov slad.

Temeljito obdelamo s kavljema rocnega
mesalnika, najprej kratko vkloplienega
na najnizjo, potem pa na najvisjo hitrost.

2 Na pomokani delovni povrsini testo
kratko pregnetemo in po kosih zelo tanko
(priblizno 1 mm) razvaljamo. Z zobatim

kolescem ali kolescem za rezanje pice
izrezemo priblizno 3 x 4 cm velike koscke
in jih zlozimo na pekace za piskote
(namascene, oblozene s papirjem za
Pekace drugega za drugim potisnemo

v pecico (v ventilatorsko hkrati).

Zgornje in spodnje gretje: 130 °C *!--::H'li]_)_
Ventilatorska pecica: 160 °C (ogretd)
Plinska pecica: stopnja 2-3 (ogreta)
Peka: 10-15 minut na pekac

ll' Pecivo vzamemo s papirja in ohladima:
na mrezici.

Kremna torta z jajénim likerjem | = = & =

za goste

Za umesano testo:

100 g masla ali margarine

100 g sladkorja

2 jajci (velikost M)

100 g psenicne moke

1 ravna Zlicka pecilnega praska

500 g zdusenih visenj ali kosmulj

Za kremo:

1 vrecka zmlete brezbarvne Zelatine
4 Zlice mrzle vode

1 vrecka praska za vaniljev puding
50 g sladkorja

500 ml (1/, 1) mleka

250 ml (*/, ) jajcnega likerja

250 ml (*/, ) smetane za stepanje

100 g krokanta

Priprava: 45 minut brez hlajenja

in namakanja

Skupaj: 90 g B, 205 g M, 420 g OH,
18294 kJ, 4366 kcal

1 Maslo ali margarino gladko umesamo

z metlicama rocnega mesalnika,

vklopljenega na najvisjo stopnjo. Postopno

130

primesamo sladkor. Mesamo tako dolgo,
da se masa poveZe.

2 Postopno primesamo jajci (vsako
umesavamo !/, minute). Moko zmesamo

s pecilnim praskom, presejemo in po
obrokih primesamo s srednjo hitrostjo.

3 Testo damo v tortni model (@ 28 cm,
dno namasceno) in poravnamo.




ll Visnje ali kosmulje temeljito odcedimo
I 1azloZzimo na testo. Model postavimo
naesetko v pecici.

Igornje in spodnije gretje: 180-200 °C
(i)

Vonlilatorska pecica: 160-180 °C (ogreta)
IPlinska pecica: stopnja 3 (ogreta)

Paka: 25-30 minut

‘5 lorto sprostimo iz modla in ohladimo

pa miezici. Hladno preloZzimo na pladen;

In postavimo okoli nje opran obroc tortnega
modla

e s e

Krofi |

Ta otroke

Za kvaseno testo:

500 g psSenicne moke

{ vrecka suhega kvasa

30 g sladkorja

§ viecka vaniljevega sladkorja

1 kapljice arome grenkih mandljev

1 1avna Zlicka soli

2 fujci (velikost M)

1 rumenjak (velikost M)

125 ml (Y, 1) mlacnega mleka

100 g ohlajenega razpuscenega masla
«li margarine

1 beljak (za premaz)

rumena ali rdeca marmelada
1,5 kg kokosove masti, sladkor

6 Za kremo v loncku zme3amo Zelatino
in mrzlo vodo. Pustimo stati 10 minut.
Iz praska za puding, sladkorja in mleka
po navodilu na zavitku skuhamo puding.

7 Zelatino primegamo vrotemu pudingu
in me3amo tako dolgo, da se v njem
razpusti. Postavimo na hladno in tu pa
tam preme3amo. Primesamo jajcni liker.
Ko se masa zacne gostiti, ¢vrsto stepemo
smetano in jo primeSamo.

8 Kremo namaZemo na torto,
poravnamo in postavimo v hladilnik,

Priprava: 60 minut brez vzhajanja
Skupaj: 84 gB, 310gM, 427 g OH,
21114 kl, 5044 keal

1 Moko presejemo v skledo in skrbno
zmesamo s kvasom. Dodamo vse druge
sestavine za testo. S kavljema rocnega
mesainika, najprej vklopljenega na najnizjo
in potem na najvisjo hitrost, v 5 minutah
ugnetemo testo.

2 Testo pokrijemo in tako dolgo pustimo
na toplem, da vidno naraste. Nato ga na
delovni povrsini na hitro pregnetemo.

3 Testo razvaljamo !/, cm debelo
in z okroglim modelckom (@ 7 cm)
izrezemo kroge.

Krokant (osnovni recept) | =

hitro

I lrokant:

I/, slicke masla

100 g sesekljanih olupljenih mandijev
100 g sesekljanih leSnikov

125 ¢ sladkorja

Priprava: 20 minut brez hlajenja
Skupaj: 34 gB, 119 gM, 140 g OH,
7749 kJ, 1850 kcal

1 Sestavine za krokant med meSanjem
tako dolgo segrevamo, da mesanica dovolj

da se ucvrsti. Obro¢ previdno sprostimo
in odstranimo.

9 Torto potresemo s krokantom.

Nasvet: torto po zelji okrasimo z zelenimi
marcipanovimi listki. Listke kupimo

ali naredimo sami. Priblizno 50 g surove
marcipanove mase, 25 g presejanega
sladkorja v prahu in malo zelene

barve za Zivila ugnetemo, razvaljamo

in izrezemo listke.

ll. Rob polovice testenih krogov tanko
namazemo z beljakom. Na sredino
damo malo marmelade. Pokrijemo

z drugo polovico krogov in robove
¢vrsto stisnemo.

5 Krofe pustimo na toplem, da vidno
narastejo.

6 Ocvremo jih v vreli kokosovi masti,

v kateri morajo plavati. Vmes jih obrnemo.
Ocvrte s penovko prelozimo na mrezico

in odcejene povaljamo po sladkorju.

Nasveta: krofi so posebno priljubljeni
za silvestrovo in ob pustu. Marmelado
lahko nadomestimo s slivovo mezgo.

porjavi. Krokant poloZimo na kos papirja
za peko in pustimo, da se ohladi.

Nasvet: krokant zmeSamo s 100 g
razpuscene cokolade, z dvema zlicama
nalozimo majhne kupcke na kos papirja
za peko in jih pustimo, da se strdijo.
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vklopljenega na najnizjo, potem pa na
najvisjo hitrost.

2 Na pomokani delovni povrsini ugnetemo
gladko testo. Ce se lepi, ga zavijemo v folijo
in za nekaj ¢asa damo na hladno.

3 Na pomokani delovni povrsini testo
kratko pregnetemo, razvaljamo %, cm
debelo in z nazobcanim modelckom
(@ 7 cm) izrezemo kroge. 1z sredine
izrezemo manjse kroge (@ 3 cm),

da nastanejo obrocki. Obrocke zlozimo
na pekaé za pecivo (namascen, oblozen
s papirjem za peko). Enako ravnamo

s krogci, ki s0 nam ostali.

ll' Rumenjak razzvrkljamo z mlekom
in z mesanico premazemo obrocke.

5 Sladkor in cimet zme$amo. Obrocke
posujemo z mesanico in mandlji. Pekac
potisnemo v pecico.

Mandljevi poljubcki | == &

lahko pripravimo vnaprej

Za testo:

300 g zmletih olupljenih mandljev
6 kapljic arome grenkih mandljev
300 g sladkorja

3 beljaki (velikost M)

Za posip:
100 g sladkorja v prahu

Priprava: 15 minut brez hlajenja
Skupaj: 71 g B, 160 g M, 417 g OH,
14955Kk/, 3570 keal

1 Mandljem primesamo aromo in sladkor.
Z metlicama ro¢nega me3alnika beljake
stepema v zelo Cvrst sneg.

Mandljevi pralineji | ==&

lahko pripravimo vnaprej

Za mandljevo maso:

125 g masla

2 zvrhani Zlici presejanega sladkorja v prahu

250 g polgrenke kuverture

5 Zlic mandljevega likerja

75 g opraZenih na palcke narezanih
mandljev
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2 Sneg postopno primesamo mandijevi
masi.

3 Iz testa oblikujemo majhne kroglice

in jih v vegjih razmikih poloZimo na pekac
za pecivo (namascen, obloZen s papirjem

za peko). Potisnemo ga v pecico in
poljubcke bolj susimo kakor pecemo.

Zgornje in spodnje gretje: 140-160 °C
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 120-140 °C (ogreta)

Plinska pecica: stopnja 1 (ogreta)
Peka: 30 minut

Zgornje in spodnje gretje: 180-200 “(
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 160-180 °C (ot}
Plinska pecica: stopnja 3 (ogreta)
Peka: 12 minut

6 Mandljeve obrotke sprostimo s pekata
in ohladimo na mrezici.

Nasvet: pinjenec lahko nadomestimo
s 100 g créme fraiche ali kisle smetane,

ll' Poljubcke vzamemo iz peice, $e tople
posujemo s sladkorjem v prahu, nekoliko
ohladimo in odlus¢imo od papirja.

1 Maslo in sladkor gladko ume$amo
z metlicama ro¢nega me3alnika,
vklopljenega na najvisjo hitrost.

Za preliv:
150 g mleéne kuverture

30 g nastrgane bele cokolade
2 Kuverturo sesekljamo na koscke,
damo v lonéek in v vodni kopeli na Sibkl|
vro€ini gladko umesamo. Malo jo
ohladimo (masa naj bo tekoca, vendar
ne vec prevroca).

Priprava: 60 minut brez hlajenja
Skupaj: 26 gB, 260 g M, 276 g OH,
15668 k), 3744 keal



3 Manciljev liker in kuveturo umesamo
ymasleno maso. Maso damo v dresirno
yiucko z gladkim dulcem in jo nabrizgamo
i pergaimentni papir ali v majhne kosarice
21 pralineje.

& Navsak kupcek pritisnemao nekaj
mandljevih palck. Pralineje ohladimo
W hladiiniku.

5 La preliv kuverturo sesekljamo na
Kostke. damo v loncek in v vodni kopeli

M &ibki vrocini gladko umesamo. Pratineje
previeczmo s prelivom in potresemo

4 belo €okolado.

Nasvet: mandljeve pralineje zloZimo
ydarilno plocevinasto skatlo, Skatlo
gavijemo v celofan in podarimo.

Mandljevi upognjenci | =7

24 bozicno peko 2 Dodamo mandtje z moko in rumenjak, Ventilatorska pecica: 160 °C (ogreta)

Mesamo tako dolgo, da se masa poveze, Plinska pecica: stopnja 2-3 (ogreta)

I testo: Peka: 8-10 iminut
160 g zmletih oluplienih mandljev 3 Maso damo v dresirno vretko 7 gladkim
1 zvrhane Zlice psenicne moke dulcem in na pekac za pecivo (namascen, ll Pekac postavimo na mrezico, vsak piskot
L Leljzki (velikost M) oblozen s papirjem za pekoj v velikih posebej hitro sprostimo s papirja in takoj
I Stepec soli razmikih nabrizgamo za oreh velike kupcke. upognemo cez valjar. Upognjence ohladimo
150 g drobno zmletega kristalnega Posujemo jih z mandlji, pistacijami ali na mrezicl.

slactkorja sladkorjem. Pekac potisnemo v pecice.
[ wecka vaniljevega sladkorja Nasvet: upognjence okrasimo s svetlejso
L noievo konico zmletega cimeta Zgornje In spodnje gretje: 180 "C (ogreta) ali temnejSo kuverturo,

[ umenjak (velikost M)

2 posip:

A0 g nalistanih oluplienih mandljev
all 40 g sesekljanih pistacij

all £0 g debelozrnatega sladkorja

:lrlp.-rwa: 45 minut
Shupaj: 55¢B, 112 g M, 184 g OH,
WB10 kI, 2103 keal

T Jatesto zmesamo mandlje in moko.
Holjake in sol zelo ¢vrsto stepemo
Jmetlicama rocnega mesalnika. Postopno
Viepemo v sneg sladkor, vaniljev sladkor Mandljewi upognjenci
N Cimet. :
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Pita s citrusi | =0 ™

sadno - nekaj posebnega

Za ugneteno testo:

200 g psenicne moke

za noZevo konico pecilnega praska
75 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja

1 scepec soli

120 g masla ali margarine

Za posip:
30 g koruznih kosmicev
1 Zlica zmletih olupljenih mandljev

Za nadev:

2 roZnati grenivki ali 4 rdece
pomarance (priblizno 700 g)

30 g jedilnega Skroba

50 ml limoninega soka

120 g sladkorja

100 g masla

256

Za beljakovo maso:

4 beljaki (velikost M)
150 g sladkorja

2 Zlicki limoninega soka

Priprava: 50 minut brez hlajenja
Skupaj: 44 g B, 187 g M, 591 g OH,
18169 kJ, 4338 keal

1 Moko zmesamo s pecilnim praskom in
presejemo v skledo. Dodamo vse druge
sestavine za testo. Temeljito obdelamo s
kavljema rotnega meSalnika, kratko
vklopljenega na najnizjo in potem na
najvisjo hitrost.

2 Na pomokani delovni povrsini ugnetemo
gladko testo. Ce se lepi, ga zavijemo v folijo
in za nekaj ¢asa damo na hladno.

3 Na pomokani delovni povrsini dve tretjini
testa razvaljamo v krog (@ 28 cm) in z njim

oblozimo dno modla za pite (@ 28 cm,
namascen). Preostalo testo oblikujemo
vvalj, ga polozimo na testeno dno in tako
pritisnemo ob obod, da nastane priblizio
2 cm visok rob. Testeno dno veckrat
prebodemo z vilicami.

ll Koruzne kosmice damo v vregko

za zmrzovanje in jo cvrsto zapremo.
Kosmice z valjarjem zdrobimo v drobtine,
ZmeSamo jih z mandlji in z meSanico
potresemo testeno dno. Model postaviing
na hladno.

5 Grenivki ali pomarance z ostrim no. e
tako olupimo, da popolnoma odstraniime
tudi belo kozico. Sadeze filiramo, pri lem
sok prestreZzemo in ga odmerimo 200 ml.
Skrob umesamo z delom odmerjenega
soka. Preostali sok, limonin sok in slactkor
zavremo. Odstavimo in primesamo
umesani Skrob. Znova pristavimo

in prevremo. Dodamo maslo in ga med
mesanjem razpustimo.

6 Sadne fileje zloZimo na testeno dno
in prelijemo z zgo5¢enim sokom. Model
postavimo na resetko v pecici.

Zgornje in spodnje gretje: 200 °C {4
Ventilatorska pecica: 180 °C (ogreta)
Plinska pecica: stopnja 3-4 (ogret)
Peka: 30 minut

7 Model postavimo na mrezico in pito
nekoliko ohladimo.

8 Beljake zelo ¢vrsto stepemo. Sneg motq
biti tako ¢vrst, da za nozem ostane raz.
Pastopno vtepemo vanj sladkor in limonin
sok. Valovito ga nalozimo na sadni nadev:
in model znova postavimo na resetko

v pecicl.

Zgornje in spodnje gretje: 200-224%
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 180-200 °C m!;u,'l.:_._;'i
Plinska pecica: stopnja 4 (ogreta) )
Peka: 8-10 minut

9 Model postavimo na mrezico in pito
nekoliko ohladimo. Ponudimo toplo ali
hladno.



Pita s kislim zeljem |

7a poste

Zh dno:
Y, 2avitka (225 g) zamrznjenega
listnatega testa

Za oblogo:

1 plocevinka kislega zelja
(odcejeno 285 g)

300 g kisle smetane

2 zlici paprikove mezge

ostra rdeca paprika

sol

Za posip:
!/, sopka petersilja

12 rezin hladnega rostbifa
(priblizno 500 g)

Priprava: 45 minut brez tajanja
Skupaj: 123 gB, 233 g M, 93 g OH,
13007 kJ, 3109 kcal

1 Plos¢e listnatega testa zlozimo drugo
ob drugo, pokrijemo in pustimo na sobni
temperaturi, da se odtajajo.

2 Kislo zelje odcedimo in malo oZmemo.

3 Kislo smetano in paprikovo mezgo
gladko umesamo in pikantno za¢inimo
s papriko in soljo.

ll' Plos¢e spet polozimo drugo na drugo.
Na pomokani delovni povréini jih
razvaljamo v krog (@ 34 cm) in ga polozimo
v model za pite (@ 28, namascen). Testo,

ki visi ez rob, odrezemo. Testeno dno
vetkrat prebodemo z vilicami.

5 Kislo zelje in smetano zmesamo in znova
krepko zaginimo. Maso razdelimo na testo.
Model postavimo na resetko v pecici.

Zgornje in spodnje gretje: 200 °C (ogreta}
Ventilatorska pecica: 180 °C (neogreta)
Plinska pecica: stopnja 3-4 (neogreta)
Peka: 60 minut

6 Model postavimo na mreZico.

7 Petersilj oplaknemo, do suhega
otresemo in listke posmukamo s stebelc.
Pito potresemo s petersiljevimi listki

in ponudimo s hladnim rosthifom.

Pita z jabol¢nim nadevom | = 7 %

pelnovredno - socno

Za ugneteno testo:

150 g polnozrnate psenicne moke
2a noZevo konico pecilnega praska
75 g sladkorja

1 Scepec soli

1 jajce (velikost M)

75 g masla ali margarine

Za rob:
1 Zlica polnozrnate psenicne moke

Za nadev:

750 g kiselkastih jabolk

70 g rozin

150 g kisle smetane

50 g sladkorja

1 Zlicka vaniljevega sladkorja

2-3 ravne Zlice zdroba iz trde psenice
2 jajci (velikost M)

Priprava: 60 minut brez hlajenja
Skupaj: 53 gB, 149 g M, 370 g OH,
11457 kJ, 2733 keal

1 Moko zme&amo s pecilnim praskom
in stresemo v skledo. Dodamo vse druge
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Rezine z jagodiceviem | =7 = k=%

Rezine z jagodiceviem

sadno

Za biskvitno testo:

4 jajca (velikost M)

3 Zlice vroce vode

125 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja
125 g psenicne moke

25 g jedilnega skroba

1 ravna Zlicka pecilnega praska

2-3 Zlice ribezove ali malinove marmelade

Za nadev:

250 ml (*/, ) smetane za stepanje

500 ml (*/, 1) kislega mleka

100 ml vode

1 zavitek skutno-smetanove kreme za torte
125 g pretlacenih malin

2 Zlici kasisa (likerja iz crnega ribeza)

Za oblogo:
125 g prebranih malin
125 g prebranega ¢rnega ribeza
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Za preliv:

1 vrecka praska za bister preliv za torte
50 ml malinovega sirupa

200 ml vode

Priprava: 45 minut brez hlajenja
Skupaj: 87 gB, 124 g M, 539 g OH,
15873 kJ, 3785 keal

1 Jajca in vodo v 1 minuti penasto
stepemo z metlicama rocnega mesalnika,
vklopljenega na najvisjo hitrost. Zmesamo
obe vrsti sladkorja, med stepanjem
pocasi dodajamo 1 minuto in stepamo

Se priblizno 2 minuti.

2 Moko zmeSamo s Skrobom in pecilnim
praskom. Polovico mesanice presejemo
na jajcno kremo, kratek ¢as umesavamo
z najnizjo hitrostjo in na enak nacin
umesamo Se drugo polovico.

3 Testo namazemo na peka¢ za pecivo
(30 x 40 cm, namascen, oblozen

s papirjem za peko). Peka¢ potisnemo
v pedico.

Zgornje in spodnje gretje: 180 °C (ogreth)
Ventilatorska pecica: 160 °C (ogreta;
Plinska pecica: stopnja 2-3 (ogreta!
Peka: 12 minut

ll Pecen biskvit z nozem sprostimo

z roba pekaca, zvrnemo na papir za peko,
ki smo ga posuli s sladkorjem,

in potegnemo stran papir. Pocakamo,

da se biskvit ohladi.

5 Biskvit pocez razpolovimo. Eno poloviis
polozimo na pladenj in jo namazemo
z marmelado, ki smo jo pretlacili skozi sita,
Okoli biskvita polozimo okvir (20 x 30 ¢m),

6 Za nadev cvrsto stepemo smetano.
Kislo mleko in vodo ume3amo v skledi.
Po navodilu na zavitku primesamo
vsebino zavitka za skutno-smetanovo
kremo. Z lopatico prime3amo stepeno
smetano.

7 Cetrtino kreme damo v dresirno vrecka
z gladkim dulcem. Preostalo kremo
umesamo s pretlacenimi malinami

in kasisom.

8 Malinovo kremo namazemo na plosco,
namazano z marmelado, in pokrijemo
z drugo plosco.

9 Kremo iz dresirne vrecke diagonalno
nabrizgamo na pecivo v spiralne ¢rte,
ki naj bodo po 3 cm vsaksebi. Pecivo
za 2 uri postavimo na hladno.

1 U Malo pred serviranjem razmike me
Crtami napolnimo z malinami in ribezom,

1 1 Iz praska, malinovega sirupa in vade
po navodilu na zavitku pripravimo preliv

in ga namazemo na jagodicevje. Pacakuini,
da se udvrsti.

12 Okvir sprostimo z nozem in dvignema,
Pecivo narezemo na poljubno velike kose,
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Rezine z jajci na oko | =

kiasi¢no - za otroke

Za vnaprejsnjo pripravo:

2 vrecki praska za vaniljev puding

80 g sladkorja

750 ml (%/, ) mleka

2 plocevinki marelicnih polovic
(odcejene po 480 g)

Za umesano testo:

150 g masla ali margarine
100 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja
1 Scepec soli

3 jajca (velikost M)

300 g psenicne moke

2 ravni Zlicki pecilnega praska
2 Flici mleka '

Za oblogo:
450 g créme fraiche ali goste kisle smetane

Za preliv:
2 vrecki brezbarvnega preliva za torte
50 g sladkorja
500 ml (*/, ) marelicnega soka
iz plocevink

Priprava: 45 minut brez hlajenja
Skupaj: 99 gB, 310 g M, 791 g OH,
27334 kJ, 6525 keal

1 Prasek, sladkor in mleko po navodilu
na zavitku (vendar samo z navedeno
koli¢ino mleka) skuhamo v puding.

2 Marelice temeljito odcedimo, sok
prestrezemo. Odmerimo 500 ml (Y,
soka. Ce je treba, prilijemo vode.

3 Maslo ali margarino gladko ume$amo
z metlicama ro¢nega mesalnika,
vklopljenega na najvisjo hitrost.
Postopno primesamo sladkor, vaniljev
sladkor in sol. MeSamo tako dolgo,

da se masa poveze.

ll Postopno primesamo jajca (vsako
umesavamo Y, minute). Moko zmesamo

s pecilnim praskom, presejemo in menjaje
z mlekom prime3amo s srednjo hitrostjo.
Testo damo na pekac za pecivo

(30 x 40 cm, namascen) in pogladimo.
Pred testo poloZimo veckrat preganjen
trak aluminijaste folije.

5 Za oblogo ohlajenemu pudingu
primesamo créme fraiche ali kislo
smetano. Maso namaZzemo na testo

in razdelimo nanjo marelice (z zaobljeno
stranjo navzgor). Pekac potisnemo

v pecico.

Rezine z robidnicami | = =

hitro

Za testo:

1 zavitek (400 g) osnovne mesanice
za krhko testo

1 jajce (velikost M)

125 g masla ali margarine

Za oblogo:
750 g svezih ali
600 g zamrznjenih robidnic

Za preliv:

4 rumenjaki (velikost M)

200 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja

1 vrecka limoninega sladkorja

100 g zmletih rahlo oprazenih olupljenih
mandljev

150 g créme fraiche ali 150 ml smetane
za stepanje

4 beljaki (velikost M)

50 g sladkorja

sladkor v prahu

I 2 jajci na oko

Zgornje in spodnje gretje: 180-200 °C
(ogreta)

Ventilatorska pecica: 160-180 °C (ogreta)
Plinska pecica: stopnja 3 (ogreta)

Peka: 30 minut

6 Pekac postavimo na mreZico in pustimo,
da se pecivo ohladi.

7 Iz praska, sladkorja in odmerjenega
soka po navodilu na vrecki pripravimo
preliv. Razdelimo ga na pecivo in pustimo,
da se strdi.

Priprava: 35 minut
Skupaj: 97 gB, 173 gM, 617 g OH,
19104 kI, 4568 keal

1 Osnovno mesanico po navodilu

na zavitku obdelamo v drobtine.

S pomokanimi rokami jih damo na pekac
za pecivo (30 x 40 cm, dno namasceno)
in rahlo potlacimo.

2 Za oblogo sveZe robidnice operemo
in dobro odcedimo, zamrznjene pa nekoliko
otajamo. Razdelimo jih na testo.
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l: Pecene plosce takoj sprostimo z dna
‘ in posamic ohladimo na mrezici,

| 5 1z praska, sladkorja in mleka po navadilu
na vrecki skuhamo puding in ga postavima
na hladno. Tu pa tam ga premesamo.

6 Maslo gladko umeSamo in mu po zlicah
primesamo puding {oboje mora imeti sobno
temperaturo, sicer se krema sesiri).

7 Sedem plos¢ namazemo z maslenc
kremo in sestavimo v torto, Na vrh
polozimo nenamazano plosco.

j Cokolado razlomimo na koscke, skupaj
s kokosovo mastjo damo v loncek in v vodni
kopeli na sibki vrocini gladko umesameo
Torto prevlecemo s prelivom in pustima,

da se posusi.

Nasvet: nekaj maslene kreme damo
Torta princa regenta . v dresirno vrecko. Torto okrasimo
; z nabrizgano kremo in ¢okoladnimi okraski,

Torta s cokoladno kremo | = v

nekaj posebnega

Za testo:
300 g zamrznjenega listnatega testa

Za nadev:

250 mi (*/, ) smetane za stepanje

100 g mlecne ali rahlo grenke cokolade
4 rumenjaki (velikost M)

150 g biskvitnih piskotov

4 beljaki (velikost M)

Za posip:
sladkor v prahu

Priprava: 50 minut brez tajanja in hlajenja
Skupaj: 66 gB, 220 g M, 246 g OH,
13921 kj, 3328 keal

-

{ Plosce listnatega testa zlozimo drugo
ob drugo, pokrijemo in pustimo na sobni
temperaturi, da se odtajajo.

382




?. Dve tretjini plos¢ na pomokani delovni
povesini razvaljamo v krog (@ 30 cm).
PoloZzimo ga na dno tortnega modila

1# 26 cm, namasceno). Ob robu testo
patisnemo priblizno 2 cm visoko.

Testeno dno veckrat prebodemo z vilicami,

C
'j sSmetano zlijemo v loncek, segrejemo
in odlstavimo. Cokolado razlomimo

niz koscke in jih med mesanjem v smetani
tizpustimo. Maso damo na hladno.

Jorta s kislo smetano
b 1

Torta s kislo smetano | 7wk =

lahko pripravimo vnaprej

Za umesano testo:

250 g masla ali margarine
250 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja
6 [ajc (velikost M)

l& Ohlajeni masi primesamo rumenjake
in biskvitne piskote, Beljake zelo ¢vrsto
stepemo in rahlo primesamo. Maso
damo na testeno dno in poravnamo.

5 Na pomakani delovni povrsini preostalo
testo razvaljamo v krog (@ 26 cm) in ga

s kolescem razrezemo na priblizno ; cm
Siroke trakove, Po dva trakova skupaj
spiralno zvijemo. Spirale razdelimo na

nadev. Model postavimo na resetko v pecici,

150 g psenicne moke

100 g jedilnega Skroba

3 ravne Zlicke pecilnega praska
2 zlici ruma

Za nadev:
600 g kisle smetane

Zgornje in spodnje gretje: 180 °C (ogreta)
Ventilatorska pecica: 160 °C (neogreta)
Plinska pedica: stopnja 2-3 (necgreta)
Peka: 30-40 minut

L p— : .

U Torto sprostimo iz modla in ohladimo
na mrezici. Potresemo jo s sladkorjem

v prahu.

1 kozarec (400 g) marelicne marmelade

Za okras:
400 ml smetane za stepanje
2 vrecki utrjevalca za smetano

cokoladne mrvice za posip
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Zdrobovi piskoti |

poceni

Za ugneteno testo:

125 g psSenicne moke

4 ravne Zlicke pecilnega praska
125 g sladkorja

125 g zdroba iz trde pSenice

1 jajce (velikost M)

50 g masla ali margarine

Priprava: 40 minut brez hlajenja
Skupaj: 35gB, 51 g M, 309 g OH,
7926 k), 1893 keal

1 Moko zme$amo s pecilnim praskom

in presejemo v skledo. Dodamo vse druge
sestavine in temeljito obdelamo s kavljema
ro¢nega mesalnika, najprej kratko

Zebrasti kolac |

vklopljenega na najnizjo, potem
pa na najvisjo hitrost.

2 Na pomokani delovni povrsini
ugnetemo gladko testo. Ce se lepi,

™ T

ga zavijemo v folijo in za nekaj casa
postavimo na hladno.

3 Iz testa oblikujemo za oreh velike
kroglice in jih zloZimo na pekac za pecivo
(oblozen s papirjem za peko). Pekac
potisnemo v pecico.

Zgornje in spodnje gretje: 180 °C (ogreta
Ventilatorska pecica: 160 °C (ogreta)
Plinska pecica: stopnja 2-3 (ogreta)
Peka: 15 minut

ll- Pigkote sprostimo s papirja in ohladimo
na mrezici.

Razlicica: polovico piskotov odisavimo
Zjanezem in limono.

nekaj posebnega

Za testo:

5 rumenjakov (velikost M)

250 g sladkorja

1 vrecka vaniljevega sladkorja
!/, cevke arome masla in vanilje
125 mi (/3 ) mlacne vode

250 ml (*/, 1) jedilnega olja

375 g pSenicne moke

1 vrecka pecilnega praska

5 beljakov (velikost M)

2 Zlici presejanega kakava v prahu

fine drobtine za model

Za preliv:
150 g presejanega sladkorja v prahu
2 Zlici limoninega soka, 3—4 zZlice vode

Priprava: 35 minut brez hlajenja
Skupaj: 82 g B, 288 g M, 688 g OH,
24460 K, 5842 keal

1 Rumenjake, sladkor in vaniljev sladkor
penasto stepemo z metlicama rocnega



mesalnika, vklopljenega na najvisjo hitrost,

Primesamo aromo, vodo in olje.

2 Moko zmesamo s pecilnim praskom,
presejemo in po obrokih primesamo

< srednjo hitrostjo. Beljake Cvrsto stepemo
in rahlo primesamo z lopatico. Testo
razdelimo na pol. ¥ eno polovico
Lmesamo kakav.

3 Dve zlici svetlega testa damo
na sredino tortnega modla (@ 26 ¢m,

Zelenjavna pita

dno namasceno, potreseno z drobtinami
in ga ne razmazemo. Nanj {ne poleg njegaj
damo 2 zlici svetlega testa.

ll Postopek ponavljamo, dokler ne

porabimo vsega testa. Testa ne poravnamo.

Model postavimo na resetko v pecici.

Zgornje in spodnje gretje: 180 °C (ogreta)
Ventilatorska pecica: 160 °C (neogreta)
Plinska petica: stopnja 2-3 (neogreta)
Peka: 50-60 minut

Zelenjavna pita | ™

za goste

Za testo:
3 plosce zamrznjenega listnatega testa
(po 758

Za oblogo:

1 ¢ebula

2 stroka cesna

1 zavitek (450 g) zamrznjene
jusne zelenjave

5 Kolac sprostimo iz modla in ohladimo
na mrezicl,

6 Sladkor v prahu, limonin sok

in vodo umesamo v gosto tekoc preliv
in z njim previetemo kolac. Pustimo,
da se preliv strdi,

2 Zlici olivnega olja

1 scepec soli

sveze zmlet poper

200 ml smetane za stepanje
3 jajca (velikost M)
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