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V rokah drzite nekaj vec kot le zbirko receptov — drzite koscek nase
skupne zgodbe. Kuharica Nas praznicni okus je nastala iz Zelje, da
povezemo tisto, kar nas v skupini Veto Group zdruzuje tudi zunaj
dela: toplino doma, veselje do ustvarjanja in ljubezen do dobrega
okusa.

Vsaka jed v tej knjigi nosi osebni pe¢at — spomin na prazni¢no mizo,
druzinsko tradicijo, babicin nasvet ali droben trik, ki naredi obrok
nekaj posebnega. Ko boste listali po straneh, boste odkrivali, kako

raznoliki smo kot ekipa, a hkrati, kako podobno razmisljamo, ko gre za
uzitek ob hrani in druzenju.

Zelimo si, da vas izbrani recepti navdihnejo, da jih preizkusite,
prilagodite po svoje, in da ob vsaki pripravljeni jedi obcutite del tiste
povezanosti, ki jo ustvarjamo tudi mi — dan za dnem, v nasi skupini.
Naj bo Nas praznicni okus navdih za vaso kuhinjo, prazni¢ne trenutke
in prijetne pogovore ob mizi.

S toplino in hvaleZnostjo,
Ekipa Veto Group
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Anita Nemec, Megaterm Nova Gorica
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Danijela Smid, Veto
Daria Joli¢, Veto
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Eva Grah - Roblek, Veto
Eva Troha, Eltron
Gordana Veselinovi¢, Eltron
Jana Logar, Eltron
Jelena Sutar, Vodoterm
Jolanda Baselj, Veto
Katja Gorisek, Slada
Katja Podbevsek, Veto
Maruska Zunkovi¢, Atermika
Mojca Gasperlin, Veto
Mojca Gortnar, Eltron
Mojca Murovec, Megaterm Nova Gorica
Monika Pregelj, Megaterm Postojna
Nastja Polsak, Slada
Petra Zunkovi¢, Atermika
Romana Mocnik, Eltron
Sanja Luki¢, Veto
Simona Grasic, Veto
Spela Erfen, Veto
Tina Potocnik, SFiver
Ursa Ude, Veto
Urska Strle, Veto
Vesna Farc¢nik, Vodoterm

<
.
Arermika

MAREDR
ot
"o
CELIE y /
P




<
=
(an
Ll
7
>
<
oc
(an
o
o
e,
<
)
L)
oc
O
L)
oc
(o

SACHER MEDENJAKI 6

ROZICEVO PECIVO 8

BRESKVICE 10

LIMONINI RAZPOKANCKI 12
PEHTRANOVA POTICA 14

KOKOSOVE KROGLICE 16

JABOLCNA PITA 18

BELGIJSKI VAFLJI 20

JANEZEVI UPOGNJENCI 22

OREHOVI SVINCNIKI 24

MINI ROLADA 26

JAJCNI LIKER 28

KOKOSOVI POLJUBCKI 30

PAVLOVA TORTA 32

OREHOVA POTICA 34

BRUSNICNI APEROL SPRITZ 36

JEZKI 38

PRAZNICNI CHEESECAKE V KOZARCU 40
POKRITA BRESKOVA PITA 42

MLECNI RIZ Z JABOLKI 44

INGVERJEVI PISKOTI 46

ROGLIJICKI 48

SKUTIN KOLACEK 50

DOMACI PRIJATELJ 52

LINSKE ZVEZDICE Z MARMELADO 54
VELIKI COKOLADNI PISKOTI 56
COKOLADNI RAZPOKANCKI 58
PISKOTI S PRAZENIMI LESNIKI IN LESNIKOVIM NAMAZOM 60
MEDENJAKI 62

BUHTELINI Z BOZICNIM NADEVOM 64



SHCHER MEDENUAKI

Za vas pece: Maruska Zunkovi¢, Atermika

SESTAVINE:

ZA MEDENJAKE:

150 g mehkega masla sobne temperature
160 g sladkorja v prahu

180 g medu

3 jajca M velikosti

580 g gladke moke

15 g kakava

15 g pecilnega praska

2 Cajni zlicki za¢imb za medenjake

ZA PREMAZ:

« termostabilna marelicna marmelada
e 200 g temne Cokolade
» 60 g masla



RECEPT:

V posodi stojecega mesalnika s trikotnim nastavkom za mesanje puhasto
stepemo maslo s sladkorjem v prahu. Med mesanjem dodamo med, nato
Se eno po eno jajce. Suhe sestavine premesamo in presejemo k masi.
ZmesSamo v mehko testo. Testo splo$¢imo, ovijemo s plasti¢no folijo in
damo za vsaj 2 uri v hladilnik.

Pecico ogrejemo na 180 °C. Ohlajeno testo razvaljamo priblizno 4 mm
debelo in izrezemo kroge premera 5 cm. Stevilo krogcev naj bo parno. Na
krog testa poloZzimo kupcek marmelade, pokrijemo z drugim krogom,
robove stisnemo in oblikujemo v Zogico. Z razmakom jih polagamo na
pekac, ki smo ga oblozili s papirjem za peko. Pecemo v ogreti pecici
priblizno 8 minut. Pustimo, da se ohladi.

150 g cokolade in maslo stopimo nad paro. PrimeSamo 50 g drobno
nasekljane ¢okolade in mesamo, da se stopi. Prelijemo jo v ozko posodico
in vanjo pomoc¢imo medenjake - odvecno ¢okolado otresemo in
medenjake polagamo na papir za peko. Damo jih na hladno, da se
cokolada strdi.

Jaz sem testo razdelila na dva dela.
Iz enega dela sem naredila
polnjene medenjake, drugi del
testa pa sem razvaljala 5 mm
debelo in izrezala parno Stevilo
srckov. Srcke sem pekla priblizno 6
minut. Ohlajene srcke sem zlepila
po dva skupaj z marmelado in
oblila s ¢okolado.

— 90 —




ROZICEVO PECIVO

Za vas pece: Darja Valenci, Meiza

SESTAVINE:

ZA PECIVO: ZA PRELIV:
» 1 loncek roziceve moke e malo ruma » temna cokolada
» 1 loncek bele moke « 1 vrecka pecilnega praska » maslo
« 1 loncek sladkorja e 1 vrecka vanilin sladkorja
» 1 loncek mleka 4 jajca (beljake stepemo posebej v sneg)
« 1 loncek olja « 3 srednje velika naribana jabolka

* 1 loncek rozin



RECEPT:

V posodi posebej zmeSamo suhe sestavine.
Dodamo olje in mleko, nato rumenjake, ki smo jih
pred tem v lo¢eni posodi penasto umesali.
PrimeSamo rozine in naribana jabolka. Ne
pozabimo dodati malo ruma. Na koncu v maso
nezno umesamo 3$e sneg iz beljakov.

Zmes vlijemo v namaséen oz. s papirjem za peko
oblozen pekac.
Pecico ogrejemo na 180 °C. PeCemo v ogreti
pedici priblizno 30 minut. Peceno pecivo ima lepo
zlatorjavo barvo.

Biskvit Se topel vzamemo iz pekaca.
Nasvet: obrnite ga na drug pekac ali na pladen;.

Pripravimo preliv iz temne ¢okolade. Cokolado
stopimo na maslu ali nad paro. Stopljeno gladko
cokolado prelijemo po biskvitu.

Ohlajeno pecivo narezemo na manjse kose v

obliki deltoidov.
- 66

V ¢asu nasih mamic in babic je prvi dobri
moz sveti Miklavz v koSarico vedno
prinesel nekaj skromnega, a dragocenega —
rozice in jabolka. Ta preprosta darila so
diSala po otrostvu, toplini in pricakovanju
praznikov. Zato sem se odlocila, da z vami
delim recept za rozicevo pecivo, ki obudi
tiste ¢ase in napolni dom z nezno sladkobo
spomina.
Ko roZic¢evo pecivo zadisi po domu, se zdi,
kot bi Miklavz spet prinesel darove iz
otrostva — skromne, a polne srénosti. €@

— 90 —
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SESTAVINE:

ZA TESTO:

« 1 kg moke

» 40 dag sladkorja

e 2jajci

e 2 dl mleka

e 2dlolja

« 2 vrecki vanilin sladkorja
« 2 vrecki pecilnega praska
e 2 zlici ruma

e 1 limonina lupinica

RECEPT:

Za vas pece: Dolores Kodri¢, Megaterm Nova Gorica

ZA NADEV:

pisSkotne drobtine od
izdolbenih polovick
12 Zlic mleka

12 dag mletih orehov
2 vanilin sladkorja

4 Zlice ruma

1 jogurtov loncek
mareli¢cne marmelade
50 g ¢okolade v prahu

» malo limonine lupinice

Priprava in peka testa za piskote:

V posodo damo 2 dl mleka, 2 dl olja in 40 dag sladkorja, 2
jajci, 2 vanilji, 2 Zlici ruma in limonino lupinico. Zmesamo z

elektricnim mesalnikom.

Postopno dodamo 1 kg moke, ki ji primesamo 2 pecilna
praska. Sestavine mesamo, dokler ne dobimo enotnega =
testa. To naj vsaj pol ure pociva v hladilniku.

ZA DEKORACIO:

ZA SLADKANO
VODO Z LIMONO:
e rdeca in rumena

barva za Zivila - e 1dlvode
aroma hruska, e 1 7lica
jagoda.... sladkorja
« kristalni sladkor  sok pol
limone

DOLORESIN

NASVET ST 1

Sama imam raje manjse
breskvice, zato delam
manjse kroglice, ki med
peko tako in tako Se
narastejo in so na koncu
vecje. Uporabim za
priblizno eno Zlicko testa.

99 -

Klasi¢no pecico ogrejemo na 160 °C in na dva vecja pekaca 10

polozimo papir za peko. Iz testa oblikujemo kroglice.



Testo je lahko oblikovati, saj se ne prijema na prste. Na pekacu med kroglicami pustimo
malo prostora, da se med peko ne sprimejo. Pe¢emo jih 15 minut in tocen cas
prilagodimo glede na svojo pecico. Medtem ko se breskvice pecejo, pripravimo drugi
pekac kroglic in s postopkom nadaljujemo, dokler ne porabimo vsega testa.
Specemo vse polovice breskvic. Ko so pecene, jih odstranimo s pekaca in zlagamo na
desko. Pokrijemo jih s krpo. Med peko véasih kaksna nekoliko razpoka, a se kasneje to
ne bo tako zelo opazilo; ¢e nas res moti, pa jo pa¢ pojemo kot samostojen piskot.

Sredico moramo izdolbsti, da bomo vanjo lahko nadevali orehovo polnilo. Pomagamo si
z manjsim nozkom, s katerim zarezemo v sredino piskota in med obracanje le-tega v
drugi roki delamo vedno vecjo okroglo luknjico, a pustimo nekaj roba. Delamo z
obcutkom, da se nam piskot v roki ne zdrobi. Piskotne drobtine prihranimo.

Sestavljanje breskvic:

Izberemo dve priblizno enako veliki nadevani polovici. Na tak nacin zdruzimo vse
polovice v ljubke male breskvice, ki jih moramo Se obarvati, da si bodo res podobne. Za
zdaj pa jih lepo zlagamo na pladen;.

Barvanje in sladkanje breskvic:

Za barvanje breskvic pripravimo 4 skledice: v eno damo
sladkano vodo z limono, v drugo rdece barvilo, v tretje
rumeno barvilo in v Cetrto priblizno 100 g kristalnega
sladkorja.

Pripravimo Se kroZnik (s papirnato brisacko), kamor bomo
odlagali breskvice.

Za sladkano vodo z limono zavremo 1 dl vode in ga

- 66 -

Predlagam, da se ne trudimo
biti ¢cimbolj natancni in
narediti vseh breskvic enakih,
ampak naj bo vsaka obarvana
malo drugace, ena bolj druga
manj rdeckasto, da bodo bolj
pristne in podobne pravim.

- 99 -

odstavimo, da se malo ohladi. Dodamo mu 1 Zlico
sladkorja in sok pol limone. PremeSamo in ohladimo.
Za rdeco in rumeno barvo v skledico nalijemo 10 Zlick
hladne vode in 2 Zli¢ki rdecega oz. rumenega barvila.
Breskvice pomocimo najprej v rumeno barvilo, nato v
rdece barvilo.

Nazadnje jo poloZzimo v sladkor in jo povaljamo ter obracamo tako, da je s

sladkorjem obdana z vseh strani.

Tako, breskvice so narejene in lahko uzivamo v sladkanju, ali pa jih komu

podarimo za darilo. Ce jih ne bomo postregli takoj, jih shranimo v posodi za

piskote. Lahko tudi zamrznemo.

11



LIMONINI

RAZPOKAINCKI

Za vas pece: Mojca Murovec, Megaterm Nova Gorica

SESTAVINE:

ZA TESTO:

250 g gladke moke

100 g sladkorja

100 g hladnega masla

1 jajce

Scep soli

0,5 dl sveZe iztisnjenega soka
limone

1/2 vrecke pecilnega praska
lupina naribane limone

ZA POSIP:
« 3 Zlice kristalnega

sladkorja
« 3 Zlice sladkorja v prahu

12



RECEPT:

Iz vseh sestavin zamesimo testo in ga damo za 30 minut v zamrzovalnik ali 60 minut
v hladilnik. Ko je testo ohlajeno, oblikujemo kroglice v velikosti manjSega oreha in jih
najprej povaljamo v kristalnem sladkorju, zatem pa Se v sladkornem prahu.
Kroglice zlagamo v pekac, obloZen s papirjem za peko.

Nasvet: Ce se testo preve¢ zmehéa,
ga ponovno postavimo v hladilnik.

Pecico ogrejemo na 180 °C. Pecemo v ogreti pecici priblizno 10 minut.
Piskoti so peceni, ko lepo razpokajo.

Se mehke vzamemo iz pecice. Ohladimo jih na pekacu.

66 -
Namesto

MoJCr limoninega soka
Y ) Wefse(l 2 ko uporabimo
REDLHG[” svez sok iztisnjenih
pomaranc ali
mandarin!

99 -
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PEHTRANOVA
POTICA

Za vas pece: Mojca Gasperlin, Veto

g 2

SESTAVINE:

ZA TESTO: ZA NADEV:
o 1/2 kg moke » 50 dag skute
e 1/4 1 mleka e 2 Zlici kisle smetane
» 3-4 dag kvasa » 20 dag sladkorja
 zravnana zli¢ka soli » malo ruma
« limonina lupina « beljaki, ki so ostali od testa
e Zlicaruma » 2 Sopka pehtrana, narezana na drobno
» 6 dag sladkorja » nekaj kruhovih drobtin po potrebi, ¢e
3 rumenjaki je masa preredka 14

« 1/2 dl olja



RECEPT:

Nasvet: Za dobro vzhajano testo moko
pred zacetkom peke pravocasno
postavimo na toplo!

Na zacetku peke presejemo moko, ki smo jo imeli na sobni temperaturi, in
naredimo kvasec: kvas razdrobimo v lon¢ku, mu dodamo dve Zlici moke, Zlico
sladkorja in mla¢no mleko. Naredimo gladko kasasto zmes za vzhajanje.

V loncku stepemo ostalo mleko, rumenjake, sladkor, sol, nastrgano limonino
lupino. Zmes malo pogrejemo. V. maso dodamo Se olje, rum in zlijemo v moko, ki ji
nazadnje dodamo vzhajan kvas.

Testo stepemo, da se lo¢i od kuhalnice in sklede.

Testo nato pokrijemo s prtickom in postavimo na toplo, da vzhaja, ali v plasti¢no
zaprto posodo.

Dobro vzhajano testo razvaljamo na pomokani deski ali prtu za nozev rob debelo v
pravokotno obliko. NamaZemo ga z nadevom, tesno zavijemo, damo v pomascen
in z drobtinami potresen model za potico, v kateremu naj Se enkrat vzhaja.

Ko naraste za dvakratno velikost, testo z vilicami prebodi.
Pladenj postavimo v pecico, ki jo nastavimo na 180 °C. Pe¢emo v ogreti pecici
priblizno 1 uro in 10 minut. Po 30 minutah potico pokrij z alu folijo, da ne postane
pretemna.

TARA JE A 7

MOJUINA Pekac vedno

postavim v
hladno pecico.

PEHTRANK
TAKO LEPA?

- 99 -
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KOKOSOVE:

KROGLICE

Za vas ustvarja: Daria Joli¢, Veto

SESTAVINE:

ZA TESTO:

» 150 g sladkorja v prahu

e 125 g masla

» 150 g maslenih piskotov

» 100 g ¢okolade v prahu

e 25 mlruma

» 1 vrecka vanilin sladkorja

o grobo mleti lesniki in/ali kokos

16



RECEPT:

V mesalcu zdrobimo piskote in jim dodamo sladkor, cokolado, maslo in rum.
Sestavine premesamo z rokami, da dobimo enotno zmes.

Piskotno testo razdelimo na 20 g koscke, ki jih med dlanmi oblikujemo v kroglice

in takoj povaljamo v mletih lesnikih.




JABOLCNTI

Za vas pece: Simona Grasic, Veto

SESTAVINE:

ZA TESTO: ZA NADEV:
» 175 g gladke moke « jabolka
» 3,25 g pecilnega praska » po okusu: kristalni sladkor
» 60 g sladkorja « vanilin sladkor
» SCepec soli e limonin sok
» 75 g hladnega, na koscke narezanega masla e cimet

» 1 rumenjak
« 2 zlici kisle smetane

18



RECEPT:

V vecjo skledo presejemo moko in pecilni prasek, primesamo sol in sladkor ter
dodamo na koscke narezano maslo. S konicami prstov vse skupaj nezno
vgnetemo, da dobimo zra¢no drobtinasto zmes. Dodamo rumenjake in kislo
smetano ter hitro oblikujemo gladko testo. Zavijemo ga v folijo za Zivila in ga za
najmanj 30 minut ohladimo v hladilniku.

Za nadev olupimo in naribamo jabolka. Stresemo jih v primerno velik lonec in
pristavimo na kuhalnik. Jabolka po okusu sladkamo in za¢inimo z vanili
sladkorjem, limoninim sokom in cimetom. Na nizki temperaturi jih med

obcasnim mesanjem dusimo toliko ¢asa, da se zmehcajo, tekocina pa izhlapi.

Odstavimo in ohladimo.

Pecico segrejemo na 180 °C. Testo vzamemo iz hladilnika in ga razdelimo na dva
dela. Manjsi pravokoten pekac obloZimo s papirjem za peko (lahko ga tudi
namastimo z maslom in moko). Vzamemo en kos testa in ga na pomokani

delovni povrsini razvaljamo v velikosti pekaca. Testo previdno polozimo v pekac
in ga oblikujemo tako, da z njim v celoti prekrijemo dno. Na ve¢ mestih ga

prebodemo z vilicami in enakomerno debelo obloZimo z jabol¢nim nadevom.

Vzamemo drugi kos testa, ga razvaljamo in zreZemo na trakce in jih poloZimo po

nadevu. Pekac za 40 do 50 minut potisnemo v ogreto pecico, da se testo lepo
zlato rjavo zapece.

Jabol¢na pita je najokusnejsa, ko je Se topla. Pred serviranjem jo potresemo s
sladkorjem v prahu in nareZzemo na kose.

19



Za vas pece: Spela Erzen, Veto

SESTAVINE:

ZA TESTO:

» 510 g moke
2 Zlicki pecilnega praska

e 4.5 Zlice sladkorja

o 0.4 Zlicke soli

o 1.5 Zlicka mletega cimeta

» 3 velika jajca

e 750 ml mleka

» 150 g masla, narezanega na kocke

1.5 Zlicka vanilijeve arome (vanilijev izvlecek) 20
» maslo ali olje za mastitev pekaca



RECEPT:

Mleko segrejemo do mlacnega. Dodamo maslo in pustimo, da se raztopi v
toplem mleku.

V skledo presejemo moko in pecilni prasek. Dodamo sol, sladkor in po Zelji tudi
mleti cimet ter sestavine dobro premesamo.

Beljake stepemo v Cvrst sneg.

Rumenjake zmeSamo z mesanico mleka in masla ter vanilijevo aromo
(izvleckom). Zmes vlijemo v skledo s suhimi sestavinami in vse skupaj dobro
premesamo, da dobimo enotno maso brez grudic. NeZno in pocasi primesSamo
beljakov sneg.

Pekac za vaflje razgrejemo in tanko premazemo s stopljenim maslom. V vroco

pripravo vlijemo toliko testa, da pokrije spodnji del pekaca rahlo pod robom.

Pekac zapremo in vafelj pe¢emo od 4 do 6 minut, da se zlato rumeno zapece.
Pecen vafelj odstranimo iz pekaca in ga serviramo na kroznik.

Pecene vaflje lahko ponudimo z razlicnimi nadevi kot npr: javorjev sirup, med,
marmelada, razlicne sadne omake, nutella, leSnikov posip, sladoled... lahko pa

jih postrezemo z grskim jogurtom in svezim sadjem.




JANEZEVI
UPOGNJENCI

Za vas pece: Danijela Smid, Veto

e
¥

SESTAVINE:

ZA TESTO:

« 4 jajca (enako velika jajca)

« sladkor (teza 4 jajc, tehtamo brez lupine)

» gladka moka (teza 3 jajc, tehtamo brez lupine)
o 1/2 vrecke pecilnega praska

1 limona (lupinica ene limone)
* semena janeza

N

22



RECEPT:

Sladkor in jajca penasto umesamo. Dodamo limonino lupinico.
Moki primesamo pecilni prasek. Postopoma mesanico dodajamo mesanici jajc in
sladkorja in poc¢asi mesamo, dokler ne postane zmes gladka in brez grudic.

Pecico predhodno ogrejemo na 180 °C.

Ko se pecica segreva, na pomascen pekac z jedilno Zlico oblikujemo kupcke.
Pazimo na razdaljo (pustimo dovolj prostora med enim in drugim kupckom).
Kupcke posujemo z janezevimi semeni.

Pecemo v ogreti pecici priblizno 10 minut (toliko, da robovi postanejo rjavi).
Se vroge poberemo iz pekaca in jih damo v male kozaréke, da dobijo upognjeno

obliko.

Ohlajene hranimo v zaprti skatli, da ohranijo hrustljavost.

23



Za vas pece: Anita Nemec, Megaterm Nova Gorica

SESTAVINE:

ZA TESTO: ZA COKOLADNI LED:
» 25 dag moke » 10 dag jedilne ¢okolade
o 1/4 vrecke pecilnega praska 4 dag rastlinske masti

» 1 vrecka vanilin sladkorja

» 12 dag sladkorja

e 10 dag mletih orehov

« 15 dag masla

e 2 rumenjaka 24
e 1 Zlicka ruma



RECEPT:

Moko, pecilni prasek, vanilin sladkor, sladkor in orehe zmesamo, nato dodamo v
dlani razmehcano maslo in ga z moko zmanemo v kasico. Dodamo rumenjake in
rum ter zgnetemo testo. Postavimo ga v hladilnik ali na hladno mesto, da
priblizno pol ure pociva.

Spocito testo oblikujemo v enakomerno debele, daljse svaljke, jih narezemo na
koscke in te spet posvaljkamo v 5 cm dolge in kot svincnike debele palicice.
Polozimo jih na pekac in pecemo 12 do 15 minut pri 180 °C. Ohlajene svin¢nike
do polovice pomocimo v ¢okoladni led.

Cokoladni led: V peici ali v vodni kopeli zmeh¢amo jedilno ¢okolado, odstavimo
in takoj zmesSamo 4 dag rastlinske masti. Premesamo in takoj uporabimo.

66 -
Bozicni piskotki so

pripravljeni po receptu iz
knjige sestre Vandeline.
Moja soseda mi jih vsako
leto spece kot Cudovito

boZi¢no darilo, ki ga z

veseljem delim naprej.

99 -
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MINI
ROLADA

Za vas pece: Romana Mocnik, Eltron

SESTAVINE:

ZA TESTO:

* 5jajc

5 Zlic sladkorja

» 5 Zlic moke

o 1/2 vrecke pecilnega praska

26



RECEPT:

Penasto umesamo jajca in sladkor. V dveh rundah dodamo presajeno moko s
pecilnim praskom in narahlo umesamo. Maso vlijemo na pekac v velikosti
pecice, ki smo ga oblozili s papirjem za peko.

Pecemo v ogreti pecici na 180 °C 12 minut.

Pecen biskvit obrnemo na kuhinjsko krpo. Papir za peko previdno odstranimo.

Biskvit po sredini prereZzemo na pol. Oba dela biskvita zavijemo skupaj s
kuhinjsko krpo v dve rolici in pustimo, da se ohladi.

Ohlajeno odvijemo in namazemo z marmelado, lahko tudi s kakSnim drugim
namazom. Tesno zavijemo.

NareZzemo na rezine in postrezemo.

66 -

Rolada ohrani lepso
obliko, ¢e jo zavijemo v
alu folijo in za dobro
uro postavimo v
hladilnik.

99 -
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Za vas vari: Urska Strle, Veto

SESTAVINE:

ZA LIKER:

e 500 ml polnomastnega mleka

e 250 ml tekoce sladke smetane

e 6 rumenjakov

» 100 g kristalnega sladkorja

» 1 vaniljev strok (lahko tudi vrecka
vanilin sladkorja)

» 1 c¢ajna Zlicka mletega cimeta

e 1/2 cajne Zlicke mletih klinc¢kov

o 1/2 cajne Zlicke sveze naribanega
muskatnega orescka

ZA OKRAS:
S¢epec soli » stepena smetana
60 do 250 ml izbranega « cimetov posip

alkohola (rum, viski ali
konjak — po vasem okusu) -
za pripravo brezalkoholne
verzije to sestavino
preprosto izpustite.

28



RECEPT:

V kozico vlijemo mleko in smetano ter dodamo vse zac¢imbe. Segrevamo do
tocke vrenja, nato odstavimo.

Rumenjake stepemo s sladkorjem, da dobimo gladko zmes. Nato pocasi po
Zlicah prilivamo vro¢e mleko in ves ¢as nezno meSamo z metlico. Ko je vse
zdruzeno, zmes znova vlijemo v kozico in jo na nizkem ognju mesamo, dokler se
rahlo ne zgosti. Pomembno je, da ne zavre.

Dodamo alkohol, dobro premesamo in precedimo v steklenico. Steklenico

zapremo in postavimo v hladilnik, kjer naj liker pociva vsaj 3 ure pred postrezbo.

Shranimo ga lahko do 2 dni.

Pred serviranjem liker nalijemo v kozarce, po Zelji dodamo stepeno smetano in
okrasimo s cimetovimi zvezdicami. Ce je alkohol dodan le za aromo, lahko
postrezemo vecjo koli¢ino; v primeru mocnejse razlicice pa raje uporabimo

manjse kozarcke.

66 -

Da beljakov ne bi
metali stran, lahko iz
njih naredite meringo

in jo na koncu
uporabite namesto
stepene smetane.

99 -
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KOKOSOV]
POLJUBCK]

Za vas pece: Eva Grah - Roblek, Veto

SESTAVINE:

ZA TESTO:

» 340 g gladke moke

e 150 g kokosove moke

e 270 g zmehcanega masla

e 200 g sladkorja

« 2 vrecki vanilin sladkorja

* 1jajce 30



RECEPT:

Iz vseh nastetih sestavin zamesimo testo. Ce se nam zdi, da je testo pretrdo,
lahko dodamo Se malo zmehcéanega masla. Narejeno testo zavijemo v prozorno
folijo in ga pustimo pocivati v hladilniku za vsaj pol ure.

Pecico segrejemo na 180 °C. Iz ohlajenega testa z rokami oblikujemo kroglice in

jih polagamo na pekac, ki smo ga oblozili s papirjem za peko. Med njimi pustimo

nekaj razmaka, saj se piskoti med peko malo razlezejo. Na sredini kroglic z Zlicko
naredimo luknjice.

_“ —
Jaz luknjice
naredim z

zamaskom od

barve za zivila.

- ” -
Kokosove kroglice pe¢emo v pecici priblizno 15 minut.
Na ohlajene piskote z dresirno vrecko ali Zlicko nanesemo ¢okolado. Jedilno

cokolado samo stopimo nad soparo. Piskoti pa so dobri tudi z nutello ali katerim
drugim ¢okoladnim namazom.

Eva, kako bo Pa pri vas domga?

»P'ri has doma ostane vonj Po peki
Piskotov dlje kot Sami piskotij. «

31



PAVLOVA
TORTA

Za vas pece: Nastja Polsak, Slada

SESTAVINE:

ZA BISKVIT:

6 beljakov

» 360 g sladkorja

e sok polovice manjse limone
o 2 zlicki koruznega Skroba
 strok vanilje

ZA NADEV:

e 500 ml sladke smetane
 veliko jagodicevja

32



RECEPT:

Pecico vklju¢imo na 150 °C.

Stepemo beljake. Ko za¢nejo postajati beli, Zlico po Zlico dodajamo sladkor.
Stepamo Se tako dolgo, da postane sneg zelo ¢vrst in svetle¢. Med prsti ne
smemo vec Cutiti kristalckov sladkorja.

Dodamo skrob, limono in vaniljo in stepamo Se priblizno dve minuti, da se vse
lepo poveze.

Beljake stresemo na pekac, obloZen s peki papirjem. Najbolje, da si nanj
nariSemo krog s premerom najvec 20 cm, da nam bo v pomoc¢ pri oblikovanju.
Robove lahko e dodatno oblikujemo s spatulo ali enakomerno oblikovanim
nozem, in sicer tako, da vleCemo poteze od spodnjega roba proti zgornjemu.

Pekac postavimo v pecico. Po 20 minutah znizamo temperaturo na 100 °Cin
pecemo Se 100 minut. Nato pecico ugasnemo in pavlovo pustimo v zaprti pecici,
da se skupaj ohladita. €e bi vrata odprli prej, bi se pavlova sesedla. Pri tej
temperaturi bi morala ostati snezno bela.

Preden pavlovo postrezemo, jo predenemo na lep pladenj, oblozimo s stepeno
smetano in jagodicevjem.
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OREHOVA

POTICA

Za vas pece: Ursa Ude, Veto

SESTAVINE:

ZA TESTO: ZA NADEV:
* 60 dag moke « 540 dag orehov
« 3 dag kvasa « 2dl mleka, Se bolje sladke
e 2 dl mleka smetane
« 14 dag sladkorja « 25 dag sladkorja
e 14 dag masla o 2 Zliciruma
e 4 rumenjaki o 2-3 beljaki

« 1 vrecka vanilin sladkorja
e nastrgana limonina lupinica 34



RECEPT:

Kvas zmesSamo z Zli¢ko sladkorja, Zlicko moke in nekaj zlicami mleka ter
pustimo vzhajati. Ce uporabljamo suhi kvas, zadostuje en paket (obi¢ajno
na vrecki navajajo, da zadostuje za 50 do 70 dag moke), v tem primeru ga

samo vsujemo v moko.
Priprava nadeva:

Orehe in sladkor prelijemo s sladko smetano (po Zelji jo zavremo, ni pa nujno), v
katero dodamo rum. Na koncu dodajamo sneg iz beljakov - dokler nadev ni
primerno mazav, ne sme biti preredek.

Priprava testa:

Vse sestavine damo v skledo in zmeSamo tako kot testo za kekse, ne pozabimo
dodati kvasca. Ce uporabljamo okrogel model, testa ni treba razdeliti na dva
dela. Razvaljamo ga, premaZzemo z nadevom, posujemo z naribano limonino
lupinico, zvijemo ter damo v pomascen pekac. Pokrijemo in pustimo vzhajati,

najbolje ¢ez no¢, drugace pa vsaj 6 ur.

Pec¢emo na 180 °C eno uro do eno uro in pol, odvisno od modela. Pe¢eno potico
nekaj ¢asa pustimo v pekacu, nato pa jo zvrnimo na tkanino in prekrijemo.
Ohlajeno posujemo s sladkorjem v prahu.

66 -

Ker gre za sladko testo, ta orehova potica vzhaja
samo enkrat. Zato pa tudi nikoli ne odstopi skorja;
tega se namre¢ moja mama najbolj boji. Je res

enostavna za narediti, predvsem pa bogata z

nadevom. Jaz do sedaj 3e nikoli nisem delala
orehove potice po druga¢nem receptu. Odkar sem
jo naredila prvi¢, je mama ne dela vec. Torej sem

recept na nek nacin podedovala, sem ga pa kot
popoln laik morala kar posteno dopolniti. In med

drugim prevesti v angles¢ino za nase ameriske
prijatelje, pretvarjanje gramov in decilitrov je bilo
Se posebej zabavno. 35
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BRUSNICNI

fAIPEROL SPRITZ

Za vas vari: Katja Podbevsek, Veto

SESTAVINE:

ZA LEDENE KOCKE: ZA APEROL SPRITZ:
* rezine pomarance » 1del Aperola
 brusnice o 1 del Prosecca

 zvezdasti janez

» cimetove palcke

* vejice roZmarina

« 2 skodelici brusni¢nega soka

36



RECEPT:

Uporabite model za vecje ledene kocke. Na dnu
vsake vdolbinice za ledene kocke razporedite rezine
pomarance in brusnice, nato dodajte zvezdasti
janez, cimetove palcke in vejico rozmarina. Ko je
vasSa kocka sestavljena, v vsako vdolbinico nalijte
brusnicni sok. Sok naj sega skoraj (vendar ne Cisto)
do vrha.

Kocke zamrznite, da se popolnoma strdijo.

Serviranje:

V kozarec za serviranje dajte ledeno kocko. V kolikor ste pripravljali vecje kocke,

zadostuje ena, v nasprotnem primeru lahko uporabite vec kock, odvisno od
velikosti kozarca. Prelijte z enakimi deli Aperola in Prosecca.

Aperol lahko nadomestite z drugim likerjem, npr. iz grenke pomarance
(Campari). Okus bo nekoliko drugacen, vendar Se vedno zelo okusen!

Ledene kocke v zamrzovalniku zdrZijo do 2 meseca. Hranite jih v neprodusno
zaprti posodi.

- 66 -

KHTJH Brusni¢ni Aperol Spritz
KOMBINIRH IN se odli¢no ujame z datlji,
ZDRUZUJE polnjenimi s kozjim sirom

ali s kaksno dobro sirovo
plosco!

- 99 -
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Za vas ustvarja: Sanja Luki¢, Veto

SESTAVINE:

150 g keksov (plazma, albert)
150 g baby piskotov

» 80 g masla sobne temperature
3 Zlice marelicne marmelade
150 ml mleka

2 Zlici vanilin sladkorja

2 Zlici grenkega kakava v prahu

e 1-2 Zlici ruma
» kokosova moka za posip —cca 100 g

38



RECEPT:

Obe vrsti piskotov zmiksamo. ZmesSamo jih s presajenim kakavom in

sladkorjem. Dodamo maslo, mleko, rum in marmelado. Premesamo.

Pustimo stati 10-15 minut.

Oblikujemo jezke in jih povaljamo po kokosu.
Hranimo v hladilniku.

39



Za vas ustvarja: Jolanda Baselj, Veto

KOLICINAI 271 6 KOZARCKOV
SESTAVINE:

ZA PISKOTNO DNO:

e 250 g ingverjevih pisSkotov
ali za¢imbnih piskotov
speculaas

« 60 g stopljenega masla

CHEESECARE V

PRAZNICNI
KOZARCU

ZA KREMO:

» 200 g maskarponeja
» 300 g pasirane skute
» 200 g kisle smetane

o 5 7lic tekoCega medu

ZA OKRASITEV:

e 12 7lic jagodnega dZema
o 1 7licka mletega cimeta +
malo mletega cimeta za

posip

40



RECEPT:

Piskote stresemo v blender in jih drobno zmeljemo. Zmlete piskote zmeSamo s
stopljenim maslom, zmes enakomerno razporedimo po kozarcih.
Maskarpone stresemo v skledo in ga z ro¢no metlico gladko razmeSamo.
PrimeSamo mu pasirano skuto, kislo smetano in med. Polovico kreme z Zlico
razporedimo po kozarcih, drugo polovico pa nadevamo v vrecko za krasenje in
shranimo za kasneje.

Jagodni dZem zmeSamo z mletim cimetom. Sadno zmes naloZzimo na skutno
kremo. Sledi Se zadnja plast kreme, ki jo v kupckih nabrizgamo v kozarcke.

Sladico za nekaj ur shranimo v hladilnik, da se sestavine lepo povezejo, krema pa
strdi in ohladi.

Tik predno sladico postrezemo, jo po vrhu potrosimo z mletim cimetom.

41



PORRITHA
BRESKOVA PITA

Za vas pece: Monika Pregelj, Megaterm Postojna

'_;“‘?
¢, s

"

ZA 6 OSEB 66 -
Odli¢na pita, katere testo
SESTQVINE je narejeno z olivnim
oljem. V notranjosti se
ZA TESTO: ZA KREMO: skrivajo polovicke breskev
’ ’ iz kompota, namesto
koscic pa so uporabljeni
* 3jajca e 22 jajci zdrobljeni italijanski
« 150 g sladkorja - 80 g sladkorja piskoti amaretti.’ 9 -
e 1 limonin sladkor (10 g) e 1 limonin sladkor (10 g)
e 1,2 dcl olivnega olja » 30 g koruznega skroba
* 500 g moke * 500 ml mleka

« 1 vrecka pecilnega praska « limonina lupinica, narezana na trakce

polovicke breskve iz kompota

amaretto piskoti

sladkor v prahu za posip 42



RECEPT:

Najprej pripravimo kremo. Mleko s trakovi limonine lupinice zavremo in
odstavimo. Lahko tudi naribamo limonino lupinico v mleko in ga nato
precedimo.

V posodi dobro premesamo jajci, sladkor, limonin sladkor in koruzni skrob. Iz
mleka odstranimo limonino lupino. V jajéno zmes pocasi vlivamo vrelo mleko in
pri tem nenehno mesamo.

Posodo postavimo na Stedilnik. Vsebino med nenehnim mesanjem na zmerni
toploti kuhamo, dokler se nam krema ne zgosti. Ko je kuhana, posodo
odstavimo in kremo na dotik pokrijemo z Zivilsko folijo. Tako se bo ohladila, na
povrsini pa se ne bo naredila skorjica.

Nato pripravimo testo. Moko s pecilnim praskom presejemo, dodamo sladkor,
limonin sladkor in razzvrkljana jajca z oljem. Testo hitro zgnetemo in ga
razdelimo na dva dela.

Prvi del testa razvaljamo v krog, najlazje na peki papirju, in z njim oblozimo
pekac za pito. Ce nam testo gleda iz oboda pekaca, ga pustimo. Na testo
nanesemo ohlajeno kremo in jo enakomerno razmazemo ter po vrhu
poravnamo.

Polovicke breskev osusimo. Na mesto, kjer je luknja od koScice, damo zdrobljen
amaretto piskot. Ce nimamo teh piskotov, uporabimo kos¢ke drugih pigkotov.
Breskve polagamo na kremo, tako da je odrezana stran obrnjena navzdol.
Breskve rahlo s cedilom poprasimo z moko. Tako se bo testo lepse sprijelo z
breskvami.

Razvaljamo drugi del testa in z njim prekrijemo breskve. S prsti lepo pocasi
pritisnemo testo ob breskve, da nam nastanejo lepi hribcki. Testo okrog pekaca
oblikujemo v lep rob.

Pito pe¢emo v predhodno ogreti pecici na 180 °C priblizno 40 - 45 minut. Ko se
ohladi, jo po vrhu potrosimo s sladkorjem v prahu.
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MLECNIRIZ Z

JABOLKI

Za vas kuha: Eva Troha, Eltron

L

I 4 OSEBE
ZA PRIPRAVEK IZ RIZA: ZA KARAMELIZIRANA JABOLKA:
e 200 g okroglozrnatega riza » 80 g masla
e 500 ml mleka e 120 g sladkorja
» 1 3¢epec soli 3 jabolka
« 2 7lici sladkorja » malo limoninega soka
1 vrecka vanilin sladkorja « 1 zlicka vanilijevega ekstrakta

60 ml sladke smetane

44



RECEPT:

RiZ stresemo v cedilo z drobnimi luknjami. Pod tekoco vodo ga izpiramo toliko
¢asa, da izpod cedila pritece Cista voda. Opran riz dobro odcedimo!

V kozico vlijemo mleko, ga posolimo in na srednji temperaturi pocasi zavremo.
V vrelo mleko stresemo odcejen riz in ga pocasi kuhamo priblizno 20 minut.
Med kuhanjem ga veckrat malo premeSamo.

Medtem ko se riz kuha, pripravimo karamelizirana jabolka. Najprej jih
speremo, potem pa olupimo in razrezemo na krhlje, katerim odstranimo
peske. V kozico dodamo maslo in sladkor.

Med mesanjem segrevamo, dokler se sladkor ne stopi. Nato nehamo mesati in
na nizkem ognju kuhamo 3e toliko ¢asa, da se zmes obarva rjavo. Dodamo
jabol¢ne krhlje, limonin sok in vanilijevega ekstrakt. Jabolka s kuhalnico nezno
premesamo, da se zmes enakomerno oprime vseh kosov. Kuhamo jih priblizno
5 minut, da se lepo zmehcajo, potem pa kozico odstavimo.

Ko je riz skuhan, mu primeSamo sladkor in sladko smetano. Premesamo,
prevremo in odstavimo.

Na dno kozarckov, v katerih bomo sladico postregli, dodamo malo karamelne
omake in na njo naloZimo mlecni riz. Po vrhu razporedimo karamelizirana
jabolka. Pripravljeno sladico postrezemo toplo ali hladno.

66 -
Mlecni riz s
karameliziranimi jabolki?
Zelo okusno, zanimivo in
slavnostno. Kot nalasc za
praznicne zajtrke, vecerje
ali pa kar tako!

99 -
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Za vas pece: Tina Potocnik, 5Fiver

SESTAVINE:

ZA TESTO:

ZA SLADKORNI PRELIV:

450 g gladke bele moke  * % Zlicke janeZa v prahu

150 g sladkorja v prahu

. i g o % Zlicke kardamoma v prahu

> 8 pecilnega praska * . 1 7lika vanilin sladkorja
« 1 7lica cimeta v prahu + 130 g masla sobne s ) )

« 1 Zlicka agavinega sirupa
e 17licaingverja v prahu temperature ..
. . e 2 -37Zlice vode

« % 7licke mugkatnega » 140 g rjavega sladkorja

orescka v prahu » 180 g medu

46

% 7licke klinckov v prahu 1 jajce



RECEPT:

Priprava suhih sestavin:

V vedji skledi premesamo gladko belo moko, pecilni prasek, s¢ep soli, cimet v
prahu, ingver v prahu, muskatni oresc¢ek v prahu, janez v prahu in kardamom v
prahu.

Priprava zmesi za piskote:

V skledo kuhinjskega robota (ali v navadno skledo) damo maslo sobne
temperature in rjav sladkor. Stepamo s kuhinjskim robotom ali elektricnim
mesalnikom 5 minut, da se dobro zmes premesa. Dodamo med in jajce in
premesamo, da se dobro vmesa v mesanico. Dodamo suhe sestavine in na hitro
premesamo, da nastane enotna zmes. Zmes za piskote razdelimo na dva dela,
splos¢imo, prestavimo v zamrzovalno vrecko ali zavijemo v Zivilsko folijo in
postavimo v hladilnik za 2 — 3 ure ali do 3 dni.

Oblikovanje:

Resetko damo na sredino pecice in pecico segrejemo na 180 °C. Na dobro
pomokano delovno povrsino postavimo testo. Z valjarjem razvaljamo na 5 mm.
Uporabimo model za piskote v obliki medenjaka in izrezemo priblizno 20
piskotov. Te zlozimo na vedji pekac, oblozen s papirjem za peko. Pe¢emo 10
minut pri 180 °C. Ko se specejo, jih postavimo na resetko in pocakamo, da se
ohladijo, nato jih dekoriramo.

Sladkorni preliv:

V globokem krozniku premesamo sladkor v prahu, vanilin sladkor, agavin sladkor

in vodo. Dobro premesamo in prestavimo sladkorni preliv v slas¢icarsko vrecko s
tankim nastavkom. Piskote poljubno dekoriramo, nato postrezemo.



Za vas pece: Jana Logar, Eltron

SESTAVINE:

» 30 dkg moke

» 30 dkg mletih orehov

e 10 dkg mletega sladkorja
e SCep soli

e 2 jajci

5 vreck vanilin sladkorja

« % vrecke pecilnega praska

48



RECEPT:

Iz sestavin pripravimo testo, ki ga hitro pregnetemo. Oblikujemo rogljicke.
Pecico segrejemo na 200 °C. Rogljicke pecemo priblizno 20 minut.

Pecene povaljamo v mletem sladkorju, ki smo mu primesali vanilin sladkor. Po
Zelji jih povaljamo v kristalnem sladkorju.

JIININA

NADGRADNJA

—-66

Orehe nadomestim
tudi z lesniki ali mandlji
in tako nastanejo
odli¢ni rogljicki
razlicnih okusov.

- 99 —
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Za vas pece: Gordana Veselinovi¢, Eltron

SESTAVINE:

ZA PISKOTNO DNO: ZA NADEV: ZA PRELIV:
» 250 g maslenih piskotov » 500 g skute « 2 veliki kisli smetani
e 250 g masla » 5jajc » 100 g sladkorja

» 150 g sladkorja
1 vrecka vanilin sladkorja

50



RECEPT:

Piskote zmeljemo in dodamo stopljeno maslo. Premesamo, da dobimo enotno
zmes, in jo razporedimo po pekacu velikosti 32 x 25 centimetrov. Pecemo 10
minut na 175 °C.

V posodi zmesamo skuto, jajca, navaden in vanilin sladkor. Nadev razporedimo
po ohlajenem piskotnem dnu. Ponovno damo v pecico za 20-25 min na 175 °C.

Zmesamo kislo smetano in sladkor, polijemo po pecenem skutinem nadevu.
Pecivo pecemo Se 10 minut na 175 °C.

Ohladimo na sobno temperaturo, potem pa ga za nekaj ur damo v hladilnik.
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DOMFICI

PRIVATELJ

Za vas pece: Mojca Gortnar, Eltron

SESTAVINE:

« 300 g moke

e 200 g sladkorja

e 1 Zlica vroce vode

e 6jajc

e 120 g orehov

e 12 g rozin

e 120 g jedilne cokolade 52



RECEPT:

Cokolado in orehe narezemo na majhne koscke. Iz beljakov stepemo ¢vrst sneg.

Sladkor, vodo in jajca penasto umesamo z mesalnikom. Dodamo orehe, rozine in
cokolado ter sneg iz beljakov in rahlo premesamo s kuhalnico. V maso stresemo
moko in e enkrat previdno in rahlo premesamo.

Maso razporedimo v namascen pekac, ki smo ga potresli Se z moko. Lahko pa na
papir za pecenje. Pecemo pri temperaturi 200 °C dobre pol ure. Na vrhu mora

biti zlato rjave barve.

Peceno pecivo ohladimo in potem narezemo na nekaj centimetrov dolge in za
prst Siroke koscke.

Na hladnem zdrzi tudi dva ali tri tedne, zato domacega prijatelja lahko specemo
vnaprej, in ko pridejo obiski, ne bomo v zadregi, kaj bi postregli.

—-66

V zimskih dneh se
prileze domace pecivo
s Cajem.

- 99 -
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LINSKE ZVEZDICE

Z MARMELADO

Za vas pece: Barbara Jerman, Vodoterm

SESTAVINE:

» 350 g gladke moke

» 100 g mandljeve moke (mleti mandlji)

« 1 3cepec soli

e 120 g sladkorja

» 1 vrecka vanilin sladkorja

» 1 38Cepec cimeta

» drobno naribana limonina lupinica

» 200 g hladnega masla, narezanega na kose
e 3 rumenjaki

» 120 g malinove marmelade

« sladkor v prahu za posip 54



RECEPT:

V skledo presejemo moko in jo zmeSamo z mletimi mandlji, sladkorjem, soljo,
limonino lupinico in cimetom. Po mesanici potrosimo kose masla. Mas¢obo s
konicami prstov hitro vgnetemo v suhe sestavine ter mesanico pri tem dvigamo,
da postane podobna drobtinam. Dodamo rumenjake in sestavine na hitro
zgnetemo v krhko testo, ki ga oblikujemo v kepo, zavijemo v folijo za Zivila in za
40 minut shranimo v hladilnik.

Pecico segrejemo na 180 °C. Nizek pekac za piskote oblozimo s papirjem za
peko. Testo vzamemo iz hladilnika in ga na rahlo pomokani delovni povrsini
razvaljamo priblizno 3 mm debelo. S pomocjo modelcka izrezemo zvezde.

Polovici piskotov z manjsim modelckom v sredini izreZzemo zvezdice (lahko
uporabimo modelcke razli¢nih oblik - sréek, roZica ipd.).
Piskote zlozimo na pripravljen pekac. V predhodno ogreti pedici jih peCcemo 8 do
12 minut. Ko se po vrhu rahlo rjavo obarvajo, jih vzamemo iz pecice, previdno
preloZzimo na mreZico in ohladimo.

Na sredino pisSkotov brez luknjic z Zlicko naloZimo marmelado, potem pa jih
pokrijemo s piskoti z luknjicami. Pripravljene piskote potrosimo s sladkorjem v
prahu, zloZimo na kroznik ali pladenj in postrezemo.
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Odli¢ni domaci piskoti,
ki so tako krhki, da se
stopijo v ustih.
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VELIKI COKOLADNI

PISKOTI

Za vas pece: Jelena Sutar, Vodoterm

SESTAVINE:

175 g jedilne ¢okolade

e 115 g masla

e 2 jajci

* 90 g sladkorja

e 25 g kakava v prahu

» 40 g psenic¢ne bele moke
« 1 Zlicka pecilnega praska
« 2 Zlicki ekstrakta vanilije

« 1 3cepec soli

e 115 g zdrobljenih pekan orehov
« 175 g ¢okoladnih kapljic

» 115 g bele ¢okolade

e 115 g mlecne cokolade
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RECEPT:

Belo in mle¢no ¢okolado narezemo na 5 mm velike koScke. Temno ¢okolado
razlomimo na manjse kose. Maslo narezemo na manjse kose. Na kuhalnik
pristavimo kozico, v katero damo kose masla in temne ¢okolade. Na nizki

temperaturi segrevamo in mesamo, dokler se ¢okolada in maslo ne stopita. Nato
kozico odstavimo in pustimo, da se zmes ohladi.

V vecjo skledo ubijemo jajci in dodamo sladkor in rjavi sladkor. Z elektri¢nim
mesalnikom na visoki hitrosti vse skupaj mesamo od 2 do 3 minute. Nato
nekoliko znizamo hitrost in v jajéno zmes pocasi prilivamo ohlajeno ¢okoladno
zmes in nenehno mesamo. Nato v zmes vmesamo Se moko, sol, vanilijev
ekstrakt, pecilni prasek in kakav. Vse skupaj dobro preme$amo. Cisto na koncu
dodamo Se zdrobljene pekan orescke, cokoladne kapljice in kos¢ke bele in
mlec¢ne Cokolade. Zmes tokrat Se zadnji¢ dobro premesamo.

Pekaca obloZimo s papirjem za peko. Pecico segrejemo na 160 °C. Na oba pekaca
nadevamo zmes. Za posamezen piskot vzamemo zvrhano Zlico in jo poloZimo na
pekac. Nato zmes s hrbtno stranjo Zlice razmaZzemo, da dobimo krog s
premerom 7 cm. Med vsakim piSkotom naj bo po 10 cm prostora.

Pekaca nato potisnemo v ogreto pecico in piskote pecemo 10 minut. Ko so
piskoti peceni, po povrsini nekoliko razpokajo. Pecene piskote vzamemo iz
pecice in po¢akamo 2 minuti, da se nekoliko ohladijo. Nato jih previdno
odstranimo iz pekaca in postavimo na mrezico, da se dokonéno ohladijo.
Ohlajene piskote razporedimo po servirnem krozniku in postrezemo.
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PrileZejo se ob dobri
kavi, toplem caju ali
mlecnih napitkih.
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COKOLADNI

RAZPOKFINCK]

Za vas pece: Vesna Farcnik, Vodoterm

£

RECEPT 21 60 DOWICTH PIKOTOV
SESTHAVINE:

ZA TESTO: ZA POSIP:
» 125 g zmehc¢anega masla « 2 zlicki kakava v prahu » 50 g sladkorja v prahu
» 370 g trsnega sladkorja « 2 7licki pecilnega praska
« 1 Zlicka vanilijeve arome o 0.25 Zlicke mletega pimenta
* 2 jajci » 1 3¢epec soli
« 60 g temne Cokolade » 100 g nasekljanih orehovih
* 80 ml mleka jedrc
* 340 g moke
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RECEPT:

Maslo, sladkor in vanilijevo aromo z ro¢nim mesalnikom penasto umesamo.
Posamiéno, med nenehnim mesanjem, dodamo jajci. Cokolado stopimo v
vodni kopeli. Na koncu v jajéno zmes vmesamo Se stopljeno ¢okolado in
mleko.
Na zmes presejemo moko, pecilni prasek in kakav, dodamo $e piment, orehe
in S¢epec soli in vse skupaj ugnetemo v testo. Skledo s testom pokrijemo in
za 3 ure shranimo v hladilniku.

Vklopimo pecico in jo naravnamo na 180 °C. Dva nizka pekac¢a namastimo
(ali obloZimo s papirjem za peko). Na plitek kroZnik vsujemo sladkor v prahu.
Iz sklede z Zlicko zajemamo testo in ga z rokami oblikujemo v kroglice, ki jih
povaljamo v sladkorju. Kroglice polagamo na pekac in pazimo, da je med
njimi razmak, saj bodo med peko narastle.

Piskote pe¢emo 25 minut v ogreti pecici. PeCene piskote pustimo na pekacu
Se 5 minut, da se malo ohladijo, nato jih preloZimo na servirni kroznik, kjer
jih do konca ohladimo.
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PISKOTT S PRAZENIMI
LESNIKI IN LESNIKOVIM
NAMAZOM

Za vas pece: Petra Zunkovi¢, Atermika

SESTAVINE:

ZA TESTO: ZA OKRASITEV: ZA NADEV:

* 200 g masla « 30-40 g bele ¢okolade « le3nikov namaz
» 80 g sladkorja v prahu

20 g vanilin sladkorja

e 2 rumenjaka velikost M

e 220 g gladke bele moke

» 80 g mletih prazenih leSnikov
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RECEPT:

Lesnike damo v ponev in jih na srednji temperaturi suho prazimo. Vmes veckrat
premesamo, zato da se ne zazgejo in da se enakomerno preprazijo. Ko lesniki
zadisijo in rjav ovoj popoka oziroma pade stran (po 10 do 15 minutah), ponev
umaknemo s Stedilnika. LeSnike zavijemo v kuhinjsko krpo in povaljamo, da ves

rjav ovoj odstopi. Ko se ohladijo, jih zmeljemo.

Priprava testa in peka piskotov:

Zmehcéano maslo, sladkor v prahu in vanilin sladkor z elektricnim mesalnikom
stepamo tako dolgo, da dobimo enotno maso, ki je svilnato gladka in blesceca.
Dodamo rumenjaka in stepamo, da se sestavine poveZejo med seboj. Nato
dodamo Se moko, pomesano z mletimi prazenimi lesniki. Pri nizki hitrosti mesamo
nekaj minut, da dobimo enotno testo. Lahko ga tudi stresemo na rahlo pomokan
pult in ga po potrebi Se na hitro malce ro¢no pregnetemo in dodamo Se Zlico ali
dve moke, ¢e se nam zelo oprijema dlani. Testo zavijemo v prosojno Zivilsko folijo
in ga damo za 2 do 3 ure (ali ¢ez noc) v hladilnik. Ohlajeno testo razvaljamo na
rahlo pomokani deski ali med dvema papirjema za peko. S poljubnim model¢kom
izrezemo piskote in na polovici naredimo Se luknje z manjsim modelckom, da bo
leSnikov namaz viden.

Piskote pe¢emo 12 do 14 minut, v pecici ogreti na 180 °C (z ventilacijo na 160 °C),
dokler se ne obarvajo rahlo svetlo rjavo. Med peko malce preverjamo, saj je
hitrost peke odvisna od debeline piskotov in tudi od pecice.

Okrasitev piskotov:

Belo ¢okolado stopimo nad paro. Ko je stopljena, jo najprej ohladimo do
mlacnega, nato pa nadevamo v manjso brizgalno vrecko z nastavkom za pisanje
(ali pa na koncu vrecke odrezemo majhno luknjico). PiSkote, ki smo jih na sredini
izrezali Se z manjsim modelckom, okrasimo s stopljeno belo ¢okolado. Okrasene
damo za nekaj minut v hladilnik, da se ¢okolad strdi. Polovice piskotov
namazemo z lesnikovim nadevom in jih zlepimo skupaj z okrasenimi polovicami. 61



Za vas pece: Vlasta Gosar, Slada

SESTAVINE:

ZA OKRASITEV:

» 500 g moka bela (Vlasta uporablja posebno belo
moko Zito tip 400) « orehova jedrca, le$niki, mandlji

1 ¢ajno zlicko sode bikarbone

» 150 g na sobni temperaturi zmehc¢anega masla

» 150 g sladkorja v prahu (Vlasta ga da malce manj —
pac stvar okusa)

e 2 jajci

» 150 g tekocega medu

e 1 3Cep cimeta
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RECEPT:

V skledo mesalnega robota stresemo najprej suhe sestavine in jih ro¢no
premesamo, nato dodamo Se vse ostale. Gnetemo tako dolgo, da nastane
mehko testo oz. kepa.

Testo zavijemo ali pokrijemo z Zivilsko folijo in za 1 uro postavimo v hladilnik.
Pripravimo pekac, ki ga obloZimo s papirjem za peko in nanj polagamo za oreh
velike kroglice, v katere rahlo vtisnemo jedrca orehov (lahko cela oz. polovicke —
odvisno od velikosti samih jedrc) oz. mandlje, ki pa morajo biti olus¢eni — brez

lupine.

Ker se kroglice pri peki razlezejo, jih polagamo vsaj 3-4 cm narazen, da se ne
sprimejo.

Pec¢emo jih to¢no 12 minut na 180 °C.
Ko jih vzamemo iz pecice so Se mehki — zloZimo jih na reSetko, da se ohladijo.

Ce ne Zelimo pripraviti medenjakov z orescki, spe¢emo samo kroglice in hladne
prelijemo z glazuro iz sladkorja v prahu in malce vode.

Hranimo jih v plocevinasti Skatli za piskote.
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BUHTELJINI

7 BOZICNIM NAIDEVOM

Za vas pece: Katja Gorisek, Slada

-
SESTAVINE:
ZA TESTO: ZA NADEV:
» 520 g gladke moke » 200 g mehke skute za peko « Stopljeno maslo za
» 40 g svezega kvasa 1 zlicka drobno naribane premaz buhteljnov in
» 60g sladkorja limonine lupinice pekaca
» 2,8 dl mlacnega mleka » 40 g sladkorja v prahu « Sladkor v prahu za
» 2 rumenjaka 1 beljak posip
» 1 S¢epec soli * 60 g rozin
» 75 g stopljenega masla » 3 srednja velika jabolka

* mleti cimet za okus 64
2 7lici limoninega soka



RECEPT:

V posodico dodamo Zlico moke, nadrobljen kvas in Zlicko sladkorja. Prilijemo tri
Zlice mlacnega mleka in sestavine gladko razmesamo. Pustimo, da kvasec na
toplem mestu vzhaja priblizno 10 minut oziroma toliko ¢asa, da naraste za
enkratno koli¢ino.

Rumenjake razzvrkljamo in jim dodamo preostali sladkor ter sol. Maslo in
preostalo mleko zmesamo, prilijemo k rumenjakom in Se enkrat dobro
premesamo.

Preostalo moko presejemo v vecjo skledo in na sredini naredimo jamico, v
katero vlijemo kvasec in ga malo preme$amo z moko. Prilijemo $e jaj¢no
mesanico in vse skupaj z leseno kuhalnico zmesamo v testo, ki ga nato z rokami
na hitro zgnetemo v gladko kepo, ki se lepo lo¢i od sklede. Skledo pokrijemo s
Cistim prti¢em in pustimo, da testo vzhaja na toplem mestu priblizno 60 minut.

Rozine preberemo in operemo. Skuto zmesamo s sladkorjem in limonino
lupinico. Beljak stepemo v ¢vrst sneg in ga nezno vmesamo v skutino zmes. Na
koncu primeSamo $e oprane rozine.

Jabolka operemo in jih grobo naribamo. Zacinimo jih s cimetom, prelijemo z
limoninim sokom in premesamo.

Vzhajano testo na rahlo pomokani delovni povrsini na hitro pregnetemo, potem
pa ga razvaljamo na debelino enega centimetra. Razvaljano testo narezemo na
kvadrate. Na sredino vsakega kvadrata poloZimo Zlicko skutinega nadeva in malo
naribanih jabolk. Vogale kvadrata potegnemo ez nadev in jih na vrhu stisnemo
skupaj ter pri tem pazimo, da testo povsod dobro prekrije nadev in ni odprtinic,
skozi katere bi med peko uhajal ven.

Buhtelj iz vseh strani premaZemo z maslom, nato pa ga polozimo v pekac, ki smo
ga namastili z maslom. Ko v pekac zlozimo vse buhteljne, jih pred peko pustimo
pocivati $e 10 minut.

Buhteljne pe¢emo 35-45 minut v pecici, ogreti na 180 °C. Ponudimo, dokler so Se
topli, pred serviranjem pa jih po Zelji po vrhu potrosimo s sladkorjem v prahu.
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