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BELJAKOVO PECIVO

Sestavine:

5 beljakov
12 dag sladkorja
1 vanilijev sladkor

10 dag moke

malo pecilnega praSka A
malo limonove lupine Slika 1: Beljakovo pecivo (Vir: Jerenec J.,
5 dag masla ali margarine 2016)

2 pesti rozin, orehov ali naribane ¢okolade

Priprava:
Posebej zmesas beljake, sladkor in vanilijev sladkor. Nato dodas vse ostale sestavine. Peci

25 minut pri 180 stopinjah Celzija.



BELO REBRO

Sestavine:

6 beljakov

20 dag sladkorja
10 dag margarine
12 dag moke

7 dag rozin

Priprava:

Beljake stepamo — postopoma dodajamo sladkor; stepamo, da bo gosto, dodamo moko,

rozine in stopljeno margarino. Pe¢emo v rebrasti posodi in mrzlo prelijemo s cokolado.



BRIZGANI PISKOTI

Sestavine:

300 g masla

100 g sladkorja

vrecka vanilijevega sladkorja
S¢epec soli

2 jajci

400 g bele moke

polovica pecilnega praska

marmelada

100 g grenke Cokolade
malo olja

100 g kokosove moke

Priprava:

Maslo pustimo na sobni temperaturi, da se zmehca, potem ga z meSalnikom penasto
stepemo. Ko je rahlo, mu postopoma zacnemo dodajati sladkor v prahu, vaniljev sladkor
in sol. MeSamo, dokler masa ni enakomerna, potem eno po eno umesamo jajci, na koncu
Se po zlicah dodajamo maslo. Peka¢ oblozimo s peki papirjem ter z vreCko z zvezdastim
vstavkom vbrizgamo $koljke. Lahko pa tudi samo kupcke. Pe¢emo 12 - 15 minut v
pecici, ogreti na 170 stopinj Celzija. Pustimo jih, da se ohladijo, premaZemo jih z malo
marmelade in zlepimo po 2 skupaj. Cokolado, v katero smo dali malo olja, stopimo na
sopari in vanjo namazemo robove piSkotov, potem pa del piSkota, namocenega v

¢okolado, povaljamo Se v kokosu.



CIMETOVO PECIVO

Sestavine:

60 dag moke

25 dag margarine
25 dag sladkorja
2 celi jajci

1 pecilni prasek
klin¢ki

cimet

Nadev:

marmelada
sneg 2 beljakov
sesekljani orehi

naribana ¢okolada

Priprava:

Zgnetes testo, spece§ skoraj do konca, nato namazi z marmeladnim snegom. Posipaj z

orehi in s ¢okolado in Se malo peci.



KEKSI »NA MODELCKE«

Sestavine:
50 dkg moke

20 dkg margarine

2 rumenjaka

20 dag sladkorja

1 dcl mleka

polovica pecilnega praska

1 vanilijev sladkor

Priprava:
Zamesimo, pustimo 0,5 ure na hladnem, nato razvaljamo na 3 mm debelo in z model¢ki

izrezemo kekse in v srednje vroci pecici specemo.
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LINSKE OCI

Sestavine:

200 g moke

50 g Skroba

2 mali Zlici pecilnega praska
100 g sladkorja

sok ene limone

1 jajce

120 g masla ali margarine

Slika 2: Linske o¢i (Vir: Klajdari¢ T., 2016)

Priprava:

Iz vseh navedenih sestavin zgneti testo in ga pusti pocivati na hladnem. Nato ga razvaljaj, z
modelcki izrezi piskote. Peci jih pri 170 stopinj Celzija in pecene zlepi skupaj z
marmelado. Po vrhu jih potresi s sladkorjem v prahu.
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MASTNI KEKSI Z OREHOVIM POSIPOM

Sestavine:

Y kg moke

10 dag sladkorja
1 margarina

1 kisla smetana

2 rumenjaka
Priprava:

Zgnete$S vse sestavine v testo. Poljubno oblikuje$ testo ter ga namaze$ z beljakom in

potreses z orehi.
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MEDENJAKI

Sestavine:

6 jajc

Y kg sladkorja v prahu
8 zlic meda

1 Zlica cimeta

Y Zlice klinckov

1,10 kg ostre moke

1 Zlica sode bikarbone
Priprava:

Vse zmeSamo in damo v hladilnik za najmanj 2 uri, nato naredimo kroglice in jih spe¢emo

pri 180 stopinjah Celzija.
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MEHKI MEDENJAKI

Sestavine:

1 kg moke

2 zlicki sode bikarbone

25 dag sladkorja

25 dag masla ali margarine
25 dag medu

4 jajca
po okusu mleti cimet in klin¢ki v prahu Slika 3: Medenjaki (Vir: Klajdari¢ T., 2016)

Priprava:

Zmesaj vse sestavine in postavi ¢ez no¢ v hladilnik. Nato testo razvaljaj na tanko in oblikuj

v poljubne oblike.
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OREHOVI ROGLJICKI

Sestavine:

15 dag zmletih orehov
30 dag masla

16 dag sladkorja v prahu
45 dag moke

2 jajci

2 zlici kisle smetane

1 vaniljev sladkor

Slika 4: Orehovi rogljicki (Vir: Klajdari¢ T., 2016)
Posip:

25 dag sladkorja v prahu

1 vaniljev sladkor

Priprava:

Na hitro vse sestavine zgnete$ v testo. Testo postavi za 1 uro v hladilnik. Nato oblikuj
roglji¢ke in jih peci pri 180 stopinj Celzija. Se vrode povaljaj v sladkorju, odiavljenem z

vaniljevim sladkorjem.
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OREHOV SUHOR

Sestavine:

24 dag moke

Y pecilnega praska

3 cela jajca

24 dag sladkorja

10-15 dag sesekljanih orehov
pest ali dve rozin

malo limoninega soka

3 zlice vode

Priprava:
Jajca in sladkor penasto zmes$as. Dodas vse ostalo in peces 20 - 25 minut pri 200 stopinjah

Celzija.
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SADNI KRUH

Sestavine:
Ya kg sladkorja

Ya kg fig

Y4 kg rozin

Ya kg orehov

4 rumenjaki — sneg
a kg moke

limonina lupina

Priprava:

Zgnetes testo in peces v srednje vroci pecici.
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SKALCI

Sestavine:

2 jajci

13 dag sladkorja
10 dag masla

Slika 5: Skalci (Vir: Klajdari¢ T., 2016)

Priprava:

Najprej zmesaj te sestavine, nato jim dodaj 10 dag lesnikov in 10 dag rozin. Nato zgneti v
testo Y2 pecilnega praska in 30 dag moke. Oblikuj v majhne kupcke in peci pri 175
stopinjah Celzija priblizno 15 minut.
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SKUTINI »KIFLJI«

Sestavine:
20 dag skute

20 dag moke

20 dag margarine

Priprava:
Zmesas testo, razvaljas, napolni§ z marmelado in poljubno oblikujes. Povaljas v sladkorju

Vv prahu.
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STROJNI KEKSI

Sestavine:

60 dag moke

%a pecilnega praska

30 dag sladkorja v prahu

1 vanilijev sladkor

35 dag masla

4 rumenjaki

1 dcl kisle smetane ali mleka

Priprava:

Zgnetes vse sestavine in oblikujes po zelji.
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STAJERSKE REZINE

Sestavine:

Testo:

15 dag margarine
4 rumenjaki

20 dag sladkorja
10 dag orehov
18 dag moke

1 pecilni prasek
2 7lici ruma

2,5 dcl mleka (mlac¢nega)

Krema:

4 beljaki
8 zlic sladkorja
3 zlice kisle marmelade

limonin sok

Zmesaj in speci skoraj do konca. Pred koncem pa namazi in peci $e 5 minut skupaj s

kremo.

Preliv:

5 dag margarine
10 jedilne cokolade

Stopi ¢okolado in margarino. Namazi na ohlajeno pecivo, da se strdi in serviraj.
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Avtorica ilustracije:
Sonja Topolovec, 8. a
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BELAPITA

Sestavine:

Testo:

2 bele ostre moke

7 dag masla

4 7lice mleka ali smetane
% zavoja pecilnega praska
1 celo jajce

15 dag sladkorja

Testo dobro zmesaj. Razdeli na 3 ali 4 dele, razvaljaj in peci.

Nadev:

% 1 mleka
3 Zlice ostre moke ali puding

Mleko in moko 0z. puding skuhaj. Ves ¢as mesaj, dokler ne zavre.

Krema:

20 dag sladkorja

2 vanilijeva sladkorja

sok limone

Ko se krema ohladi, vse skupaj premesaj in namaZe§ na vsako ploS¢o posebej. Daj eno na

drugo in potresi s sladkorjem v prahu. Daj na hladno, da se ohladi in strdi.
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BOSMAN (psSeni¢na pletena pogaca)

Bosman je tradicionalni prazni¢ni kruh, ki se je ze od nekdaj pekel ob porokah v dar

nevesti, ob rojstvu in krstu otroka. OkraSen je s testenimi rozami, kitami in pticki.

Sestavine:

3 rumenjaki

1 kg moke

8 dag kvasa
malo sladkorja

1 dcl belega olja
S¢epec soli
mleko po potrebi

Priprava:
Zamesimo testo in naredimo tri hlebcke. Vzhajamo in spletemo kite. Nekateri ga obogatijo
z rezinami prekmurske Sunke, ki jo zamesijo v eno od kit. Premazemo ga z rumenjaki in

specemo.

24



JANEZEVI UPOGNJENCI

Sestavine:

3 jajca

12 dag sladkorja
10 dag moke

Priprava:

Zmesas jajca in sladkor, da vse penasto naraste. PrimeSas moko. Testo z zlico polagaj na
namazan peka¢, da nastanejo majhni kupcki, ki se naj razlezejo in na vrh vsakega
posipamo malo janeza. Peci jih pri 180 stopinjah Celzija. Peceni so, ko imajo rahlo

obarvane robove. Se vroge polozi v kozarce, da se upognejo.
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IZVRSTNE OREHOVE REZINE

Sestavine:

1 zavitek listnatega testa
5 jajc

20 dag sladkorja

8 dag mletih orehov

1 pecilni prasek

4 7lice ostre moke

Krema:
5 1 mleka

5 7Zlic ostre moke
10 dag sladkorja v prahu
1 vanilijev sladkor

1 margarina

V vrelo mleko umesas vse sestavine in jih namaZzes$ na testo.
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KRHKI FLANCATI

Sestavine:

25 dag moke

zlica ruma

3 dag margarine

2 zlici sladkorja
S¢epec soli

4 rumenjake

2 7Zlici kisle smetane

3 Zlice belega vina

Priprava:

S.. 2016)

Moko presejemo v skledo in v sredini naredimo jamico. Vanjo damo maslo, kislo smetano,

rumenjake, sladkor, vanilijev sladkor, rum, limonin sok in sol. Iz vseh sestavin zamesimo

gladko in voljno testo. Zgneteno testo mora biti mehkejse kot za rezance. Testo pokrijemo

s Cistim prti¢em in pustimo, da pol ure pociva. Testo poloZimo na pomokano delovno

povrsino in ga razvaljamo. Testo nareZemo na pravokotnike in vsak pravokotnik 2 do 3-

krat zarezemo. Pred cvrenjem trakove med seboj prepletemo. V vecji posodi segrejemo

olje. V vroc¢em olju zlato rjavo ocvremo flancate. V skledo razgrnemo papirnato brisaco in

nanjo poloZimo ocvrte flancate, da se odcedi odve¢na mascoba.
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KROFI

Sestavine:

Vse sestavine naj bodo ogrete na sobno temperaturo!

1 kg moke (najbolj$a Farina + univerzalna — od vsake polovico)

14 dag olja

10 dag kvasa

1 mala zlicka soli

Y5 I mleka

8 rumenjakov

10 dag sladkorja

2 vanilijeva sladkorja
nastrgana limonina lupinica

rum

muskatni ore$éek

Priprava:

Kvas »damo vzhajat« v toplo mleko. Vzhajanega dodamo v pripravljeno zmes moke in
dodatkov. Zmes vseh teh sestavin stepamo 20 minut v meSalniku ali ro€no. Po kon¢anem
gnetenju naj testo vzhaja do dvojne koli¢ine. Ko je vzhajano, za¢nemo oblikovati
kroglice, ki jih oblikujemo tako:

kroglico, ki smo jo odtrgali od testa, damo na mizo, jo pokrijemo z upognjeno dlanjo, s
katero krozimo po mizi, da se oblikuje lepa, enakomerna kroglica.

Ko so kroglice nared, jih pokrijemo in pustimo nekaj ¢asa vzhajati. Ce boste preved
neudakani in boste dali krofe prehitro pe¢, ne bodo imeli lepih venékov. Ce pa je testo
prevec vzhajano, je zadeva ista.

Kroglice damo v olje in ga segrevamo zelo pocasi. Temperatura je primerna takrat, ko v
ogreto olje potopimo do dna leseno kuhalnico in vidimo, da ob njej izhajajo mehurcki.
Krofe polagamo v olje tako, da jih obrnemo glede na to, kako so lezali na prticku —
zgornja stran gre v olje. PeCemo 4 minute v zaprti posodi, nato obrnemo in 4 minute na
drugi strani v odprti posodi.

Pecene krofe polozimo na papirnate serviete, da se olje odcedi. Pocakamo, da se ohladijo
in jih nato z brizgalko napolnimo z marelicno marmelado.
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LESNIKOVE REZINE

Sestavine:

Testo:

15 dag moke

10 dag sladkorja

1 celo jajce

5 dag margarine

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

Zmesaj testo, das pe¢. Ko je peceno, vzemi iz pecice; pusti, da se ohladi, nato pa namazi z

marmelado ter na koncu Se z nadevom.

Nadev:

2 veliki zlici mleka
10 dag masla
10 dag sladkorja

Skuhaj in v to maso nasuj 10 dag sesekljanih in 10 dag mletih lesnikov. Pusti nadev, da se

ohladi in ohlajeno namazi.
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OREHOVE REZINE

Sestavine:

Testo:

15 dag margarine

10 dag sladkorja v prahu
30 dag moke

2 pecilnega praSka

4 rumenjaki

Nadev:

sneg 4 rumenjakov
20 dag sladkorja
20 dag mletih orehov

Priprava:
Najprej zmesaj rumenjake, sladkor in margarino. Nato dodaj Se pecilni prasek in moko.

Testo nato razvaljaj, poloZi v pekac in namazi z marmelado. To premaZzi z nadevom.
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PARISKA ROZA

Sestavine:

Testo:

20 dag moke

10 dag masla

3 rumenjaki

kvas

2 7lici sladkorja

2 zlici ruma

1 vanilijev sladkor

malo limonine lupine

Nadev:

20 dag sladkorja v prahu
sneg 3 beljakov
15 dag zmletih orehov

Priprava:

ZmeSa$ vse sestavine za testo. Testo nato razvalja§ na 3 - 4 mm debelo. Namaze$ z
nadevom in zavije§ kot potico. NareZeS na koScke in jih polaga$ na pekac. Peci pri 200

stopinjah Celzija. Zapeceni naj bodo bledo rumeno, nato jih povaljas v sladkorju v prahu.
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PUHANCI

Sestavine:

500 g moke

2 dl jogurta

1 dl mleka

1 jajce

40 g svezega kvasa

5gsoli

olje za cvrtje

Slika 7: Puhanci (Vir: Topolovec S.,

. 2016)
Priprava:

Sestavine dobro zmesajte. Pustite testo, da pociva 30 minut. Testo razvaljajte in izdelajte

zeljene oblike. Cvrite na olju. Postrezite Se tople.
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RUMENO-BELA PITA

Sestavine:
Testo:

4 cela jajca

30 dag sladkorja
2 dcl olja

2 dcl mleka

40 dag moke

1 pecilni prasek

Naredis biskvitno testo, razdeli$ na 3 dele, vsak oblat peci posebej. V enega umesaj 2

zlici ¢okolade v prahu.

Nadev:

5 dcl mleka

4 7lice moke

Skuhas kot puding.

V ohlajeno maso primesas:
20 dag masla

20 dag sladkorja v prahu

1 vanilijev sladkor

limonin sok

Ohlajene oblate polaga$ tako, da je cokoladni v sredini, vmes pa nadev. Po vrhu

posipas sladkor v prahu. Pusti$ stati ¢ez no¢, da oblati vpijejo nadev.
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KVASENI FLANCATI

Sestavine:

1 kg mehke moke
4 rumenjaki

sol

vanilijev sladkor
limonina lupina
malo ruma

olje

margarina

2 zavitka kvasa

pol litra mleka

Priprava:

Zamesimo, pustimo vzhajati. Razvaljamo in razrezemo na pravokotnike. Po¢akamo, da

malo vzhajajo in spe¢emo v vrocem olju.
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Avtorica ilustracije:
Teja Medved, 9. b
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AJDOVA POGACA

Sestavine:

80dag ajdove moke

3 dl slanega kropa

120 dag pseni¢ne moke
dober Scep soli

20 dag kvasa

Cajna Zlic¢ka sladkorja

Nadev:

250 dag nepasirane skute

2 jajci

2 vanilijeva sladkorja

2 zlici rjavega sladkorja

2 7lici pSeni¢nega polnozrnatega zdroba

2 7zlici kisle smetane

Priprava:

2/3 ajdove moke poparimo, ohladimo, dodamo sol, ko se ohladi dodamo 1/3 bele moke in
zmesimo. Testo razdelimo na dva dela in razvaljamo. V namascen in pomokan pekac
polozimo prvo plast testa, na tanko namazemo z nadevom, ga pokrijemo z drugim delom

testa, premaZemo z nadevom, prelijemo s kislo smetano in spe¢emo.
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BISKVIT

Sestavine:

Testo:

4 cela jajca

15 dag sladkorja

20 dag moke

2 pecilnega praSka

1 vanilijev sladkor
limonina lupina ali sok
10 zlic mla¢ne vode

4 7lice mrzle vode

Preliv:

7 dag ¢okolade — stopljene

7 dag masla

Priprava:

Z meSalnikom umesSa$ rumenjake, sladkor in mla¢no vodo. Doda§ moko s pecilnim
praskom in narahlo zmesas. Doda$ sneg in 4 Zlice mrzle vode. Ulije§ v namasen in
pomokan pekac in peces priblizno 45 minut pri 200 stopinjah Celzija. Ko se ohladi, prelije$

s prelivom.
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DOMACI OBLATI

Sestavine:

1 zavoj kupljenih koruznih oblatov

Namazemo enega po enega s kremo po strani, ki ima vecje luknje.

Krema:

11 mleka

0,5 kg sladkorja

Kuhamo tako dolgo, da se popolnoma zgosti.
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DOMACI PRIJATELJ

Sestavine:

25 dag sladkorja

30 dag moke

4 jajca

Y4 pecilnega praska

20 dag narezanih lesnikov, mandljev, rozin

mleko po potrebi

Priprava:
Zgneti testo in iz tega oblikuj majhne struce. Pred pe¢enjem jih premazi z razzvrkljanim
jajcem. Peci pri 170 stopinjah Celzija do zlato rumene barve. Se vrode narezi in jih

povaljaj v sladkorni moki.
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DOMACA RULADA

Sestavine:

7 jajc

7 zlic mla¢ne vode

7 zlic sladkorja

1 vanilijev sladkor

S¢epec soli

nozeva konica pecilnega praska

7 zlic ostre moke

Namaz:

slivova marmelada

Priprava:
Vse sestavine zmesaj, namazi na peka¢ in peci pri 180 stopinjah Celzija. Se vroco zvij. Ko

se rulada ohladi, jo namazi s slivovo marmelado.
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GIBANICA

Sestavine:

Testo:

0,5 kg moke
3 zlice olja
malo soli
kvas

2 dcl mleka

Zamesimo vleceno testo in pustimo pocivati.

Nadev:

700 g skute
4 dcl kisle smetane
4 dcl sladke
250 masla
rozine
1 jajce
450 g sladkorja

1 vanilijev sladkor

limonina lupina

Priprava:

Na loparju razvaljamo testo, namaZemo skuto do sredine testa. Robove pustimo, da jih
bomo potegnili ¢ez nadev. Po nadevu potrosimo rozine, rob razdelimo na 9 delov in vsak
del posebej povleCemo in namazemo izmenoma s smetano, zmeSana Sladka in kisla, in z

maslom. Vrhnja plast je premazana s smetano.
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GIBANICA »NA POSIP«

Sestavine:

12 dag ostre moke

12 dag pSeni¢nega zdroba
18 dag sladkorja

1 pecilni prasek

3 vanilijev sladkor

Zmes razdeli v 5 lon¢kov.

1. nadev: 5 naribanih jabolk s cimetom
2. nadev: 15 dag maka
3. nadev: 15 dag mletih orehov s cimetom

4. nadev: 500 g skute + 60 g sladkorja

Priprava:

Na namascen pekac¢ potresi 1 loncek posipa, nato sledi 1. nadev, nato naslednji posip in
nadev 2. Tako nadaljuj do konca. Po vrhu gibanice prelij zmes iz 0,5 | sladke smetane, 1
kisle smetane, 3 jajc in 3 dcl mleka. Gibanico prebodi z vilicami, da se posipi prepojijo.

Peci 1 uro na 180 stopinjah Celzija.
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HALOSKA GIBANICA

Sestavine:

Testo:

350 g ostre moke
350 g mehke moke
60 g masla

3,5 dcl mleka

1 zlica sladkorja

2 jajci

1 zavitek kvasa

10 g soli

Nadev:

1 kg skute

2 dcl kisle smetane
200 g sladkorja
100 g zdroba

2 jajci

cimet

+ 1 jajce za preliv

Priprava:

Najprej damo v malo topleje mleko (1 dcl) kvas in zlicko sladkorja in moko. To pomese
k moki in vse ostale sestavine vse skupaj zgnetemo v »globoko« testo, ki se veC ne lepi r
(cca. 2 ure). Medtem pripravimo nadev. Iz pSeni¢nega zdroba in moke skuhamo ml
dodamo k skuti, ki ji dodamo Se sladkor, cimet, jajci in 1 dcl smetane. Vse skupaj z
razvaljamo v obliki kroga. Na vsak del testa dodamo 1/3 nadeva. Nato razzvrkljamo ]

gibanice. PeCemo priblizno 40 minut na 180 stopinj Celzija.
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HITRO PECIVO

Sestavine:

3 jajca

1 jogurt

1 jogurtov loncek sladkorja
polovica lonc¢ka olja

2 loncka moke

1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

Priprava:

Vse sestavine zgnetemo. Testo pustimo nekaj ¢asa pocivati. Nato oblikujemo po Zelji.
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JABOLCNA PITA

Sestavine:

35 dag moke

15 dag masla

1 rumenjak

2 7lici sladkorja
malo soli
pecilni prasek

%, kozarca vina

Priprava:
Vse sestavine zmes$aj v testo. Razdeli na 2 polovici. Testo razvaljaj na 3 - 4 mm debelo in
na testo polozi naribana jabolka (po obcutku). Potresi s sladkorjem in cimetom. Nato

prekrij z drugim delom testa.
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JABOLCNI ZAVITEK

Sestavine:

40 dag moke (polovica gladke, polovica ostre)
2 zlici raztopljene bele masti

sol

2 do 3 dcl vode

Priprava:

Sestavine zgnetes v kepo, ki naj pociva pol ure, nato testo razvaljas in nanj naribas jabolka,
Ki jih posujes s sladkorjem in z mletimi orehi. Zavijes v zavitek in postavi$ v toplo pecico

in peces priblizno 40 minut. Ko je zavitek pecen, ga posujes s sladkorjem v prahu in pojes.
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JAGODNO PECIVO

Sestavine:

3 jajca—sneg

2 skodelici sladkorja
1 skodelica olja

1 skodelica vode

3 skodelice moke

malo pecilnega praska

Priprava:

Stepes, na koncu dodas sneg; in ko je pecivo Ze v pekacu, potrosis z jagodami.
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JOGURTOVO PECIVO

Sestavine:

1 jogurt

1 jogurtova skodelica ostre moke

1 jogurtova skodelica mehke moke
1 jogurtova skodelica sladkorja

Y5 jogurtove skodelice olja

2 celi jajci

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

1 cela limona (sok + lupina)

malo ruma

sadje

Priprava:

Najprej zmesaj jogurt, sladkor, vanilijev sladkor, jajci in olje. Nato dodaj Se sok limone,
malo ruma ter zelo pocasi Se moko ter pecilni prasek. Ko maso streses v pekac, pocasi

poloZi Se sadje po izbiri. Peci priblizno 20 minut na 180 stopinjah Celzija.
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MARMORNI KOLAC

Sestavine:

125 dag masla

3 jajca (rumenjak + beljak)

25 dag sladkorja

10 zlic mleka

3 Zlice olja

25 dag moke

0,5 zavitka pecilnega praska, 2 zlici kakava

limonina lupina

Priprava:

Penasto umesamo maslo, postopoma dodamo 3 rumenjake, 25 dag sladkorja, limonino
lupino, mleko in olje. Nazadnje dodamo moko, pecilni prasek in sneg. Ko je vse zmeSamo,
razdelimo na dva dela in v en del zmeSamo 2 zlici kakava. Na pomaScen pekac polagamo z
zlico belo maso in 1 Zlico ¢okoladne mase. Na vrhu potegnemo z vilicami. Pe¢emo na 180

stopinj Celzija.
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OREHOVE REZINE S SKUTO

Sestavine:

14 dag margarine

14 dag sladkorja

14 dag orehov

6 rumenjakov

2 7zlici drobtin, namocenih v 3 Zlicah ruma

14 dag skute

Priprava:

Penasto umesa$ margarino, sladkor in rumenjake. Nato doda$ orehe, drobtine in skuto.
Nazadnje ro¢no umesas Se sneg 6-ih beljakov.

Peci pri temperaturi 200 stopinj Celzija v name$¢enem in z moko potresenem pekacu.
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PECIVO Z JABOLKI

Sestavine:

Testo:

3 jajca

3 dcl sladkorja
2 dcl olja

3 dcl moke

4 dcl mleka

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

Nadev:

1 kg jabolk

Y kg sladkorja

2 vanilijeva sladkorja
2 sladki smetani

11 vode

éokoladne »mrvice«

Priprava:

Stepes§ rumenjake s sladkorjem, pocasi dodas$ olje, mleko, moko, pecilni prasek in sneg.
Speces testo v vecjem pekacu, da je tanko.

Medtem skuha$ kompot. Sadje in sladkor skuhas v 1 1 vode. V soku kompota skuha$
puding. Na biskvit nalozi§ kuhano sadje, ¢ezenj pa prelijes Se vro¢ puding. Ko je pecivo
hladno, na vse skupaj nadevas sladko smetano in posipa$ z »mrvicami« ali z naribano

¢okolado.
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PECIVO S SADJEM

Sestavine:

10 Zlic moke

10 zlic mleka

1 ¢okoladni puding
2 jajci

1 vanilijev sladkor
1 pecilni prasek

5 zlic olja
Priprava:

Vse skupaj zmeSaj. Na vrh narezi jabolka oz. potresi s sadjem po okusu. Nato peci pri 180

stopinjah Celzija priblizno 20 minut.
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PIJANA NEVESTA

Sestavine:

3 cela jajca

9 zlic sladkorja

9 Zlic olja

9 zlic moke

9 Zlic mleka

1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

Preliv:

10 Zlic ruma

1 dcl mleka

Priprava:

Zmesaj vse sestavine. Testo peci 20 minut pri 180 stopinjah Celzija. Vroce testo prelij s
prelivom.

V % 1 mleka skuhaj 2 vaniljeva pudinga. Puding zmesaj s "2 margarine ter prekrij pecivo.
Na koncu premazi pecivo s smetano.
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PITAS SADJEM

Sestavine:

Testo:

20 dag masla

4 rumenjaki

20 dag sladkorja

Stepi in dodaj:

20 zlic mleka

4 7lice ¢okolade ali kakava
Nato primesaj Se:

25 dag moke

1 pecilni prasek

Priprava :

Posebej pripravis sadje po Zelji in sladkor. Posebej stepes 4 beljake s sladkorjem. Maso das
pe¢. Ko se dvigne oz. spece do polovice, jo obteZi§ s sadjem. Se peci. Na koncu dodas oz.

namazes po vrhu Se s snegom in peci tako dolgo, da je sneg rjav.
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RIBEZOVO PECIVO

Sestavine:

Testo:

15 dag margarine
10 dag sladkorja

1 jajce

20 dag moke

Y pecilnega praska
10 dag orehov
malo mleka

Zgneti in raztegni v pekac. Peci 20 minut pri 200 stopinjah Celzija.

Nadev:
2 beljaka

10 dag sladkorja

ribez

Nato po vro¢em pecivu namazi $e nadev in peci $e 20 minut pri 170 stopinjah Celzija.
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RUMOVI POLMESECI

Sestavine:

Testo:

5 zlic sladkorja

3 jajca

10 dag ¢okolade v prahu
6 zlic moke

’> margarine

Y pecilnega praska

Preliv:
5 zlic mletega sladkorja
sok 1 limone

4 7lice ruma

Priprava:
Zmesas jajca, sladkor in margarino. Nato rahlo umeSa$ Se moko, pecilni prasek ter
cokolado. Peci pri temperaturi 200 stopinj Celzija priblizno 15 minut. Preliv namazi na

toplo pecivo.
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SKUTINO PECIVO

Sestavine:

Testo 1:

4 jajca

1 jogurtov loncek sladkorja

1,5 jogurtovega lon¢ka moke

¥ jogurtovega loncka belega olja

1 jogurtov lon¢ek mleka

1 pecilni prasek

Umesaj vse sestavine in ulij polovico mase v peka¢ na peki papir. V drugo polovico

zmesaj Y2 jogurtovega loncka kakava. Nato risi s temno maso na svetlo maso.

Testo 2:

3 jajca

¥ kg skute

400 ml kisle smetane
1 vanilijev sladkor

5 Zlic sladkorja

1 vanilijev puding v prahu

ZmesSaj vse sestavine in ulij na pekac na prvo maso. Prav tako risi kot prej. Peci na 180

stopinjah Celzija.
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SIROVA TORTA

Sestavine:
1 kg skute

4 jajca — sneg

12 dag margarine

sok 1 limone

1 pecilni prasek

1 vanilijev sladkor

6 zlic pSeni¢nega zdroba

sladkor po okusu

Priprava:
Zmesas$ sladkor in maslo, pretlaci§ skuto, dodas 4 rumenjake k maslu in sladkorju. Nato
dodas 6 Zlic zdroba in pecilni prasek ter na koncu sneg 4 beljakov. Peci v premazanem z

drobtinami potresenem pekacu 1 uro pri temperaturi 150 stopinj Celzija.
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SMETANOVE REZINE

Sestavine:

Testo

6 jajc —sneg

6 zlic sladkorja
5 Zlic ostre moke
1 zlica kakava

1 pecilni prasek

Speci in prerezi.

Krema:

10 dag margarine

10 dag ¢okolade v prahu

10 dag sladkorja v prahu

1 jajce

Kremo namazi na spodnjo polovico testa, nato dodaj 2 stepeni sladki smetani in na koncu

polozi zgornjo plast testa.
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»STRUDL LENE GOSPODINJE«

Sestavine:
3 jajca

2 jogurta

7 zlic moke
S¢epec soli
1 skuta

3 zlice olja

1 dcl kisle smetane

Priprava:

Zmesaj vse sestavine in peci pol ure na 180 stopinjah Celzija.
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POTICA

Sestavine:

Testo:

1 kg moke (polovica ostre, polovica mehke) od tega % stresemo v elektri¢ni mesalnik in
posolimo

3 dag kvasa

nekaj zlic mleka

1 zlicka sladkorja

2 7z1li¢ki moke zmeSamo in postavimo na toplo

Priprava testa:

V drugi posodi trdo spenimo 3 rumenjake, 3 cela jajca, 90 g sladkorja in malo limonine
lupinice. Na loncu zmeSamo Se 0,375 1 mrzlega mleka. Ko se kvas dvigne, ga zlijes$ na
moko, prelijes s pripravljeno mle¢no — jajéno zmesjo in vklopi$ mesalnik z metlicama za
testo. Vmes postavis na ogenj kozico z 200 g masla, ki ga tako, kot se topi, sproti kapljas
na testo v meSalniku. Stepa$, dokler ne postane lepo gladko, da se lo¢i od stene posode in
meSalnih lopatic in se pricno delati mehurji. Nato das testo v pomokano skledo, ki ga nato

z moko potrese$ po vrhu in pokrito postavi$ na toplo.

Nadev:

Med tem pripravi§ % kg orehov, 4 pesti rozin, ki jih namo¢i§ v rum, 150 g masla, 5 jajc,
limonina lupina, malo cimeta. Ko testo vzhaja, streses v kozico 350 g sladkorja in toliko
vode, kolikor je popije. Potem postavi§ na Stedilnik in kuha$ toliko Casa, da obvisi
kapljica sladkorja na kuhalnici. S tem sladkorjem popari§ 55 dag orehov, 20 dag
prihrani§; dobro premesas$ in doda$ umeSana jajca in maslo. Razvalja$ testo, namazes§ z
nadevom, ki ga potreseS Se z ostalimi suhimi orehi in z rozinami. Model namastis,
previdno zvije§ v potico, zelo tesno, in daS§ v model. Potico veckrat prebodes z iglo in

premazes z mlekom. Peces pri 200 stopinjah Celzija eno uro.
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BISKVITNA POTICA

Sestavine za testo (kot za obi¢ajno potico):

50 gramov moke
2,5 dcl mleka
100 g masla

2 rumenjaka
500 g sladkorja
60 g kvasa

Biskvit:

5 jajc — sneg beljakov
5 zlic ostre moke

5 zlic sladkorja

1 vanilijev sladkor

Y pecilnega praska

Naredis 2 biskvita. V drugo maso dodas 1 Zlico kakava. Speces ju in nato sestavljas potico,

kot je zapisano v postopku.

Sestavine za nadev:

1 jajce

sladkor

¥ kg skute

Y kisle smetane

Zmesas, kot da bi delal zavitek. 60 dag orehov poparis, sladkas enako kot za potico.
Priprava:

Testo za potico razvaljas, das v pekac, namazes z orehi, nanje da$ skuto, nato svetli biskvit,
zopet orehe, nato skuto, temni biskvit, potem orehe ter skuto. Pokrijes s testom, das

vzhajati in das$ peci za 1 uro na 180 stopinj Celzija.
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COKOLADNO-KOKOSOVA POTICA

Sestavine za testo:

500 g mehke moke

50 g kakava ali ¢okolade v prahu

1 zavitek kvasa + 1 zlicka sladkorja (raztopi v mlaénem mleku)
100 g masla

3 rumenjaki

3 zlice sladkorja

naribana lupinica limone

100 ml mlacnega mleka

100 ml sladke smetane

100 ml mla¢nega mleka po potrebi

Priprava:

Umesimo lepo voljno testo in ga pustimo vzhajati. Testo razvaljamo in namazemo z
nadevom. Izdelano potico veckrat prebodemo in postavimo v mrzlo pecico. VKlopimo na

175 stopinj Celzija. PeCemo 1 uro. Na polovici peke jo pokrijemo z alufolijo.

Sestavine za nadev:

450 ml sladke smetane
50 g masla

350 g kokosove moke
1 vanilijev sladkor

3 rumenjaki

150 g sladkorja

6 beljakov — sneg

Priprava:

Smetano segrejemo, dodamo maslo, sladkor, kokos in vaniljev sladkor. Potem ohladimo in

dodamo rumenjake in sneg.
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JABOLCNA POTICA

Sestavine za testo:

500 g mehke moke

80 do 100 g masla

2,5 dcl mleka

25 g kvasa

3 rumenjaki (beljake uporabi pri nadevu)
100 g sladkorja

rum

sol

mascobe

drobtine za model

Sestavine za nadev:

600 g jabolk

120 g piskotnih drobtin
120 g sladkorja

120 g rozin

vaniljev sladkor
limonina lupina

cimet

konica ingverja v prahu

Postopek:

Umesimo testo kot za obi¢ajno potico. Potem ko je potica ze vzhajala, jo razvaljamo in jo
namazemo z nadevom. Zvijemo in damo v pekac, pocakamo da vzhaja $e malo, jo namaZemo

z mlekom in z vilicami prebodemo. Pe¢emo pri 180 stopinjah Celzija priblizno 1 uro.
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KOKOSOVA POTICA

Sestavine za testo:

500 g gladke moke + 50 g kakava
200 g masla (natrgaj v moko)
250 ml hladnega mleka

1 kvas (raztopi v 3 zlicah mleka)
6 rumenjakov

2 zlici sladkorja

malo soli

Sestavine za nadev:

500 ml sladke smetane
400 g kokosove moke
200 g sladkorja

1 vanilijev sladkor

6 beljakov za sneg

1 celo jajce

Priprava:

Vse sestavine v skledi zmeSa$ in pokrije§ z alufolijo ter mokro krpo in pusti§ ¢ez no¢ v
hladilniku oz. najmanj 6 ur. Ko vzames iz hladilnika, pusti stati 15 minut. Medtem namazi
pekac. Testo razvaljaj, mu dodaj nadev ter zavij in pusti, da vzhaja 40 minut (lahko tudi
dlje). Pe¢emo 1 uro na 180 stopinjah Celzija. Na polovici peke pokrijemo z alufolijo, da se

ne zapece prevec.

Priprava nadeva:

Segreti smetani dodamo sladkor in kokosovo moko. Dobro premeSamo in pocakamo, da se

ohladi. Dodamo sneg (narejen iz beljakov) in celo jajce.
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MAKOVA POTICA

Sestavine:

50 gramov moke
2,5 dcl mleka
100 g masla

2 rumenjaka
500 g sladkorja
60 g kvasa

Nadev:

400 g maka
150 g sladkorja
2 dcl mleka

1 Zlica masla

rozine

Priprava:

Kvas raztopimo v decilitru toplega mleka, ki smo mu dodali sladkor. VVzhaja na toplem. V
presajeno moko umesamo vzhajan kvas, sladkor, rumenjake, zmehcano maslo, mleko.
Umesimo testo, ga pokrijemo in pustimo vzhajati. Medtem pripravimo nadev, testo
razvaljamo, premazemo z nadevom, zavijemo in polozimo v peka¢, premazemo s stepenim

jajcem. Pe¢emo 45 minut pri 175 stopinjah Celzija.
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SADNA POGACA

Sestavine:

20 dag masla

15 dag sladkorja v prahu

5 jajc

5 dag sladkorja v prahu

20 dag moke

1 zavitek vanilijevega sladkorja
Y pecilnega praska

sadje iz kompota

Priprava:
Maslo penasto umesaj, dodaj rumenjake in sladkor. Iz beljakov stepi trd sneg — proti koncu
dodaj sladkor v prahu, dodaj pecilni prasek z moko. Peka¢ dobro namasti, ulij testo,

napikaj odcejeno sadje iz kompota. Na peceno pecivo polij sok kompota.
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SKOFOV KOLAC

Sestavine:

14 dag ostre moke

14 dag sladkorja v prahu
3 jajca

5 dag cokolade

5 dag rozin

5 dag orehov

Priprava:
Sladkor in jajca umesaj, nato dodaj ¢okolado, rozine in orehe. Na koncu dodaj Se moko,

sneg in limono.
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VELIKONOCNA POTICA

Sestavine:

60 dag moke

2 dag kvasa

2 zli¢ki soli

3 rumenjaki

5 dag sladkorja

1 zlica ruma

3 dcl toplega mleka
12 dag masla

Nadev:

40 dag mletih orehov
20 dag sladkorja

2 dcl smetane

Y5 7licke mlete kave
2 zlici drobtin

2 jajci

10 dag masla

rum

Priprava:

Kvas raztopimo v decilitru toplega mleka, ki smo mu dodali sladkor. VVzhaja na toplem. V
presajeno moko umeSamo vzhajan kvas, sladkor, rumenjake, zmeh¢ano maslo, mleko.
Umesimo testo, ga pokrijemo in pustimo vzhajati. Medtem pripravimo nadev, testo
razvaljamo, premazemo z nadevom, zavijemo in polozimo v pekac, premazemo s stepenim

jajcem. PeCemo 45 minut pri 175 stopinjah Celzija.
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Slika 8: Peka peciva (Vir: Klajdari¢ T., 2016)
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