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AJDOVI ZGANCI S KROMPIRJEM

Sestavine:
e 35 dag ajdove moke
e 30 dag krompirja
e Sol
e 15Islanega kropa
e 8 dag ocvirkov

Priprava:

Olupljen, opran krompir nareZemo na kose in ga damo v slan krop. Ko je napol kuhan (10
minut), stresemo vanj vso presejano moko hkrati, pokrijemo in kuhamo Se 10 minut. Potem
napravimo z drzajem kuhalnice v moko luknjo in spet kuhamo 10 minut v pokriti posodi.
Nazadnje odlijemo nekaj vode (raje preve¢ kot premalo) v drugo posodo. Odlito vodo
prihranimo, ¢e jo bo potrebno kaj ponovno dodati. (K ajdovi moki dodamo del ocvirkov ali
zaseke). Vse skupaj dobro premesamo, da se enakomerno navlazi. Ce je treba prilijemo $e
malo vode, ki smo jo prej odlili stran. Z vilicami zdrobimo rahle zgance v skledo in jih
zabelimo z drobno zrezano, precvrto slanino, ocvirki.



Sestavine:

e 2jajci

e 10 dag sladkorja

e 4 vanilijevega sladkorja
e !sdclolja

o '2dcl mleka

e 10 dag moke

e Yipecilnega praska

Namaz:

e Marmelada ali dzem (jagodna ali brusni¢na)
e 5 kisle smetane
e Kokosova moka

Postopek:

Vanilijev sladkor, sladkor in jajca penasto umeSamo. Dodamo olje, mleko in premeSamo.
Postopoma dodajamo moko s pecilnim praskom. Biskvit pecemo 20 minut.

Ko je peCen, pocakamo, da se ohladi, nato ga prerezemo. Eno stran biskvita namazemo z
marmelado in drugo stran s kislo smetano.

Biskvit sestavimo nazaj. Po vrhu biskvit na tanko namazemo z marmelado in posujemo s
kokosovo moko. Biskvit razrezemo na manjSe koscke.

*Delamo lahko z dvojno koli¢ino.
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BESAMEL

I

Mleko segrejemo, dodamo celo ¢ebulo z lovorom (pripeto s klincki).

50 g moke in 60 g masla segrejemo, pocasi dodajamo mleko (brez ¢ebule...). Ves ¢as hitro
mesamo. Dodamo $e sol in poper.
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BEZGOV SIRUP

Sestavine:

30 bezgovih cvetov

31 vode

3 kg sladkorja

10 do 20 g citronske Kisline
¥ do 1 limoninega soka

Priprava:
Cvetove, limonin olupek in vodo namakamo 24 h. Nato odcedimo na gazo in zmeSamo s
sladkorjem in kislino.

Napitek pripravimo tako, da v kozarec nalijemo za 1 cm bezgovega sirupa in zalijemo z mrzlo
vodo.
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BOROVNICEVE KOSARICE

Sestavine:

175 g margarine

75 g sladkorja v prahu

1 zavitek vanilijevega sladkorja
1 jajce

175 g moke

Y pecilnega praska

1 vrecka vanilijevega pudinga
¥, L mleka

Sladkor

Malo ruma

250 g borovnic

Priprava:

Za borovniceve koSarice iz margarine, jajca, sladkorja v prahu, vanil. Sladkorja, pecilnega
praska in moke zamesite krhko testo. Testo razvaljajte centimeter in pol debelo ter z njim
napolnite modelcke za male tortice.

Pecite v pecici, ogreti na 180 °C, priblizno 10 minut. Tortice stresite iz modelCkov. Iz
vanilijevega praska po navodilih skuhajte puding, proti koncu kuhanja mu primesajte nekaj
kapljic ruma po okusu.

Z mla¢nim pudingom napolnite peCene koSarice. Ko se puding ohladi, po vrhu bogato
potresite borovnice. Borovni¢eve kosarice po Zelji postresite s sladkorjem v prahu ali drobno
narezanimi le$niki (karameliziranimi).
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BRESKVICE MARINKICE

Sestavine:

5 celih jajc I
500 g sladkorja

250 g masla

2 dl olja — Te sestavine penasto umesaj z meSalcem.
1,5 dl mleka
Sol

% vanilin sladkorja ———

1,15 kg moke
2 pecilna praska

Priprava:

K penasto umesani masi ro¢no primesaj moko s pecilnim praskom.

Maso pusti pocivati priblizno 1 uro. Biti mora primerno gosta, da se kroglice lepo oblikujejo
(na pekacu se ne "sesedejo" takoj — morajo "stati"). Po potrebi dodaj Se pest moke. Oblikuyj
kroglice (priblizno 2,5 do 3 cm premera) in jih polagaj na pekac, obloZzen s peki papirjem.
Med njimi pusti primeren prostor, ker bodo pri pecenju narastle. Peci 15 minut na 180 °C.
Pecene polovicke Se vroce previdno izdolbi.

Nadev:
Zdrobljeni izdolbeni deli kroglic (lahko dodas Se za dve pesti zdrobljenih keksov "petit
beurre™).
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300 g mletih orehov

50 g kakava (NE instant!)
”, vanilin sladkorja

2 zavitka masla
Rum (po okusu)

Sladkor (po okusu)

Najprej maslo zelo penasto umesaj, nato dodaj ostale sestavine.

Koncna priprava:

Potrebujes 2 globoka kroznika, prvega z mlekom, drugega s sladkorjem. Pripravi tudi malo
rdece jedilne barve (dobra je tista za pirhe; za nozevo konico jo raztopi$ v pol skodelice tople
vode).

Napolni izdolbene polovicke in jih sestavi. Nato vsako breskvico na hitro povaljaj v mleku,
nezno pobarvaj in nato Se povaljaj v sladkorju. Zlagaj jih v primeren pladenj, med njimi naj
bo nekaj prostora, da se ¢ez noc¢ lahko osusijo.

*Iz navedenih koli¢in sestavin dobi§ priblizno 120 breskvic. Za vse to delo potrebujes
priblizno 4 ure.
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CAKE POPS

Sestavine:

Biskvit:

5 jajc

25 dag moke

20 dag sladkorja palcke za lizike/raznjice
1dlolja bela kuvertura

1 dl vode temna kuvertura

Pol zavitka pecilnega praska sladkorne perle

250 g mascarponeja kokosova moka

Zlica nutele,
kavni liker (lahko rum z mlekom)

Postopek:

Jajca, sladkor, vodo in olje zmeSamo, dodamo moko s pecilnim praskom in peCemo na 180
stopinjah priblizno 30 minut. Pecen biskvit ohladimo in zdrobimo na ¢im manjSe koscke.
Zdrobljenemu biskvitu primeSamo mascarpone in kavni liker (cca. 1 dl). Masa mora biti ravno
prav "pacasta,” da se lepo oblikujejo kroglice, zato liker dodajamo postopoma.

Narejene kroglice postavimo v hladilnik, lahko pa tudi za nekaj ¢asa v hladilno skrinjo, da se
strdijo.

Stopimo belo in temno kuverturo in si pripravimo stojalo, kamor bomo cake popse odlagali
(najbolje se obnese stiropor). Vsako palcko nato najprej pomocimo v ¢okolado (pol
centimetra), nato jo zapi¢imo v kroglico. Poakamo, da se Cokolada strdi. Kroglico nato
pomocimo v stopljeno ¢okolado, nato pa s palcko potol¢emo po robu kozarca, da odvecna
cokolada odtece. Nato jo posujemo s kokosovo moko, sladkornimi perlami, lahko po¢akamo,
da se ¢okolada strdi in jo nato okrasimo s ¢okolado druge barve...

LN J
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Narejene zapicimo v stiropor in pustimo na hladnem, da se cokolada strdi.

ALI
Naredimo maso kot za lunice in jo do polovice vlijemo v modelcke za Cake-Pops ter damo

peci v pecico. V ze narejene kroglice nato po zgornjem postopku zapi¢imo palcke in delamo
naprej (kot piSe zgoraj).
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CALZONE

Sestavine:

Testo:

150 g moke

1 dcl mleka (odvisno od tipa moke)
10 g kvasa

1 zlica son¢ni¢nega olja

> Zlicke sladkorja

Sé&ep soli

Hrenova omaka:
Hren

Kisla smetana
Sveze zmleti poper
Sol

Séepec sladkorja

Nadev:
PrSut
Sunka
Sir
Spinaca
Olive
Kapre

Priprava:

V moko naredimo jamico, v jamico nadrobimo kvas in pol zlicke sladkorja ter v jamico
previdno vlijemo toplo mleko (ne prevroce). Pocakamo 5 minut. Ob rob posode damo sol in
zgnetemo testo. Pokrijemo in damo vzhajati za pol ure.

Testo razvaljamo in ga premazemo s hrenovo omako. (Malo omake pustimo za na konec).

Hrenova omaka s kislo smetano:
Hren, kisla smetana, sveze zmleti poper, sol, mali S¢epec sladkorja. Olupljen hren naribamo in

dodamo vse sestavine ter premesamo.

Nato gor nalozimo prsut, Sunko, nariban sir, mlado Spinaco, olive, kapre. 1 cm roba pustimo
praznega. Testo prepognemo, robove z vilico rahlo stisnemo, nato jih zavihamo gor in
zlepimo s hrenovo omako. Testo po vrhu na nekaj mestih prepikamo z vilico in popopramo.
Pec¢emo pol ure pri 180 — 200 °C.
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CAJNO PECIVO

Sestavine:

250 g. bele moke

3 g. pecilnega praska (€ajna zlicka)
75 g. sladkorja

1 vrecka vanilijevega sladkorja

1 jajce

S¢epec soli

125 g. margarine

Priprava:

Margarino in jajce zmeSamo v gladko maso. Dodamo sladkor zmeSan z vanilijevim
sladkorjem. Pocasi dodaj ¢ moko zmeSano s pecilnim praskom. Dodaj Se S¢epec soli. Testo
naj vsaj 15 min. pociva v hladilniku.

Peci na 200° ¢ od 5-8 min.
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CESKI KVASENI KUHANI KNEDLI

Priprava:

Presej 20 dkg mehke moke. Sredi moke naredi jamico in vlij meSanico

- Malo mlacne vode Najprej mora kvas malo vzhajati, nato meSanico zlije$
- 1dkg kvasa v moko in premesas ter dodas
- Sladkor
- 1 zlicka moke
Ko kvas naraste, dodaj /
- 1jajce
- Sol

In zamesi mehko testo z mlacno vodo. Pribizno 75 ml (raje manj).

Pusti, da vzhaja, nato naredi knedle v velikosti tenis Zogice in naj Se enkrat vzhaja do velikosti
pomarance.

Kuhaj v slanem kropu 7 minut na vsaki strani. Kuhaj na minimalnem ognju.
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CESNJEV STRUDEL]

Sestavine:

1 zavitek zmrznjenega listnatega testa oz. listnato testo domace izdelave
1 kg ceSenj

250 g skute

2 7Zlici kisle smetane

1 jajce

6 zlic sladkorja

1 vanilijev sladkor

maslo

drobtine

Postopek:

Odtalimo zamrznjeno testo.

Cesnje operemo, odstranimo jim peclje in kos¢ice. Na maslu (cca. 2 Zlici) zarumenimo
drobtine in jim dodamo vanilijev sladkor. Ohladimo, nato pa primesamo k &e$njam. Cesnje
sladkamo $e s 3 zlicami sladkorja.

Skuto, kislo smetano, 3 Zlice sladkorja in jajce zmeSamo.

Testo razvaljamo, premazemo s stopljenim maslom (predvsem robove). Nato namazemo s
skuto, ez potresemo ¢eSnje. Zavijemo v zavitek in preloZimo v pomascen pekac. Ponovimo z
drugo plosco listnatega testa. Oba zavitka premazemo z maslom in pecemo 45 minut pri 180
stopinjah. Po Zelji lahko pecen Strudelj potresemo s sladkorjem v prahu.

*Na fotografiji je hrenova pena, Cips iz rdece pese in na kocke narezana kuhana pesa.
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Sestavine:
Krompir,
Olje,

Sol

Priprava:

Krompir olupimo in ga naribamo na tanke rezine — ribezn za kumare (v solati). ObriSemo ga s
krpo, da je suh. V ponev nalijemo olje in ga segrejemo. V segretem olju ocvremo krompirjeve
Snite (nekaj minut). Z lopatko ga poberemo ven in odcedimo na papirnati brisacki. Na koncu
Se posolimo in malo "vrzemo v zrak", da se premesa.

COKOLADNA TORTA BREZ MOKE

6 jajc

14 dkg sladkorne moke

14 dkg masla

14 dkg jedilne cokolade

14 dkg mandeljev ali leSnikov

Rumenjake, sladkor in maslo penasto vmesaj, dodaj raztopljeno in ohlajeno ¢okolado. Pol te
mase shrani§ za nadev, v drugo polovico pa dodas zmlete neolupljene mandeljne in sneg iz
Cistih beljakov beljakov.

Peces v srednje vroci pecici (170) cca 30 minut.
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COKOLADNA HARMONIJA

Sestavine:
Crumble: 1 jajce
50 g masla 1 dcl sladke smetane
50 g sladkorja v prahu 1 zlica kakava
50 g moke 0,25 dcl ruma
Orescek po okusu (zmleti orehi, leSniki,
mandlji...) Malinova omaka:
150 g malin (zmrznjenih ali svezih)
Mousse: 3 velike Zlice soka limone
75 g temne jedilne ¢okolade 1 velika zlica sladkorja v prahu
15 g sladkorja Malo vode
Postopek:
Crumble:

Vse sestavine zmeSamo skupaj in razporedimo po pekacu oblozenem s peki papirjem.
Pecemo na 170 °C za 10 minut.

Mousse:

Iz beljakov stepemo Cvrst sneg. Rumenjak in sladkor penasto umesamo. Dodamo kakav in rum ter
gladko zmeSamo. Posebej stepemo sladko smetano. Cokolado raztopimo nad vodno kopeljo. V
stepena jajca z rocno metlico umesamo stopljeno cokolado in smetano. Ko j zmes gladka, s kuhalnico
previdno umesamo $e sneg. Peno nadevamo v servirne posodice in postavimo v hladilnik za nekaj ur.
Lahko pustimo tudi v posodi in postavimo v hladilnik. Ko je krema strjena, s pomo¢jo dveh Zlic
naredimo zli¢nike.

Malinova omaka:
Ce je sadje zmrznjeno, ga 5 minut pustimo odtajati na sobni temperaturi. Malinam v kozici dodamo

malo vode in jih segrevamo na Stedilniku. Dodamo $e 3 Zlice limoninega soka in 1 Zlico sladkorja v
prahu. Med segrevanjem me$amo. Ko se nam zdi dovolj gosto (kot omaka), zmiksamo v blenderju.
Nato precedimo ez cedilo, da odstranimo peske.

o0 0
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DOMA NAREJENO MASLO S CESNOM

Stroki ¢esna (v lupini) + olj¢no olje + sol + poper =) v alu foliji = v peéico na 180 °C za 20
minut.

Nato stoke Cesna iztisnemo iz lupine. V meSalnik damo 100 g masla (narezan na kocke).
damo na prozorno folijo in jo oblikujemo v valj (zavijemo s folijo). To damo v zamrzovalnik
za pol ure.
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DOMACE TESTENINE

2
ar . -

Sestavine:
200 g ostre moke
2 jajci

*Ce delas iz vegje koli¢ine, lahko doda$ en rumenjak veé; npr.: 400 g moke in 4 jajca + 1
rumenjak.

Postopek:

Jajca stepes in postopoma dodaja§ moko. Najprej mesas z vilico, nato pa gnete§ z rokami.
Gnesti mora$ kar nekaj Casa, da testo postane lepo prozno. Testo razdeli§ na ve¢ manjsih
delov in jih s pomocjo strojcka najprej spuscas skozi valjar, ki ima vedno eno cifro ve¢ (od 1
do 7) — tako da se debelina testa tanjSa. Nato krpice testa spusti§ Se skozi valjar, ki testo
nareze na rezance. Rezance razporedi§ na kuhinjsko krpo in pusti§ ¢ez noé¢, da se dobro
posusijo.
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FILAN PISCANEC

Sestavine:

Zemlje

Mleko

Cebula

Petersilj

1 ali 2 jajci

Sol

Rdeca paprika v prahu
Majaron

Jabolko

Krompir

Postopek:

Zemlje narezemo na kocke, zalijemo z malo mleka, dodamo sesekljano preprazeno &ebulo in
sesekljan svez petersilj. Pokrijemo in pustimo. Cez 15 minut dodamo 1 Zvrkljano jajce (lahko
tudi 2 — odvisno od tega, kako suha je fila). Vse skupaj premesamo. Celega piS¢anca solimo
znotraj in zunaj ter napolnimo s filo. Za¢inimo ga z rdeco papriko v prahu, ¢ebulo narezano
na kolobarje, majaronom. Zraven v posodo dodamo tudi celo jabolko/krompir. PeCemo v
zaprti posodi v pecici cca 1 uro in pol, pri 180 °C.
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FILE ORADE S KROMPIRJEM IN SOLATO IZ RUKOLE TER PARADIZNIKA

+ "

Sestavine:
Fileji orade,
Krompir,
Petersilj,
Cesen,

Sol,

Poper,
Paradiznik,
Rukola,
Cebula,
Olivno olje

Priprava:

Najprej skuhamo krompir v lupini, ki ga potem olupimo in pretlac¢imo skozi sito (za krompir).
Dodamo mu sesekljan petersilj in ¢esen ter sol in poper. Dodamo tudi malo olivnega olja
(vendar ne prevec!)

Pladenj premazemo z oljem in nanj polozimo fileje s skorjo navzdol. Fileje posolimo in
popopramo. MeSanico iz krompirja... napolnimo v vrecko za okraSevanje (za torte) in z njo
prekrijemo fileje orade. Pec¢emo pri 180 °C, 30 minut.

Zraven postrezemo solato iz paradiznika, rukole in cebule (z olivnim oljem) in kozarec
rdeCega vina.
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GOBICE Z JAJCEM

Sestavine:
Lisicke,
Jurcki,
Petersilj,
Cesen,
Cebula,
Mileko,
Jajce,
Olje

Priprava:

Ocistimo lisi¢ke in jurcke ter jih narezemo na listice. Prevremo jih v kropu in takoj odcedimo.
Nasekljamo ¢ebulo, ¢esen in petersilj. Na olju najprej preprazimo ¢ebulo, nato dodamo cesen
in ¢ez nekaj asa dodamo gobe ter malo posolimo. Po nekaj minutah dodamo sesekljan
petersilj in 2 Zlici mleka. Se nekaj Gasa pustimo na ognju, nato pa dodamo jajce in zmesamo.
Ko jajce "zakrkne" je jed pripravljena. Po potrebi tudi popramo. Ponudimo s kosom kruha.
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GOBOVA RIZOTA

Sestavine:
e Olje
e Cebula
° Cesen
e Gobe
e Sol
e Poper
e Petersilj
e Riz
e Timijan

e Rdeca paprika v prahu
e (paradiznikova mezga)

Postopek:

V ponev damo malo olja in nasekljano ¢ebulo. Ko malo zarumeni dodamo Se nasekljan ¢esen
in ¢ez nekaj sekund Se gobe. Posujemo z rdec¢o papriko v prahu in premesamo. Zalijemo z
malo vode in pokrijemo. Kuhamo nekaj casa, da gobe postanejo mehke (vsaj 10 minut).
Postopno dolivamo vodo, da se ne prizge. Nato v ponev stresemo 2 skodelice riza, poc¢akamo,
da malo postekleni in zalijemo z 1 skodelico vode. Dodamo tudi nasekljan petersilj. Kuhamo
toliko ¢asa dokler riz ni kuhan. Ce je potrebno, vmes e dolivamo vodo (vendar po malo!). Po
Zelji dodamo $e eno zlicko paradiZznikove mezge. Serviramo skupaj z zeleno solato.

26



GOVEJA JUHA

Sestavine:

Meso za juho (s kostjo) — Simbas, bo¢nik, goveje meso
Korenje (rumen in oranzen),

Zelena,
Koleraba,
Cebula, Meso - (ko zavre) dodas korenje = zeleno,
Paradiznik, petersilj, za¢imbe = kolerabo, por, ¢ebulo >
Paprika, papriko, paradiznik, lustrek, petersilj (listje)
Lustrek,

Vrstni red dodajanja sestavin v vodo:

Petersilj (korenina in listje),
Poper - cel,

Sol,

(pol lista lovora,

Malo Zafranovega cveta),
Por (zelen del — malo),
NudIni,

Priprava:

Na zacetku iz sredine kosti (pri mesu) odstranimo kostni mozeg. Nato damo meso v mrzlo
vodo in solimo. Pocakamo, da zavre. Nato dodamo zelenjavo; na pol narezano cebulo,
korenje, kolerabo, zeleno, polovico zmrznjenega paradiznika (v kosu), korenino petersilja,...
Zacinimo s celim poprom. Pokrijemo s pokrovko. Juha naj ¢isto malo vre (na minimalnem
ognju). Kuhati se mora vsaj 2 uri na majhnem ognju. Proti koncu dodamo Se lustrek in
petersilj.

Ulivanci: 1 jajce, 6 ¢ajnih zlick moke. Dobro zzvrkljamo, da dobimo gladko, dokaj tekoco
maso. Damo jo v prozorno vrecko in naredimo majhno luknjico. Stiskamo v lonec z juho, kjer
bomo zakuhali ulivance. Med tem ¢asom mes$amo z vilico, (da naredimo prostor za nove).
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GOVEJI ZREZKI V GOBOVI OMAKI

Sestavine:
Goveje zrezke,
Sampinjone,
Krompir,
Baziliko,
Petersilj,
Gor¢ico,
Paradiznikovo mezgo,
Sol,

Maslo,

Mleko,

Poper,

Brinove jagode

Priprava:

Zrezke najprej potolcemo s kladivom, nato jih osolimo. V ponev nalijemo olje. Na vroce olje
damo nato zrezke, na njih pa nasekljano ¢ebulo. Vse to polijemo s paradiZznikovo mezgo v
katero smo zmesali baziliko, petersilj (lahko tudi kaksno za¢imbo po okusu). Dodamo tudi
brinove jagode, ki grejo zelo dobro skupaj z zrezki. Med tem casom olupimo Sampinjone in
jih nareZemo na listi¢e (po dolgem). Nato damo na zrezke malo gorcice in pokrijemo s
pokrovko. Potem olupimo krompir in ga narezemo ter damo kuhati. Ko je krompir kuhan,
naredimo iz njega pire (malo masla in mleka, ze prej pa ga posolimo). Eno uro pred koncem
kuhanja med zrezke damo Sampinjone. Med tem ¢asom naredimo solato. Ko je kuhano,
postreZemo toplo na krozniku. Na eni strani pire, na drugi pa meso z omako.

*|deja za omako: Butter, lemon juice, salt, soy sauce, tabasco sauce.
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HREN, JABOLKO IN JAJCE

Sestavine:
Jajce,
Jabolko,
Hren,

Kis,

Olje,

Sol,
Voda

Priprava:
Naribamo hren, eno jabolko in trdo skuhamo jajce, ki ga nato narezemo na "reSetke na kriz
kraz". Dodamo malo soli, olja, kisa in vode. Vse skupaj premesamo.
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HRENOVA PENA S CIPSOM 1Z RDECE PESE

Sestavine: Hrenova pena

e 2 korenini hrena, e (2 Zlici paradiznikove mezge),
e Sol, e 2jajci,

e Poper, e 500 g skute,

e 3 7Zlice olja, e zelen petersilj

e 1 kislo jabolko,

Priprava:

Ociscen hren naribamo, dodamo sol, poper, olje, naribano jabolko, paradiZznikovo mezgo in
jajci. Zmes stepamo nad soparo, da penasto naraste (zavreti ne sme). Penasti ohlajeni zmesi
primeSamo pretlaceno skuto, nazadnje pa Se sesekljan petersilj. Zmiksamo v gladko zmes s
palénim mesalnikom. Peno ponudimo kot samostojno jed s popecenim kruhom, krompirjem
ali kot prilogo hladnim jedem.

Sestavine: Cips iz rdece pese
e 2 veliki rdeci pesi,
e naravni rizev kis,
e sol

Priprava:

Pesi olupimo in naribamo na rezine (tanke listi¢e). Stresemo jih v posodo in prelijemo z
rizevim kisom (bolje vodo, saj ima kis mocan vonj). Pristavimo, zavremo, odstavimo in
pustimo 15 minut. Peso dobro odcedimo in popivnamo, da ne bo "$pricalo", ko jo bomo cvrli.
V globoko ponev nalijemo 1 — 2 prsta olja in ga segrejemo. Peso po etapah ocvremo Vv olju,
1-2 (minuti na vsaki strani). Ocvrto damo na papirnate brisacke, da se dobro odcesi. Nato Se
potresemo s soljo in osmukanimi vejicami iglice roZmarina.
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JABOLCNA PITA
P >

Sestavine:
8 dag margarine ( masla)
{15 dag sladkorja
1 jajce
30 dag moke Testo mora Y% ure pocivati.
Malo pecilnega praska
6 zlic hladnega mleka
S¢epec soli
priblizno 60 dag jabolk sladkih

Priprava:

Najprej pripravimo testo in ga pustimo pocivati. Na maslu preprazimo naribana jabolka,
katerim dodamo malo sladkorja in cimeta. Testo nato namazemo z prazenimi jabolki. Lahko
dodamo tudi rozine, borovnice. Pe¢emo 35 do 40 minut na 180 do 200°C.

Ohlajeno pito razrezemo na koscke in posujemo s sladkorjem v prahu.
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JABOLCNE ROZE

Sestavine:

Listnato testo

Jabolka z rde¢im olupkom
Y limone

Maslo

Sladkor

Cimet

voda

Postopek:

Jabolko nareze§ na pol in odstrani§ peske. Nareze§ ga na zelo tanke rezine. Das jih v posodo,
kjer je malo vode in pokapas s % limone. Nato jih da§ v mikrovalovko za 1 — 3 minute, (da se
segrejejo in se pri zvijanju ne bodo lomila). Nato jih odcediS. V mikrovalovki segrejes 3 Zlice
mareli¢ne marmelade in 2 zlici vode (1 minuta). Listnato testo tanko zvaljas. Nareze§ ga na
trakove, Siroke 5 — 7 cm. Trak namaze$ z marmelado ali stopljenim maslom. Na rob zlozi§
rezine jabolk (tako, da lupina gleda ven — na skici). Potrese$ s cimetom in sladkorjem. Testo
prepognes navzgor in zrolas v rolico. RoZico da§ v pekac za mafine. Peces na 190 °C, 40 — 45
minut. Ko jih vzames iz pekaca, jih potreses s sladkorjem v prahu.

jabolko

testo
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KOKOSOVA POTICA

Sestavine:

60 dag moke

5 dag grenkega kakava
5 dag kvasa

10 dag sladkorja

10 dag masla

3 rumenjaki

3 dl mleka

$¢ep soli

Nadev:

0,5 I sladke smetane
40 dag kokosove moke
20 dag sladkorja

1 vanilijev sladkor

3 jajca + 3 beljaki

Postopek:

Iz sestavin zamesimo testo, kot za potico.

Kakav umesamo med moko. Maslo, sladkor in rumenjake raztopimo v toplem mleku. Malo
mleka prihranimo in v njem raztopimo kvas ter pustimo, da vzhaja. V skledo stresemo moko
in v sredo naredimo jamico. S&ep soli damo ob strani, ker sol ne sme priti takoj v stik s
kvasom. Ko kvas vzhaja, ga zlijemo v jamico, dodamo toplo mleko z ostalimi sestavinami in
zamesimo testo (testo je precej gosto). Pustimo, da vzhaja, medtem pripravimo nadev.

*Testo mora dvakrat vzhajati po eno uro.

Smetano zavremo in v vrelo dodamo sladkor z vanilijevim sladkorjem in kokosovo moko.
Dobro premesamo in odstavimo. Pocakamo, da se ohladi in dodamo tri rumenjake in sneg iz
Sestih beljakov.

Vzhajano testo razvaljamo in namazemo z nadevom ter zvijemo v potico. Ko je potica zvita in

v pekacu, jo Se pol ure pustimo v pecici na 50 °C, da Se enkrat vzhaja, nato pa jo specemo.
Pecemo na 180 stopinjah dobro uro. Vmes jo lahko pokrijemo s peki papirjem, da se ne zazge.
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KOKOSOVI KIFELJCKI

Sestavine:

250 g margarine,

1 celo jajce,

10 dag kokosove moke,
30 dag moke,

6 jedilnih zlic sladkorja,

1 vanilin sladkor

Sladkor v prahu (za posip)

Postopek:

ZmesSaj margarino in sladkor ter vanilin sladkor. Dodaj jajce in zmeS$aj. Nazadnje dodaj Se
moko in kokosovo moko ter dobro premesaj - zmiksaj. Iz testa oblikuj kifeljcke. Peci cca 15
minut na 180 ° C. Ohlajene kifeljcke posuj s sladkorjem v prahu.
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KRHKI FLANCATI

KRHKI FLANCATI

“A mate kej za pusta
hrusta?”

Sestavine:

3 rumenjaki,

3 velike Zlice kisle smetane,
2 zlici ruma ali 3 zlice vina,
20 dag moke,

Malo soli

Priprava:

V skledo daj moko in na sredini naredi luknjico. Notri daj rumenjake in jih malo zmesa;.
Dodaj Se kislo smetano, rum in sol. Naredi gladko testo, ki naj pol ure pociva. Peki papir
potresi z moko in tam razvaljaj testo na cca 3 mm debelo. Izrezi kvadratke/pravokotnike in
vanje naredi 2 ali 3 zareze. Flancate malo prepleti med sabo (v te zareze) in jih sproti daj v
ponev z vro¢im oljem ter cvri do zlato rjave barve. Odlagaj jih na papirnato brisacko, da
popivna odveéno mas¢obo. Ko se ohladijo, jih posuj s sladkorjem v prahu.
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Sestavine:

1 kg moke

7,5 dcl vode (tople)
1 Zlica soli

3 dag kvasa

Malo sladkorja

Postopek:

Zdrobi kvas, dodaj sladkor, 2 zlici moke in zmeSaj z malo tople vode. Pokrij, da naraste. V
skledo daj moko in na sredini naredi jamico. Vanjo zlij vzhajan kvas, okoli (po moki) pa
potresi sol. Dolij vodo in meSaj 15 minut.

Testo naj stoji vsaj 4 ure. Vmes ga 2x pregneti, nato ga stresi na peki papir in peci 40 minut
na 200 °C.

Ko je kruh pecen, ga zavij v krpo in postavi pokonci, da se ohladi.
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KRUH S SUHIM PARADIZNIKOM, PRAZENO CEBULO, CRNIMI OLIVAMI
IN CABERNET SAUVIGNONOM

Sestavine:

500 g moke 5 posusenih rezin paradiznika
2,5 dcl Cabernet sauvignona 2 zlici olivnega olja

1 dcl tople vode 1 zlica prazene ¢ebule

1 zlicka soli 2 kocke svezega kvasa

Va zlicke sladkorja 1 zavitek kislega testa Fala
10 ¢rnih oliv Mak za posip

Postopek:

Moko presejemo, naredimo jamico, vanjo nalijemo toplo vodo, nadrobimo kvas, in posipamo
s sladkorjem. Po¢akamo, da se kvasec speni. (Kvas z vodo, sladkorjem in malo moke rahlo
zmeSamo ter pokrijemo posodo in damo na toplo). Ob robu posode posujemo sol.

Nato dodamo preostale sestavine in testo dobro zgnetemo. Vino dodajamo na koncu in
postopoma. Zgneteno testo pokrijemo s krpo in pustimo vzhajati pol ure. Vzhajano testo
zvrnemo na delovno povrsino, ga nekajkrat nezno prepognemo in oblikujemo hlebcek, ki ga
posujemo z makom.

Pecico segrejemo na 230 °C in vanjo damo loncek z vodo ter speCemo hlebcek. Po pol ure
temperaturo znizamo na 180 °C in pecemo Se cca 10 minut. Pecen hlebcek ohladimo na
reSetki, da ostane lepo hrustljav.
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KVASOVI KNEDELNI ZA V JUHO

Sestavine:
Cebula,

Kvas (4 dag),
Jajce,
Drobtine,
Petersilj,
Cesen,

Sol, poper

Priprava:

Na drobno sesekljano ¢ebulo (Cajna zlicka) ocvres, da malo zarumeni. Nato das notri kvas, da
se razpusti. Odstavi$, da se ohladi in nato dodas$ eno jajce. Potem dodas 5 zlic drobtin. Dodas
Se sesekljan petersilj in ¢esen (skupaj, na drobno). Malo soli in popra. Na koncu oblikujes
kroglice in jih kuha$ v vreli juhi. Kuha$ priblizno 10 minut.
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LEDENA KAVA

Sestavine:

sladoled (Malaga, Vanilija ali cokolada)
kava (mrzla)

smetana

rum (1 ¢ajna Zli¢ka)

Priprava:

Sladoled damo v kozarec. Dodamo zli¢ko ruma in na to zlijemo Se kavo. Na to damo tudi
smetano. Posujemo lahko tudi z benkom. Dodamo Se slamico in Zli¢ko.
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LINSKE OCI

Sestavine:

25 dkg moke, pol zavitka pecilnega praSka, 18dkg masla ali margarine, 12 dkg sladkorne
moke, 1 zavitek vanilinega praska, za nozevo konico cimeta, 4 Zlice mleka, 10 dag olupljenih
in sesekljanih mandeljnov, marmelada za nadev, sladkorna moka, pomeSana v vanilnim
sladkorjem.

Priprava:

Moko presejemo skupno s pecilnim praskom. V njej razdrobimo maslo ali margarino.
Dodamo sladkor, vanilin, cimet in mleko. Pognetemo v testo. Po¢iva naj na hladnem pol ure.
Razvaljamo ga za noZev rob debelo in z modelckom izrezemo nazobcane kroge. S pomocjo
modela polovici krogov izreZemo z majhnimi okroglimi

modeli tri krogce ali zvezdice. PeCemo v srednji vro¢ini 10-15 minut. Polovico celih krogov
namazemo z marmelado. Kroge z lukjicami potresemo s sladkorjem in sestavimo tako, da je
naluknjan krog na vrhu.

Pecene sladice ne zvrnemo na porcelanasto plosco, temvec na Zi¢nato mrezico. Na porcelanu
se rada spoti in postane proti dnu milnata in gosta.

*Jaz sem namesto mandeljnov uporabila mlete leSnike. Marmelado pa sem predenj sem jo namazala
na cele kroge, malo stopila (na Stedilniku), da se je lazje razmazala.
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LISTNATO TESTO S SIROM

Sestavine:

Listnato testo

Sir (jost)

Rdeca paprika v prahu
Origano

Poper

Priprava:

Listnato testo zvaljamo na tanko (1-2 mm). Razrezemo ga na kos$cke (paralelogram).
Naribamo sir na drobno in ga nalozimo na koscke testa. Po okusu lahko $e posujemo z rdeco
papriko v prahu, origanom ali poprom.

Pecemo na 180°C, toliko ¢asa da se lepo zapece (prib.15 min).

41



LOSOS S KROMPIRJEM

Sestavine:

Losos,

Milad krompir,
Jogurt,

Drobnjak,

Sol,

Zacimbe po okusu

Priprava:

Olupimo mlad krompir in ga narezemo na koscke. V ponev damo malo olja in po¢akamo, da
se segreje. Nato damo gor krompir in ga posolimo. (Pokrijemo ga s pokrovko).

Lososu s pinceto ven potegnemo kosti, ga osusimo in posolimo. Damo ga v ponev, v Kateri je
olje, ki mora biti dovolj segreto, drugace se bo skorja lososa prijela. Najprej ga peCemo na
strani z lupino. Dodamo za¢imbe in ga pokrijemo s pokrovko. Cez ¢as ga obrnemo in pe¢emo
do roZnate barve.

Naredimo Se omako iz jogurta, kateremu dodamo sesekljan drobnjak.
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LUNCE

Sestavine:

Biskvit:

3 celajajca

12 dkg sladkorja

12 dkg stopljenega masla

12 dkg moke (za noZev vrh pecilnega praska)
10 dkg ¢okolade v prahu

Glazura:

Sok 2 limon

2 zlici ruma

4 kg sladkorne moke

Postopek:

Sestavine zmiksaj skupaj (najprej jajca (posebej beljake in rumenjake). V rumenjake dodas
sladkor, nato e stopljeno maslo. V posodici najprej dobro zmesaj ¢okolado v prahu (oz.
kakav v prahu — 2 zvrhani Zlici) in 3 — 5 Zlic mleka, da nastane gladka zmes. To vlij v posodo,
kjer so Ze jajca, sladkor in maslo. Na koncu postopno dodaj Se moko, zmeSano s pecilnim
praskom. Nazadnje na rahlo vmesaj sneg iz beljakov.

Peci 20 minut na 180°C. Potem pusti na pekacu, da se ohladi. Med tem pripravi glazuro, tako
da zmesas v gladko maso sladkor v prahu, sok limon in rum. Biskvit nato prelij s tem in zrezi
v polmesece (z modelckom za krofe ali narobe obrnjenim kozarcem).
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MAFINI

Sestavine:

250 g moke

150 g sladkorja

200 g ¢okolade

1 vrecka pecilnega praska

1 vrecka vanilijevega sladkorja
2 jajci

6 do 7 jedilnih zlic olja

2 dl mleka

(limonin sok)

Priprava:

Vzamemo dve posodi in lo¢imo rumenjake od beljakov. 1z beljakov stepemo sneg. V posodo
z rumenjaki dodamo sladkor, vanilin sladkor in (limonin sok) ter pome$amo. Nato zmesi
prilijemo olje. PremeSamo. Dodamo moko, ki vkljuc¢uje pec. prasek ter zmesamo. Dobimo
suho maso, ki ji prilijemo mleko in meSamo toliko ¢asa, da dobimo gladko maso. Dodamo
stepen sneg, ki smo ga pripravili na zacetku. Dodamo Se ¢okolado (nadrobljeno na drobne
koscke). Umesamo na roko! Maso vlijemo v pekac za mafine, ki naj ne sega ¢ez rob.

Pecemo 20 do 25 minut na 170° C.
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MAGDALENCI

Sestavine:

3 jajca

9 dag sladkorja

9 dag moke

9 dag razstopljenega masla

1 vanilin sladkor

( za nozevo konico pecilnega praska )

Priprava:
Vse sestavine zmeSamo skupaj in vlijemo na pekac¢ za magdalence, ki smo ga prej premazali z
maslom. Pec¢i na 180° C dokler ne postane zlato rumene barve.

Narezane magdalence lahko oblozimo s svezim sadjem narezanim na kosc¢ke (banana, kivi,
pomaranca, jagoda,...).
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MARELICNI CMOKI

Sestavine:

750 g krompirja
60 g ostre moke (vec)
1 jajce

Sol

1 zlica masti
Marelice ali slive
Sladkor

Cimet

Drobtine

Maslo

(skuta)

Priprava:

Cel krompir skuhamo v slani vodi. Ko je kuhan, ga takoj olupimo in pretlaéimo skozi stiskalo
za krompir. Dodamo mu sol in zlico masti. Vse skupaj malo pregnetemo, da se mast raztopi.
Dodamo jajce in spet pregnetemo. Nato pocasi dodajamo moko. Dodamo jo po obcutku, da se
marelice. Notranjo stran marelic "pomoc¢imo" v meSanico cimeta in sladkorja, nato pa jo Se
napolnimo s samim sladkorjem. Testo razvaljamo na 0,5 -1 cm debelo. Nanj polozimo
marelico in oblikujemo cmok. Cmoke damo kuhati v slan krop. Ko jih polozimo notri, jih Se
malo premaknemo, da se ne primejo dna posode. Kuhamo jih 8 — 10 minut oz. toliko, da
splavajo gor.

V ponvi stopimo maslo in dodamo malo drobtin. S tem zabelimo cmoke na krozniku. Po zelji
jih tudi $e sladkamo. Lahko pa na njih nadrobimo tudi malo skute.
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MARMORNI KOLAC - SARKEL]

Sestavine:

4 jajca,

12 dag margarine
18 dag sladkorja
2 dl mleka

2 zlici ruma

30 dag moke
Pecilni prasek
Limonina lupina
2 7lici kakava

Postopek:

Penasto umesamo margarino, izmenjaje pridajamo rumenjake in 2/3 sladkorja. V spenjeno
maso prilijemo mleko, rum ter umeSamo polovico moke. Nazadnje pridamo trd sneg, v
katerega smo vtepli preostali sladkor. Po snegu potresamo moko, pomeSano s pecilnim
praskom ter rahlo meSamo. Testo razdelimo na dve polovici in v eno zmeSamo kakav (ki smo
ga pred tem z nekaj Zlicami mleka zmeSali v gladko zmes). Model za Sarkelj skrbno
namazemo, potresemo z moko ter izmenoma nadevamo z rumenim in s ¢okoladnim testom.
Testo damo v vroco pecico in pecemo pri 180 °C 30 do 40 minut. Sladica na vrhu vedno poci.
Pecen Sarkelj stresemo iz modela, ohlajenega narezemo in potresemo s sladkorjem.
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Sestavine:

2 jajci

2 7lici sladkorja

1 navaden jogurt (cca 180 g)

2 jogurtova loncka moke (cca 360 g)
4 pecilnega praska

1 vanilin sladkor

Malo naribane limone

Zli¢ka ruma

Sol

Postopek:

Z meSalnikom zmeSamo jajci in sladkor. Dodamo druge sestavine in dobro premeSamo. Maso
pustimo stati 15 minut. Maso zajamemo z zlico (raje ¢ajno zlicko) in jo potopimo v vroce olje
tako globoko, da se kar sama zvrne iz zlice. Cvrejo naj se na 170 °C od 3 do 5 minut.
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OREHOVA POTICA

Sestavine za testo: Sestavine za nadev:

1 L bele moke 3/8 L sladke smetane (raje vec)
Kvas (1 kocka) 250 g zmletih orehov (raje vec)
Ya L mleka 1 jajce

8 do 10 dag masla Nekaj zlic sladkorja

8 do 10 dag sladkorja 2 zlici ruma

Vanilin sladkor (1 zavitek) Rozine

4 rumenjaki 3 beljaki

*lahko dodas tudi 1 zlicko kakava

Postopek:

V skodelico nadrobis kvas, dodas Zlicko sladkorja, 2 zlicki moke in malo mla¢ne vode ter
zmesas. Pokrije$ s kroZznikom in postavi§ na toplo, da kvas vzhaja. V kozico nalije§ mleko in
ga malo segrejeS. Vanj dodas maslo, sladkor, vanilin sladkor in rumenjake ter premesas. V
drugo posodo preseje$ moko in v sredini naredi$ jamico. Vanjo zlije§ vzhajani kvas. Ob robu
(po moki) potreses zlicko soli. Sestavine iz kozice pocasi vlivaj v moko in med tem mesaj
(nastavi§ na aparat). Zamesi gladko testo (gneti ga ¢etrt do pol ure — ni treba ro¢no). Testo
postavi v posodo in neprodusno zapri ter postavi na toplo, da vzhaja 2 uri. Vmes ga enkrat
pregneti in spet zapri v posodo, da Se enkrat vzhaja.

Med tem pripravi orehov nadev. Sladko smetano zavri in z njo popari mlete orehe. Po okusu
dodas sladkor. 1z beljakov stepi sneg. Omenjene sestavine zmesaj skupaj. Rozine namoci v
rumu in jih ro¢no primesaj nadevu.

Vzhajano testo narahlo zvaljaj na mizi, na prtu in namazi z nadevom ter zvij. Pekac¢ za potico
premazi z maslom in posuj z drobtinami. Rolo testa z nadevom prestavi v peka¢. Nato daj v
pecico na 50 °C in pusti, da ponovno vzhaja. Potem temperaturo prestavi na 180 °C in potico
pokrij z alu folijo, da se ne bo po vrhu preve¢ zapekla. Peci 1 uro in 15 minut. Proti koncu
lahko alu folijo odstranis, ¢e je premalo zapecena.
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PALACINKE

Sestavine:

5 dlmleka (=2 L)
2 dl vode (200 ml)
30 dag moke

2 jajci

S&ep soli

Priprava:

Vse sestavine damo v posodo in jih naenkrat zmiksamo. Ce delamo ro¢no, najprej dobro
zmeSamo mleko in jajca, da se potem ne delajo kepice. Ponev polozimo na Stedilnik in vanjo
vlijemo kapljico olja. Z zajemalko vlijemo maso v ponev in ponev obracamo, da se masa
enakomerno razporedi. Ko je na eni strani peceno, z lopatko obrnemo palacinko, da se zapece
Se na drugi strani. Peceno palacinko prelozimo na kroznik in jo pokrijemo z drugim
kroznikom.
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PARADIZNIKOVA JUHA

Sestavine:

Olivno olje,

Cebula,

Cesen,

Paradiznik,
Rozmarin,

Petersilj,

Sol,

Bazilika,

Kokosja juSna osnova

Priprava:

Segrejemo olje in preprazimo ¢ebulo. Dodamo paradiznik, sesekljan ¢esen, petersilj, baziliko,
sol, vejico rozmarina. Zalijemo z vodo/jusno osnovo. Kuhamo 10 — 15 minut, vecCkrat
premeSamo. Nato jo stresemo v el. MeSalnik. Postrezemo s kruhovimi kockami in listom
bazilike.

*Lahko dodamo tudi papriko, smetano, origano, poper.
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PAVLOVA TORTA

Sestavine:

Meringa (podlaga):

300 g beljakov

300 g sladkorja v prahu
300 g kristalnega sladkorja
1 Zlica moke

1 zlica jabol¢nega kisa
Maskarponejeva krema:
250 g maskarponeja

250 g sladke smetane

50 g sladkorja v prahu

1 vaniljev strok

Omaka in okrasitev:

1 kg gozdnih jagod (ali katerega drugega sezonskega sadja — jagode, maline, borovnice,
ribez...)

Priprava:

Beljake in sladkor (v prahu in kristalni) stepemo v trd sneg. Nato dodamo moko in kis ter
nezno, a dobro premeSamo. Maso nadevamo v peka¢ (do viSine 5 cm), oblozen s peki
papirjem, ki smo ga pred tem premazali z oljem po obeh straneh. PeCemo 90 minut na 110 °C.
Meringo nalomimo na poljubne kose in pustimo, da se popolnoma ohladi.
Medtem pripravimo maskarponejevo kremo. Zdruzimo stepeno smetano (naj ne bo prevec
trda), maskarpone, sladkor in semena i1z vaniljevega stroka. PremeSamo, da se vse lepo poveze
v ravno prav gosto kremo. Postavimo na hladno.
Iz polovice jagod pripravimo omako — jagodam dodamo nekaj Zlic sladkorja, malo limoninega
soka, prekuhamo in precedimo skozi gazo. Ostali del jagod pa uporabimo za okrasitev.
Na kroznik prilijemo nekaj Zlic jagodne omake, nanjo polozimo koscek meringe, dodamo
dobro ohlajeno kremo iz maskarponeja in jagode.
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PECENE HRUSKE S CIMETOM IN MEDENO OMAKO

Sestavine:

4 hruske viljamovke (ne prevec zrele, cca 600 g)
sok %2 limone

50 g medu

1 ¢z mletega cimeta

4 dl medene vinske omake

Medena vinska omaka:

e 120 g medu

e 1dl belega vina
e 50 g bele moke
e 1,5dl vode
Priprava:

vvvvv

porjavijo in jih postavimo z ravnim delom navzdol na pekac, prevleCen s peki papirjem.
Hruske potresemo z rjavim sladkorjem, pomesanim z mletim cimetom in jih pri temperaturi
200°C pecemo cca 20 minut, da se zmehcajo in zlato rumeno porjavijo. Hruske ohladimo na
pekacu. Po dve ohlajeni polovicki polozimo na kroznik, oblijemo s hladno medeno vinsko
omako, poljubno okrasimo in ponudimo.

Medena vinska omaka:
V kozico damo med in vino ter zavremo. Dodamo precejeno, z vodo zmesano, moko. Vse
skupaj prevremo in ohladimo.
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PECENE PAPRIKE v solati

Sestavine:
Rdece paprike,
Cesen,
Petersilj,

Olje,

Kis,

Voda

Priprava:

Rdece paprike speci v pecici na reSetki. Na dno pecice postavi alu folijo, da ne bo vse
pokapljano. Pecico imej nastavljeno na ventilator in 180 °C. Peci toliko Casa, da se paprike
zapecejo. Pecene paprike Se vroCe olupi in jih pusti, da se ohladijo. Nato jih ocisti (daj ven
peske) in narezi na koScke. Dodaj sesekljan ¢esen in petersilj. Dolij olje, kis in vodo (kot za
solato). Dodas$ lahko tudi tekocino, ki je nastala pri paprikah (2 zlici), ki so se pekle. ZmeSaj
in solata je pripravljena.
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PISKOTI ZA NA STRO]J

Sestavine:
25 dag masla, 25 dag sladkorja, 4 cela jajca, 75 dag moke, 2 pecilna praska.

Priprava:

Zmes$aj 25 dag masla, 25 dag sladkorja, 4 cela jajca, ko naraste prideni 75 dag moke med
katero zmesSaj 2 pecilna praska. Naredi gladko testo — deni v stroj, zloZi na nekoliko pomazan
pekac in speci.

Peci na 180° C, priblizno 15 — 20 minut.
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PISKOTI Z VANILIJEVO KREMO

Sestavine:
Krhko testo:

50 g grobo naribane ¢okolade

200 g masla

100 g sladkorja

S¢epec soli

1 zlicka naribane pomaranc¢ne lupinice
2 rumenjaka

270 g moke

Vanilijeva maslena krema:

4 vrecke vanilijevega sladkorja
250 ml mleka

20 g vanilijevega pudinga

2 rumenjaka

125 g masla

30 g mletega sladkorja

Postopek:

Iz sestavin zamesimo krhko testo, ga zavijemo v folijo in damo za nekaj casa v hladilnik.
Pecico segrejemo na 180 stopinj in speCemo okrogle piSkote premera cca. 4 cm. Pec¢i 10 min.
Za kremo skuhamo puding iz 250 ml mleka, vanilijevega pudinga, vanilijevega sladkorja in
rumenjakov (puding, sladkor in rumenjake zmeSamo z nekaj Zlicami hladnega mleka in
vkuhamo v zavreto mleko). Puding kuhamo nekaj minut in ves ¢as meSamo, (da se potem ne
cuti okusa po prasku pudinga). Ohladimo. Maslo vmeSamo z mletim sladkorjem in po delih
dodajamo ohlajen puding. S kremo skupaj zlepimo po dva piskota. Po zelji okrasimo.
Okrasimo $e s stopljeno jedilno ¢okolado.

PiSkote lahko spe¢emo vnaprej. Polnimo jih najvec en dan preden jih postrezemo.
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POHORSKA OMLETA

Sestavine:

6 jajc

2 7lici sladkorja

1 vanilijev sladkor
6 zlic moke

6 zlic mleka

Nadev:

Sezonsko sadje (jagode, breskve, jabolka, pomarance, hruske, kivi, banane, maline,
borovnice,...)

250 ml sladke smetane

Sladkor v prahu

Postopek:

Rumenjake, sladkor in vanilijev sladkor penasto stepemo, dodamo trd sneg beljakov,
limonino lupinico in moko. Iz biskvitne mase naredimo na namazanem pekacu 6 omlet in jih
pedemo pri 180 stopinjah, da zlato porumenijo. Se tople upognemo. Ohlajene premazemo z
marmelado, stepeno sladko smetano in potresemo z borovnicami ali drugim sadjem. Omleto
prepognemo, rob okrasimo s smetano in jih bogato potresemo s sladkorjem v prahu.
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POLNJENI LIGN]JI

Sestavine:

Lignji (3 veliki/osebo)
Mocarela

Prsut

Krompir

Petersilj

Cesen

Olje

Postopek:

KAKO OCISTIMO LIGNJE?

Lignje ocistimo tako, da najprej ven potegnemo lovke in jih odrezemo za ocesom, nato
pogledamo, ¢e so v lovkah ostali Se zobje in Se te odreZemo stran. Take lovke so pripravljene
za uporabo. Potem vzamemo ligenj in stran potrgamo vijolicno koZico, da ligenj postane bel.
Ven potegnemo S$e hrbtenico in o€istimo notranjost lignja. Nato ga splaknemo pod vodo.

Ce imamo zmrznjene lignje, jih najprej odtajamo. Nato jih splaknemo pod vodo in obrisemo s
papirnato brisacko ter polozimo med dve papirnati brisacki, da se zares posusijo. Tako jih
pustimo 1 uro. (Ce niso popolnoma suhi, bodo ob cvrtju na olju "skakali" ven)! Med tem ko
cakamo, da se posuSijo na kvadre nareZemo mocarelo. Pal¢ka mocarele naj bo dolga za %
celega lignja, saj se bo med peko skrcil. Palcko mocarele ovijemo v rezino prSuta. Nato t0
vstavimo v ligenj in ga zapremo s pomoc¢jo zobotrebca. Na tak nacin napolnimo vse lignje. V
ponev nalijemo malo olja (kot za prazenje ¢ebule). Lignje in lovke polozimo v ponev ter na
zmernem do majhnem ognju pecemo cca 10 — 15 minut. Nato jih Se obnemo in Se na drugi
strani peCemo 10 — 15 minut. Ponev je ves ¢as odkrita. Ko so peceni, jih malo posolimo.
Naredimo lahko tudi trzaSko omako, s katero bomo zabelili lignje. Na drobno sesekljamo
¢esen in petersilj ter dodamo olivno olje in zmeSamo.

Zraven lahko ponudimo krompir v kosih z blitvo ali pa pomfri.
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POLPETI

Sestavine:

Meso (faSirano mesano, 20 do 25 dag),
1 jajce,

Sol,

Poper,

Petersilj,

Cesen,

Kruh (1 kos in pol),

Mieko,

Drobtine,

Olje

Priprava:

V posodo das meso, dodas jajce, S¢epec soli, Sop petersilja (sesekljamo), malo popra, 2 stroka
Cesna ( sesekljamo).Kruhu odrezemo skorjo in ga nadrobimo na drobno. Na kruh zlije§
pribljizno 1 dcl mleka. Kruh potlacis, nato pa ga ozames. Ozetega Se sesekljas. Vse sestavine
skupaj zmesas (na roko) in dodas Se malo drobtin. Pustis stati 10 minut. Roke navlazi§ z vodo
da se ne prime in meso oblikujes v polpete (ploscate krogle). Na koncu jih povaljas Se v
drobtinah. Ocvres jih v olju na majhnem ognju.
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POROVA JUHA

Sestavine:

1 velik por

4 krompirji

Kisla smetana (1 zlica)

Sol, poper, druge za¢imbe (po okusu)
Voda

Kruh (za popect, narezan na kocke)

Priprava:

Krompir olupimo in narezemo na majhne kockice. V posodo damo malo olja in poprazimo
nasekljano ¢ebulo. Por narezemo na tanke kolobarje in ga damo na ¢ebulo. Prazimo 1 — 2
minuti. Vmes na kockice narezemo krompir. Posodo s porom zalijemo z vodo in damo notri
krompir ter solimo in popramo. Dodamo tudi druge za¢imbe: petersilj, majaron, baziliko,
malo rdece paprike v prahu. Proti koncu kuhanja lahko dodamo tudi paradiznik narezan na
koscke. Kuhamo dokler ni kuhano (cca. 45 minut).

Kruh narezemo na kocke in ga damo v ponev ter popecemo do zlato rjave barve.

Juho lahko jemo taksno "s koscki" ali pa jo zmiksamo, da dobimo kremno juho. Po Zelji lahko
dodamo $e kislo smetano.

Postrezemo s kruhovimi kockami.
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PREKMURSKA GIBANICA

Sestavine:
Vleceno testo (12 komadov)

Makov nadev:

20 dag mletega maka
6 dag sladkorja

1 dcl sladke smetane
1 jajce

Skutni nadev:

45 dag skute

5 dag sladkorja

5 dag rozin

1 dcl sladke smetane
1 jajce

Dodatno:

30 dag masla za pekac in polivanje
8 dl sladke smetane za polivanje

Priprava:

Orehov nadev:

25 dag mletih orehov
5 dag sladkorja

1 vanilin sladkor

2 dcl sladke smetane
1 jajce

Jabol¢ni nadev:
Y kg jabolk

5 dag sladkorja
Limonina lupina
Cimet

Najprej pripravimo nadeve. *(nadaljevanje na naslednji strani)



Makov: Zavremo sladko smetano, ji dodamo sladkor in vanj stresemo mak ter na hitro
premesamo. Ko se mak ohladi, dodamo $e jajce in premesamo.

Skutni: Skuto damo v posodo, preme$amo z metlico, dodamo sladkor, rozine, smetano in
jajce ter vse skupaj dobro premesamo.

Orehov: Smetano segrejemo in poparimo orehe dodamo sladkor, jajce ter vanilijev sladkor in
vse skupaj dobro premesamo.

Jabol¢ni: Jabolka olupimo in naribamo, dodamo sladkor, limonino lupino ter cimet v prahu
in dobro premeSamo.

Sestavljanje gibanice: Loncen peka¢ premazemo s stopljenim maslom in na dno polozimo
dve plasti vleCenega testa, ki ga premazemo z makovim nadevom ter pokapamo s sladko
smetano in maslom. Enako nadaljujemo s skutnim, orehovim in jabol¢nim nadevom. Na vrh
polozimo dve plasti testa, prelijemo s smetano in pe¢emo 1 uro in 10 minut pri 170 °C. Ko se
gibanica nekoliko ohladi, jo razrezemo in serviramo.

Sestavine:
e Olje e Jajce
e Kiml - cela kumina e Majaron
e Moka e Sol
Priprava:

V posodo damo malo olja, toliko da prekrije dno. Na to damo kiml, dodamo malo moke (2
zlici). Ko malo zarumeni, zalijemo z enim kozar¢kom mrzle vode. Posebej zavremo vodo,
prilijemo jo k juhi, osolimo in dodamo majaron. Po 10 min vretja, zzvrkljamo 1 jajce v
juho.Vlivamo ga v tankem curku in mesamo z vilico.
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RIZOTA Z GOBAMI
Sestavine:
riz, jurcki, lisicke, ¢esen, olje, sol, poper, timijan, majaron, kisla smetana.

Postopek:

V ponev damo malo olja in nasekljan esen. Cez 1-2 minuti gor stresemo gobe. Dodamo
nasekljan petersilj in zalijemo z vodo. Pustimo, da za¢ne malo vreti. Med tem ¢asom skuhamo
riz (v slanem kropu). V ponev nato dodamo Se zaCimbe: timijan, majaron, sol, poper. Spet
zalijemo in pokrijemo, da se gobe zmehcajo. (Pustimo priblizno 20 minut.) Proti koncu
dodamo 2 Zlici kisle smetane ter Se malo zalijemo z vodo. Nato v ponev stresemo riz, ki smo
ga pred tem odcedili in vse skupaj premesamo.

Postrezemo s solato (zeleno, paradiznikovo-paprikino z majonezo).
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ROSBIF

g .

Sestavine:

Rosbif ali plju¢na pecenka
Olivno olje

Zeleni poper (cel)

Jajce

Priprava:

Meso narezemo na 1 cm debele zrezke. Rezemo ga tako, da prerezemo "letnice" (pravokotno
na "letnice”). Damo ga v globok kroznik ali posodo in zalijemo z olivnim oljem tako, da je v
celoti pokrito. Cez pokrijemo s prozorno folijo. V "paci" ga pustimo 1 do 2 dni. Nato ga
vzamemo iz "pace" in posolimo ter popopramo. PeCemo ga v ponvi na velikem ognju 4
minute na vsaki strani. (olja v ponvi je toliko kot ga je ostalo na mesu, ko smo ga vzeli iz
"pace"). Pecen zrezek damo na kroznik in ga pokrijemo z drugim kroZznikom ter damo v
pecico segreto na 100 °C. Notri ga pustimo 10 minut. Vmes speCemo Se jajce na oko.
Serviramo na krozniku najprej zrezek, nanj polozimo jajce na oko, posujemo z zelenim
poprom in popecenim kruhom. Dodamo lahko tudi rukolo. *Pri vzemanju mesa iz pecice pazi,
da se ne opeces v kroznik, ki ima 100 °C! Ven ga vzami s krpo!
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RULADA

Sestavine:

3 jajca,

Za tezo dveh jajc sladkorja v prahu,
Za tezo enega jajca moke,

Malo limonine lupine,

Sneg treh beljakov naredimo posebe;j.

Postopek:

Najprej zmeSamo rumenjake in sladkor — meSamo tako dolgo, da naraste. Dodamo moko in
nazadnje Se trd sneg in limonino lupino. Sneg meSamo previdno — pocasi, da ne pade skupaj.
Damo v namasc¢en pekac ali na papir. PeCemo na 180°C do zlato rumene barve. Pripravimo si
mokro krpo, na katero damo peki papir. Ko je biskvit pecen, ga prestavimo na pripravljen
peki papir in takoj (Se vrocega) zvijemo — brez mokre krpe, samo s peki papirjem, ter
odvijemo. To ponovimo 3x. Nato zvijemo v rolo in pustimo, da se ohladi.

Nato odvijemo in namaZemo s smetano ter damo gor koscke jagod (iz kompota). Lahko pa
biskvit premazemo z nutelo, nato dodamo smetano in posujemo z mletimi le$niki in orehi ali
pa biskvit namazemo z marmelado.

**Delamo lahko s podvojeno koli¢ino.

***Naredimo lahko tudi cokoladni biskvit tako, da dodamo Se dve zvrhani Zlici kakava (v
moko).
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RUMOVE KROGLICE

Sestavine:

20 dag albert keksov

10 dag sladkorja v prahu
10 dag kokosove moke
10 dag ¢okolade v prahu
25 dag margarine

4 7lice ruma

Malo mleka (po potrebi)

Postopek:

Vse sestavine zgnetemo in oblikujemo majhne kroglice, ki jih po Zelji lahko povaljamo v
kokosovi moki, mletih orehih, kristalnem sladkorju, kakavu v prahu, pisanih kroglicah,...
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RUMOYV LONEC

Potrebujemo:

5 litrski glinen ali steklen lonec za rum s pokrovom in $irokim vratom
Rum (75%)

Sezonsko sadje

Sladkor

Priprava:

Rumov lonec pripravljate dalj ¢asa, tekom sezone. Sadje v njem stoji ve¢ mesecev.

Sadje v lonec vlagajte postopoma, glede na sezono. Najprej jagode, nato Cez Cas CeSnje,
visnje, (maline), marelice, breskve, ribez, hruske, itd.

Ne dodajajte borovnic, ker imajo premocno barvo. Najprej vlozite v lonec pol kg sadja, ki ste
ga zmesali s % kg sladkorja. To pustite stati vsaj eno uro. Sele nato dolijte rum, ki naj ga bo
2 — 3 cm nad sadjem.

Nato vsako dodatno sezonsko sadje dodajajte na podoben nacin, pri ¢emer uporabite pol manj
sladkorja.

Cesnje in visnje pustite s ko¢icami, da ne pobarvajo preve¢ vsebine lonca.

Lonec hranite na hladnem mestu.

Ko je enkrat poln, ga pokrijte z alu folijo (celotnega) in pokritega hranite na hladnem mesec
dni.

Uporabite ga za sadne solate, dodatek k sladoledu, koktaile,...
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SADNO-ZITNE PLOSCICE

Sestavine:
e Pest lesnikov e Rozine
e Pest orehov e Kokosova moka
e Mandlji e Ovseni kosmici
e Pistacija e 4 7lice medu
e Nekaj son¢ni¢nih semen e 4 7lice zmehcanega masla (ne
e Lan raztopljen)
e Brusnice e 150 gbele cokolade

*Dodamo lahko Se ostale sestavine po okusu, npr.: bu¢na semena, jabol¢ni krhlji, mandljevi
listi¢i, cimet, temna Cokolada,...

Priprava:

Lesnike, orehe mandlje in pistacije z nozem sesekljamo. Prav tako narezemo na manjse
koscke tudi brusnice in rozine. Dodamo vse ostale sestavine. Masla ne topimo, ampak ga
narezemo na listi¢e. Vse skupaj z rokami dobro premesamo, da se maslo "razpusti" in med
enakomerno prerazporedi. Ce je med pretrd, ga malo pogrejemo, da postane lepo tekod.
Vsebino razporedimo na pekacu, obloZzenem s peki papirjem. ViSina sadno Zitnih kosmiéev
naj bo nekje od 1 - 1,5 centimetra.

Pecemo cca 20 minut na 180 stopinj. Ko vzamemo sadno-Zitno tablico iz pecice, bo mehka in
zna se zgoditi, da je zlezla malo narazen. Zato takoj z nozem ali drugim predmetom ob
straneh potisnemo kosmice skupaj v pravokotnik in pustimo kaksni dve uri, da se vse skupaj
ohladi. Ko se plosc¢ica ohladi in ne bo vec tako mehka, jo razrezemo na ploscice.

Nad vodno kopeljo raztopimo ¢okolado in plosCice premazemo. Premazane ploscice pustimo
kaks$no uro, da se ¢okolada strdi (postavimo v hladilnik).

Sadno zitne plosc¢ice lahko hranimo na sobni temperaturi kaksen teden dni, v hladilniku tudi

do mesec dni, lahko jih pa tudi zamrznemo. Med vsako plos¢ico damo peki papir, da se ne
sprimejo med sabo.
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SKUTINI KNEDELNI (SIROVI CMOKI v stari knjigi)

Sestavine:

500 g skute

2 jajci

3 zlice pSeni¢nega zdroba
2 zlici kruhovih drobtin

2 7lici masla

Malo moke

Sol

Postopek:

Maslo z rumenjaki zmesaj, dodaj skuto, zdrob, (drobtine) in posoli. Potem rahlo primesaj
beljakov sneg in toliko bele moke, da se sprime in naredi cmoke (z zlico).

Kuhaj jih v slani vodi 10 do 15 minut, nato jih zabeli z ocvrtimi drobtinami.
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SKUTINO PECIVO

Sestavine:

Testo:

24 dag moke

14 dag margarine

1 rumenjak

6 dag sladkorja

Malo pecilnega prasSka

Nadev:

30 dag skute

2 rumenjaka

1 vanilin sladkor
3 dag masla
Sladkor po okusu

Sneg:
3 beljaki

15 dag sladkorja

Postopek:

Sestavine za testo zgneteS na mizi (v posodi) in da$ peci na 200 °C za 15 minut. Za nadev
pretlaci§ (stisnes$) skuto, doda$ ostale sestavine in vse skupaj zmeSaS. Nadev razporedi$ po
testu (po 15. minutah peke). Na nadev razporedis Se sneg ter das nazaj v pecico in peces Se 10
minut.
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SLADOLEDNE TORTICE - ICE CREAM CUPCAKES

Sestavine:

Za mafine:

5 — 6 zlic masla

112 g grenke ¢okolade (jedilna), grobo nasekljane

120 g moke Sladoledne tortice:
73 g kristalnega sladkorja Sladoled,

40 g kakava v prahu, presejan Cokolada za kuhanje
1 zlica pecilnega praska Pisane mrvice

1 zlic¢ka soli Neslane pistacije, lesniki
Y5 loncka kisle smetane Svezi listi melise

0,5 -1 dcl mleka borovnice

0,5 dcl sladke smetane

Veliko jajce

Priprava:

Mafini:

Pecico segrejemo na 190°C. V peka¢ za mafine polozimo papircke za mafine. Nad vodno
kopeljo zmeSamo maslo in polovico nasekljane ¢okolade ter odstranimo z ognja. V veliki
skledi zmeSamo skupaj moko, pecilni prasek, sladkor, kakav in sol. V drugi posodi zmeSamo
kislo smetano, mleko, sladko smetano (te sestavine nadomestijo sirotko) in jajce. Tekoce
sestavine in stopljeno maslo in ¢okolado primeSamo suhim sestavinam in dobro ter hitro
zmeSamo. Na roko vmeSamo Se preostanek nasekljane ¢okolade. Maso razdelimo v modelcke.
Pecemo priblizno 20 minut oz. toliko, da se masa ne prime na zobotrebec. Mafine pustimo ...
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5 minut, da se ohladijo, nato pa jih vzamemo iz pekaca in pocakamo, da se dokonc¢no
ohladijo.

Sladoledne tortice:

Nasekljamo pistacije in lesnike. Nad vodno kopeljo raztopimo cokolado. Sladoled z Zlico
nanesemo na mafine, ga polijemo s tekoCo cokolado in takoj posipamo z mrvicami, lesniki in
pistacijami. Cokolada se bo na sladoledu takoj strdila, zato moramo posipati v 3 sekundah, saj
se drugace pistacije... ne bi zalepile nanjo. Dodamo Se list melise za okras (in borovnice).
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SNEZNE KEPE

Sestavine: Biskvit speci 2x — v drugo polovico
Dodaj 1 Zlico kakava.

4 jajca

20 dag sladkorja

2 7lici mla¢ne vode
% pecilnega praska
12,5 dag moke

Testo zrezi na dva dela in vmes premazi s kremo — tudi zunanji rob. Povaljaj v kokosu.
Krema:

4 dl (ne vec, raje manj) mleka

1 vanilijev puding

15 dag margarine

15 dag sladkorja

1 vanilijev sladkor

Mleko zavres, doda$ margarino in vmesas puding z mlekom in sladkorjem.

73



SOLATA IZ KUMAR

Sestavine:
e Kumare,
e Jogurt,
e Sol

Priprava:
Naribaj kumare in jih poizkusi, da niso grenke. Posoli in dodaj jogurt.
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SOLATA IZ PARADIZNIKA, PAPRIKE IN MOCARELE

Sestavine:
e Paradiznik,
e Paprika (rumena),
e Mocarela
e Olivno olje,
o Bazilika,
e Majoneza,
e Sol

Priprava:

Narezemo paradajz, papriko in mocarelo. Dodamo malo bazilike, soli, olivnega olja. Na
koncu (lahko) dodamo majonezo (po obcutku — 2 Zlici-veliki).
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SVINJSKI ZREZEK NA CEBULI, Z MAKARONI

Sestavine:

Zlica masti,
Cebula,
Svinjski zrezek,
Makaroni,

Sol,

Postopek:

Narezemo ¢ebulo in jo preprazimo na masti. Gor polozimo svinjski zrezek. Pecemo cca. 3
minute na vsaki strani, da se malo zapece (ne predolgo, da meso ne postane trdo). Ne smes
pokriti s pokrovko!

V slani vodi skuhamo makarone. Meso vzamemo iz ponve in vanjo stresemo makarone ter
pomesamo.

Na krozniku serviramo meso z makaroni. Zraven pa lahko ponudimo tudi solato.
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SAMPINJONI NA MASLU

Sestavine:
e Sampinjone
Maslo
Cesen
Sol
Poper ( po okusu )

Priprava:

Sampinjonom odstranimo bet in jih olupimo. Nato jih nareZemo na priblizno 3 mm debeline.
Prevremo jih v kropu, nato jih odcedimo. V ponvi segrejemo maslo in nanj stresemo odcejene
Sampinjone. Pecemo/kuhamo jih 5 do 10 minut. Proti koncu dodamo nasekljan ¢esen. Solimo
in popramo po okusu.

Postrezemo s kruhom ali pa jih imamo za prilogo.
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SKOLJKE

Sestavine:

Beljak

37,5 dag margarine

2 kg moke

20 dag sladkorja v prahu
Cokolada za kuhanje
Kokos za posip
Marmelada

Postopek:

Margarino penasto umeSamo, dodamo beljak in Se naprej meSamo. Dodamo $e sladkor in
moko.

Testo damo v testomat in naredimo zelene oblike na pladenj (prekrit s peki papirjem). Pecemo
na 180°C toliko Casa, da postanejo lepo zapeceni. PeCene prestavimo na kroznik/resSetko. V
lon¢ku segrejemo marmelado in z njo namazemo eno polovicko ter stisnemo skupaj z drugo
polovico piskota. (iz 2 dobimo 1 pisSkot). Ko je marmelada ohlajena, nad vodno kopeljo
stopimo ¢okolado in vanjo pomoc¢imo polovico piskota, ki ga nato posujemo Se s kokosom.
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SPEHOVKA

Sestavine:

Testo: e 1,25 7licke soli
e 5 kocke kvasa Fala Nadev:
o s vrecke kislega testa Fala ”
e 15dl mleka * 1509 ocvirkov
e 4759 moke e 1 velika ¢ebula

Scepec soli

e 90 g kisle smetane ) . .
1 Zlica drobtin (po potrebi)

e 75gmasla
e 35 gsladkorja 1 jajce za premaz
e 2 manjsi jajci

Postopek:

Kvas Fala raztopimo v toplem mleku in ga prililemo k presejani moki, dodamo ostale
sestavine in zamesimo kvaSeno testo. Le zmehfano maslo dodajamo postopoma med
mesanjem. Ko postane testo gladko, ga prekrijemo s folijo in pustimo na toplem vzhajati. Ker
je nadev lahek, si lahko privos¢imo zelo mehko testo, zato pa bo ocvirkovka puhasto rahla.

Med  vzhajanjem  na ocvirkih preprazimo sesekljano cebulo, da
rahlo zarumeni (ne sme porjaveti) in rahlo posolimo.

na pult, ga pregnetemo in pustimo 5 minut,
testo razvaljamo na ozek, dalj$i pravokotnik.
Razvaljano testo premazemo z ocvirki in ¢ebulo ter tesno
zvijemo % zavitek. Zavitek Se zvijemo skupaj v polza. Polozimo
ga na peki papir na pekac in pustimo vzhajati — 15 minut v pecici na 50 °C.

Vzhajano testo stresemo
da se spocije. Spocito

Vzhajano $pehovko premazemo s stepenim jajcem, jo na ve¢ mestih prebodemo z iglo in
vstavimo v vroco pec€ico. Pe¢emo jo priblizno 45 minut na 175 °C.

*Delamo lahko s podvojeno koli¢ino in naredimo dva polza.
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SPINACA

i
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Sestavine:

Spinaca

1,5 zlice moke

2 zlici masla

3 Zlice kisle smetane
Nekaj mleka

4 stroki ¢esna

Sol, poper

Muskatni orescek

*Spinado prej prekuhamo in odlijemo vodo.

Priprava:

Raztopimo maslo in na njem preprazimo moko.
Dodamo strt ¢esen in nato na drobno narezano $pinaco.
Pocakamo, da zavre in kuhamo 10 minut

Dodamo zac¢imbe.

Zmesamo skupaj s kislo smetano in mlekom.
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RGONZOLO

3

SPINACNE PALACINKE Z GO

Sestavine: _ _ Palatinke:

150 g gorgonzole ali montanjole 150 g moke, 2,5 dcl mleka, 1 dcl vode, 3¢ep
25 g parmezana soli, 2 jajci

50 g masla Besamel:

80 g moke 2,5 dcl mleka, moka po obutku

3 jajca

Y5 litra mleka ) » ) .

80 g Spinace i?ﬁlej[t)t je za 4 osebe, Cas priprave in pecenja: 20
Muskatni orescek

Sol

Poper

Olje

Priprava:

Iz moke, mleka in jajc naredimo zmes za pala¢inke. Testu dodamo tudi §¢ep soli. Spinado
ocistimo, blanSiramo v vreli, slani vodi in takoj odcedimo. Med testo dodamo grobo
sesekljano Spinaco.

V ponvi segrejemo olje in drugo za drugo spe¢emo srednje debele palacinke.

Naredimo beSamel (na maslu svetlo preprazimo moko in pocasi zalivamo z mlekom, meSamo,
da se zgosti, za¢inimo s soljo, poprom in muskatnim ores¢kom) in mu primeSamo gorgonzolo,
ki jo stopimo in z ohlajeno zmesjo namazemo palacinke.

Palacinke, potresene s parmezanom, zapecemo v segreti pecici in ponudimo vroce.

*Moko in mleko mora$ imeti tudi za beSamel (tisto, kar je v receptu je za oboje skupaj).
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TENSTAN KROMPIR

Sestavine:
Krompir,
Sol,

Olje,
Cebula

Postopek:

Skuhas star krompir, ga ohladis in olupi$. Razreze§ ga na rezine. Segreje$ malo olja, das gor
nekaj koluti¢ev €ebule in par ocvirkov (lahko nadomestis s panceto). Ko ¢ebula rahlo ovene,
usujes krompir, premesas, zniza§ mo¢ Stedilnika pod polovico in kozico pokrijes s pokrovko.
Pocasi tenstas na nizkem ognju, vsake par minut krompir dobro premesas. To dela$ priblizno
10 minut. Krompir je pripravljen, ko so rezine krompirja od toplote in meSanja Ze nekoliko
"razpadle", posamezni koscki pa Ze dobili zlato barvo. + sol.
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TERANOV LIKER

lzarANI TERM

VINAKRAS

1_

Sestavine:

1 Y4 L terana

40 dag sladkorja
1 vanilin sladkor
1/8 L ruma

Priprava:

Zavri in ohladi teran, sladkor in vanilin sladkor.
V ohlajeno tekocino dodaj rum.
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TESTENINE S POROM IN PRSUTOM
- 3 & I

Pornarezina 1 cm | / / / / |

Poprazi na olivnem olju + maslo in ¢esen, daj gor por in pokrij z rezinami prsuta, da para ne
gre ven. Pokrito kuhaj 30 minut.
Posusene jurcke in napol suh kruh zmelji na grobo v mixerjd. Na olje daj 2 cela stroka ¢esna
(samo pritisnjeno ob dilo) in roZmarinovo vejico. Malo preépraZi, stresi gor meSanico jur¢kov
in gob, da se zapece.
Skuhaj bleke 1 cm x 10 cm, narezi $e prsut in vse skupaj zmesaj. Na vrhu posuj z opeceno
mesanico jur¢kov in kruha.
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TESTO ZA PICO

Sestavine:
e 450 g gladke moke,
e 1 kvas,

e 350 ml vode,

e 1 zlicka soli
Priprava:
V skodelico najprej nalijemo 3 Zlice tople vode, zlicko sladkorja, Zlico moke in nadrobljen
kvas. ZmeSamo, pokrijemo in pustimo stati 15 minut, da naraste. To nato zlijemo v jamico v
moki.
V posodo nalij mla¢no vodo in dodaj moko. Na sredini naredi luknjico in vanjo zdrobi kvas.
Nato $e posoli in zmesaj v testo. Le-tega daj pocivati za eno uro v zaprto posodo. Cez eno uro
ga razvaljaj na pladnju namazanem z oljem, dobro pokrij s srvetom in pusti stati $e eno uro
(na toplem — pod Iu¢jo).
Testo je pripravljeno in nanj lahko zlozi§ sestavine za pico: paradiznikova omaka, Sunka,
gobe, sir, olive.

Peci na 200°C priblizno pol ure.
*Testo je za 4 osebe.

Ideja: naredis lahko mediteransko pico s cesnjevimi paradizniki, mocarelo, baziliko...
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TIRAMISU

Sestavine:

250 g piskotov Savoiardi

250 g sira mascarpone

1,5 kafetiere (za 3 osebe) kave
1 jajce

1 dl sladke smetane

1 vanilijeva sladkorja

2,5 Zlic sladkorja (oz. po okusu)
rum

grenak kakav

Postopek:
Skuhamo kavo, jo malo sladkamo, dodamo 1 vanilijev sladkor in rum ter ohladimo. Ko je
hladna, ji lahko po Zelji dodamo malo mleka.

Jajca lo¢imo. 1z beljakov in 2 Zlic sladkorja stepemo sneg. Rumenjake s 3 Zlicami sladkorja
penasto zmeSamo, nato vanje vmeSamo mascarpone. Na koncu z leseno Zzlico na rahlo
vmesSamo Se sneg. Sladko smetano stepemo z vanilijevim sladkorjem.

Piskote pomo¢imo v kavo in jih zlagamo v primerno visok peka¢. Na piSkote damo kremo iz

mascarponeja, nato Se eno vrsto namocenih piskotov. Na te namazemo sladko smetano in
posujemo s kakavom. Ohladimo in pustimo nekaj ¢asa, da se okusi prepojijo.
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TORTILJA

Sestavine:

125 g navadne moke

50 g koruzne moke

1/3 Zlicke kvasa v prahu (pecilni prasek)
40 g masla

V4 zlicke soli

0,6 — 0,7 dcl vode (vroce)

Priprava:

Testo pol ure stoji. Razdeli§ ga na 4 dele in zvaljas tanko kolikor je mogoce. Na srednjem
ognju, v ponvi brez olja peces tortilje cca 1,5 minute na vsaki strani. Tortilje napolnimo s
piscancem, ki smo ga narezali na kocke, zacinili in spekli v ponvi. V tortilje damo nariban sir,
narezan paradiznik, liste solate,... Se kaj po zelji, npr.: C¢ili, poper, sol, zenf,
baziliko,...Tortilje zvijemo v rolo in postreZzemo.
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TURBAN OF SCAMPII with SPAGETTINI and caviar sauce (Guillaume
Brahimi) ~ Junior Masterchef 2

Priprava:

Skuhamo $pagete, vendar ne do konca (toliko, da postanejo mehki). Prav tako skuhamo tudi
Skampe (da jih lahko zravnamo in olupimo). Kozice kuhamo v 6 dcl vode, s soljo z limoninim
sokom, 2 Zlicama kisa, lovorovim listom in poprom. Kuhamo 3 minute (ko vre).

2 olupljena skampa polozimo eden na drugega, da dobimo lepo okroglo obliko. Zavijemo ju v
$pinacni list. Spagete zlozimo v ravno vrsto, enega zraven drugega (glej sliko) in jih

premazemo z maslom. Na njih nato polozimo zavitek $pinace s

Skampoma in zavijemo. Celotni turban zavijes Se v prozorno folijo L

in zavezes, da notri ne pride voda. Kuhamo nad vodno paro, v |

cedilu.
Naredimo $e omako — prvotno je zraven omaka iz kaviarja.

Garlic cream sauce
Oil, garlic, heavy cream - cook until cream begins to thicken. - Add parsley, parmezan.
+ You can add also: white wine, fresh basil leaves, thyme.

ALI

Seafood butter sauce
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VLOZENI JURCKI

Sestavine:
Miladi jurcki
Kis za vlaganje
Poper v zrnu
Lovorov list
Sol

(Cesen)

Priprava:

Jurcke ocistis, nareze$ na Cetrtinke (kocke), zavreS vodo ter jih vrzes v krop. Prevres gobe (2
minuti). Nato jih odcediS. V posodo das kis za vlaganje in vodo, v razmerju 1 : 2 (npr. 100 ml
kisa in 200 ml vode — za priblizno 3-4 jurcke). Zavres$, malo soli§, nato da$ notri gobe. Dodas
cel poper in lovorov list. Ohlajene gobe das v kozarcke, ki jih pred tem razkuzi§ s kisom.
Zalijes z mesSanico kisa in vode, z dodatkom popra ter lovora.
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ZAJCJA OBARA S KNEDELNI

Sestavine:
e Cebula
¢ Meso (zajec)
e Timijan

e Korenéek
e Lovorov list
e Korenina petersilja

e Majaron
e Sol
Priprava:

Na olju preprazimo nasekljano ¢ebulo. Ko
zarumeni, damo gor meso, ki ga solimo in
zaCinimo s timijjanom. Ko se meso
nekoliko zapece, ga zalijemo z vrelo vodo.
Nato dodamo korenje, korenino petersilja,
lovorov list, majaron. Po zelji tudi
popramo. Kuhamo dobro uro, tako da malo
vre.
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KNEDELNI:
Sestavine:
e 4 dag masla
e 2jajci
e 10 dag pSeni¢nega zdroba
e Sol
Priprava:

Maslo posolimo in meSamo, da se speni in
naraste. Dodamo jajci in me$amo. Sele v
penasto maso rahlo zameSamo zdrob. Po
nekaj minutah preizkusimo, ¢e so zadosti
trdi. Zajamemo z mokro zlicko testo in ga
damo v vrelo vodo. Ce ostane lepo skupaj
in ni pretrdo, jih mirno zajemamo in
zakuhavamo. Ce je testo premehko,
dodamo Se malo zdroba, v nasprotnem
primeru pa nekaj kapljic vode. Zdrobovi
cmoki naj vrejo 15 minut pokriti na
majhnem ognju. Ce vrejo moéno, ne bodo
lepi in ne bodo se lepo nakuhali.



ZELENJAVNI RAZNJICI NA ZARU

Zeben}(w ni

I’G,ZI”L}LCl
na zaru

Sestavine:

Cesnjev paradiznik,

Paprika (zelena ali rumena),
Sir za zar,

Slanina,

Sampinjoni,

Bucke,

Cebula

Postopek:

Papriko, bucke, sir narezi na majhne kose. Sampinjone olupi in prereZi na pol. Slanino zvij
kot "harmoniko". Cebulo nareZi na kolobarje.

Ko ima§ pripravljene vse sestavine, jih zacni nabadati na palcko. Najprej cel CeSnjev
paradiznik, kos¢ek paprike, slanino, ¢ebulo, sir, Sampinjon, bucko,... in ponavljas toliko ¢asa,
da je raznji¢ poln.

Raznjice nato speces na zaru.
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IDEJE ZA (HITRA) KOSILA

e Svinjski zrezek popecen na Cebuli, z makaroni (ki se zmesajo zraven, da dobijo malo
okusa po mesu in ¢ebuli), zelena solata.

e Siroki rezanci, pi§¢anec narezan na koi¢ke, omaka od maggija s $ampinjoni. Pedeno v
pecici.

e Goveja juha, tenstan krompir, meso iz juhe, solata.

e Obara z zajcem in knedeljni.

e Losos, pecen krompir, priloga: navadni jogurt s Snitlahom (drobnjak).

e Makaroni s tuno, smetano, olivami in koruzo.

e Kremna porova juha s krompirjem

e Pire krompir, blitva (Spinaca), zrezek, solata

e Paradiznikova juha...

o Ceski knedli z govejim zrezkom in veliko omake

e Rosbif (3 minute na vsaki strani, nato Se malo v pecici), pire krompir, solata

e Pire krompir, kumare v zosu ali zeljnata solata,...

e File orade, prekrit s krompirjem — pretlacen skozi sito (kateremu je dodano olivno olje,
petersilj..) pe¢eno v pecici. Solata iz rukole in paradiznika (ter ¢ebule).

e Testenine s porom in prsutom.

e Pica

e Piscangji zrezek v smetanovi omaki, peen krompir, zelena solata

e Frtavka (razzvrskljas jajce in ga zlije§ v ponev ter speces kot omleto — z obeh strani.
Potreses s sladkorjem)

e Filan piScanec, pecen krompir, solata

e Regratova solata z jajcem in krompirjem

e Sadna kupa

e Skutini struklji/cmoki (v stari kuharici, str. 46/Sirovi cmoki), zraven mlada govedina
pecena v pecici in zelena solata

e Posirana jajca...

e Spageti s smetanovo omako z orehi

e Mareli¢ni cmoki

e Nariban sir, zmeSan z jajcem in namazan na kruhu ter pecen v pecici (do zlato rjave
barve).

e Testenine z lososom

e Spageti, Sunka narezana na kockice, jajce, majoneza. (skuhas $pagete, Sunko narezes
na kockice, v ponev das Sunko, Spagete in jajce. Nato mesas, da jajce zakrkne. Na
kroZzniku doda$ Se majonezo in zmesas, da ni preve¢ suho. Postrezes s solato).

e Smorn

e Kuhan maslen fizol, kuhan krompir v oblicah (v kosih), zabeljeno z drobtinami na
maslu.

e Makaroni s tuno in paradiznikovo omako
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Kanapeji:
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Francoska Strucka, sir, orehi

Francoska Struc¢ka, majoneza, suha salama, sir, kumarica
Francoska $trucka, dimljen losos

Melona, ovita v slanino + grozd - na zobotrebcu
Francoska strucka, prsut, oliva

Fr. Strucka, sir, jagoda

Oliva, sir, (oreh) = na zobotrebcu

Datlji, nadevani s kremnim sirckom
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