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Praznicni december je cas, ko se domovi napolnijo
7. vonjem po cimetu, cokoladi in toplih trenutkih.

Ta e-knjiga je nastala z zZeljo, da prazniki postanejo
Se bolj carobni - z recepti, ki so preprosti, domaci
in preizkuseni. V njej najdes sladice, ki ogrejejo
srce, razveselijo druzino in napolnijo kuhinjo z
radostjo.

To so recepti nase skupnosti, izbrane uspesnice,
ki jih bralci najraje pripravljajo iz leta v leto.

Naj ti vsak list te knjige prinese navdih, toplino in
sladke praznicne trenutke. Naj ti bo v pomoc, ko
zeliS ustvariti nekaj posebnega - zase, za druzino
ali za prijatelje.

Hvala, ker ustvarjas praznike skupaj z nami. &
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Poglavje 1 - Klasi¢ne praznicne sladice

Orehova potica (ki vedno uspe)

Orehova potica je simbol praznikov in domace topline. Ta preizkuéen

recept vedno uspe in navdusi z mehkim testom ter bogatim, so¢nim

orehovim nadevom.

Recept pripravila: Irena Trojar

SESTHVINE

ZA TESTO:

60 dag moke

1/2 zlicke soli

4 rumenjake

5 dag sladkorja

1 jedilna zlica ruma

3 dl toplega (ne vrocega!) mleka
5 dag masla

3 dag kvasa

1 zavitek Vanilijevega sladkorj a

limonina lupina

ZA NADEV:

60 dag mletih orchov

15 dag sladkorja

2 dl mleka (lahko je
mlac¢no) ali sladke smetane
2 7zlici ruma

1/2 ¢ajne zlicke cimeta

1/2 ¢ajne zlicke drobno
mlete kave

sneg iz 3 beljakov

7A PREMAZ:

1 beljak

maslo za maZanje pekaéa



POSTOPEK

1. Kvas raztopimo v malo toplega mleka, dodamo sladkor in malo moke, premesamo
ter pustimo vzhajati 10 minut.

2. Vvecjo posodo presejemo moko, dodamo sol in maslo ter z rokami naredimo
kasSasto zmes.

3. Dodamo disave, sladkor, rumenjake, vzhajan kvas in preostalo mleko.
4. Testo dobro umesimo in zgnetemo, da postane gladko in voljno.

5. Polozimo ga na pomokano povrsino ali v veliko posodo, ga rahlo pomokamo po
vrhu in pustimo vzhajati priblizno 2 uri.

6. Medtem pripravimo nadev: iz 3 beljakov stepemo trden sneg.

7. V skledi zmesamo vse suhe sestavine za nadev, dodamo mleko ali sladko smetano
ter rum in dobro premesamo.

8. V zmes nezno vmesamo Se beljakov sneg. Po zelji lahko del orehov pustimo grobo
mletih za boljSo teksturo.

9. Ko je testo vzhajano, ga prelozimo na pomokano delovno povrsino (najbolje na
bombazno rjuho).

10. Testo razvaljamo na debelino 0,5-1 ¢cm in pri tem uposStevamo dolzino pekaca.
11. Enakomerno ga premazemo z orehovim nadevom.

12. Testo tesno zvijemo kot rolado in polozimo v z maslom namazan pekac.



13. Potico pokrijemo s kuhinjsko krpo in jo ponovno vzhajamo priblizno 1 uro.
14. Ko je vzhajana, jo premazemo z beljakom.

15. Z nozevo konico jo na ve¢ mestih narahlo prepikamo, da med peko ne poci.
16. Pecico ogrejemo na 200 °C (ventilacijska).

17. Tik preden damo potico v pecico, temperaturo zmanjsamo na 180 °C.

18. Ko potica rahlo porumeni, temperaturo zmanjSamo Se na 160 °C.

19. Pecemo 60-90 minut (odvisno od pecice). Po potrebi prekrijemo s peki papirjem,
ko skorja doseze Zeleno barvo.

20. S preizkusom s pletilko preverimo, ali je pecena.

21. Peceno potico skupaj s pekacem vzamemo iz pecice in jo pustimo, da se
popolnoma ohladi.

22. Nato jo previdno zvrnemo, postavimo na desko in narezemo.

23. Po zelji potico zamrznemo - a najlepsa je sveze pecena. ©

Najlepse sladice nisotiste, ki so popolne —
ampak tiste, ki-jih pripravis z ljubeznijo.



Kokosova potica

Kokosova potica je odli¢na izbira, ko zelis nekaj drugaénega od klasicne

orchove. Njen rahlo sladek kokosov nadev in mehko testo ustvarita

sladico, ki se prileie ob vsaki prazniéni mizi.

Recept pripravila: Irena Trojar

SESTAIVINE

ZA TESTO: ZA NADEV:
* 6oo g gladke bele moke tip 400 * 5dlsladke smetane
* 50 g kakava * 500 g kokosove moke
* 115 g masla (naj bo sobne * 150 g sladkorja (e ste
temperature) bolj sladkosnedi, 200
* 3 rumenjaki g)
e 3dl mleka * j3celajajca

20 g svezega kvasa (cca. pol kocke)
100 g sladkorja v prahu

eajna zlicka soli

IN SE:

* malo dodatne moke za
Valj anje, oblikovanje
* maslo za mazanje

pekaca


https://oblizniprste.si/slastne-sladice/kokosova-potica-2/
https://oblizniprste.si/slastne-sladice/kokosova-potica-2/

POSTOPEK

1. Najprej pripravimo kvasec: v kozici segrejemo 3 dl mleka, da je mlacno.

2. V manjso skodelico vlijemo priblizno 1 dl mleka, dodamo ¢ajno zlicko sladkorja in
cajno zlicko moke ter premesamo.

3. Dodamo kvas, premesamo in pocakamo, da se aktivira in dvigne.

4.V vecjo skledo presejemo moko, dodamo kakav, 3 rumenjake, narezano maslo,
sladkor v prahu in zlicko soli ob robu posode.

5. Na sredini naredimo jamico in vanjo vlijemo vzhajan kvasec ter preostalo mleko.

6. Zacnemo gnesti — najprej dobimo mehko kasasto testo, ki se postopoma zacne
oblikovati.

7. Testo prelozimo na delovni pult in ga dobro zgnetemo, da postane gladko, mehko
in voljno.

8. Posodo rahlo pomokamo, vanjo polozimo testo, ga posujemo z malo moke,
pokrijemo s kuhinjsko krpo in pustimo vzhajati priblizno 9o minut oziroma toliko,

da se volumen podvoiji.

0. Med vzhajanjem pripravimo kokosov nadev: sladko smetano segrejemo skoraj do
vretja in nato odstavimo.

10. Posebej stepemo 3 cela jajca s sladkorjem.

11. Kokosovo moko stresemo v vecjo skledo, dodamo vroco smetano ter jajcno-
sladkorno zmes.

12. Vse skupaj dobro premesamo, da dobimo enoten nadev.



Bozanski kvaseni rogljicki

Bozanski kvaseni rogljiéki so mehki, puhaste teksture in ravno prav sladki.

S ¢udovito zapeceno skorjico in neznim okusom so popolni za prazni¢na

jutra ali sladko razvajanje skozi dan.

Recept pripravila: Irena Trojar

SESTHVINE

7ZA 16 ROGLJICKOV:
* 300 g gladke bele moke tip 500 * 220 ml mla¢nega
* zavojcek suhega kvasa (7 g) mleka
* 1zlicka sladkorja * po zelji in okusu lahko
* 1 zavojéek vaniljevega sladkorja z dodate $e malo ruma
burbonsko vaniljo ali naribane limonine
L) jedilni zlici olja lupinice

* 1/4 zlicke soli

IN SE:

hd 1’1’1210 mleka za

premaz

* malo moke za posip

delovne povrsine



POSTOPEK

1. V skledo presejemo moko. V kozici rahlo segrejemo mleko, da je samo mlacno (ne
vroce, da ne unicimo kvasa). K moki dodamo suh kvas, zlicko sladkorja, vaniljev
sladkor, 2 zlici olja in 1/4 zlicke soli.

3. Prilijemo mlacno mleko in vse skupaj z zlico premesamo, da dobimo mehko kepo
testa. Testo na hitro pregnetemo kar v skledi, da se lepo poveze in odstopa od sten.

5. Skledo pokrijemo s kuhinjsko serveto in pustimo vzhajati priblizno 30 minut, da
se volumen podvoji.

6. Vzhajano testo stresemo na pomokano povrsino in ga z valjarjem razvaljamo na
2—-3 mm debeline v obliko kroga.

7. Krog razrezemo najprej na 4 dele (kot pizzo), nato vsak del na polovico, da
dobimo 8 trikotnikov.

8. Vsak trikotnik ponovno prerezemo na polovico, da na koncu dobimo 16 manjsih
trikotnikov.

0. Pripravimo pekac in ga oblozimo s papirjem za peko.

- Nutello, marmelado ali pustimo brez nadeva.

11. Trikotnik zvijemo od Sirokega dela proti ozkemu, po Zelji malo stisnemo Konice,
da nadev med peko ne iztece.

12. Rogljicke polagamo na pekac, pokrijemo s kuhinjsko krpo in pustimo vzhajati
20-30 minut.

13. Tik pred peko rogljicke premazemo z mlekom sobne temperature.
14. Pecemo 15 minut v predhodno ogreti pecici na 180 °C (ventilacija).
15. Pecene rogljicke pustimo nekaj minut na pekacu, da se ohladijo.

16. Po Zelji jih posujemo s sladkorjem v prahu in postrezemo. Topli ali hladni -
vedno so fantasticni.



Marmorni kolac

s

Najbolj si marmorni kola¢ je klasi¢na, preprosta in vedno uspeéna sladica.

Mehka tekstura, ¢cudovit dvobarven vzorec in nezna aroma ga uvré(":ajo

med najbolj priljubljene kolace vseh generacij.
Recept pripravila: Lucka

SESTAIVINE

* 25 dag sladkorja
* 4 rumenjaki

LI | Vaniljev sladkor
* 125 mlolja

* 125 ml vode

* 250 g moke

LI | pecilni praéek

* 4 beljaki

* 5dagkakava



POSTOPEK

1. Sladkor, rumenjake in vaniljev sladkor penasto zmiksamo.

2. Iz beljakov stepemo trden sneg in ga pustimo ob strani.

3. K penasti jajcni masi dodamo olje in mleko ter dobro premesamo.

4. Posebej zmesamo moko s pecilnim praskom in jo postopoma vmesamo v maso.
5. Na koncu nezno vmesamo Se sneg iz beljakov.

6. Priblizno tretjino mase prelozimo v drugo posodo.

7. V to tretjino vimesamo kakav in premesamo, da dobimo temno maso.

8. Pekac dobro namazemo z maslom.

0. Najprej vlijemo temno maso, nato Se svetlo maso, da dobimo klasi¢ni marmorni
vzZorec.

10. Pecemo v predhodno ogreti pecici na 180 “C priblizno 1 uro.
11. Ko je kolac pecen, ga pustimo v pekacu, da se nekoliko ohladi.

12. Nato ga obrnemo in stresemo iz pekaca (po potrebi si pomagamo z nozem ob
robu).

13. Po Zelji potresemo s sladkorjem v prahu in postrezemo.



POGLAVJE 2 - Piskoti in drobno pecivo

Cokoladni razpokancki

Razpokancki so klasi¢ni ¢okoladni piskoti, ki navdusijo s svojo mehko

sredico in hrustljavo sladkorno skorjico. Prava mala razvada za praznicni

december.

Recept pripravila: Irena Trojar

SESTAIVINE

ZA TESTO:

* 210 gramov ostre moke (lahko
tudi gladke, a vam priporoc¢am
uporabo ostre)

* 55 gramov masla

* Scepec soli

* 1/2 vrecke pecilnega praska

* 1 vanijev sladkor z burbonsko
vaniljo (lahko tudi navadnega)

® 2jajci (celi)

230 gramov cokolade
za kuhanje (¢okoladni
razpokancki bodo
odli¢ni, ¢e boste
uporabili ¢cokolado, ki
vsebuje kandirano
pomaranco)

8o gramov sladkorja v

prahu

IN SE:

* sladkor v prahu, v
katerega boste
povaljali ¢okoladne
razpokancke se pred

pecenjem.



POSTOPEK

1. Cokolado nalomimo na kosc¢ke in jo skupaj z maslom stopimo nad paro.

2. Odstavimo in pustimo, da se ohladi do mlacnega.

3. Medtem jajca razzvrkljamo s sladkorjem, vanilijevim sladkorjem in Scepcem soli.
4.V drugi posodi zmeSamo moko in pecilni prasek.

5. Vjajcno maso vmeSamo stopljeno cokolado z maslom in dobro premesamo.

6. Postopoma dodajamo moko s pecilnim praskom in zmesamo v gosto maso.

7. Maso pokrijemo in postavimo v hladilnik za vsaj 4-5 ur.

8. Se boljse je, ¢e pociva ¢ez no¢ (pred oblikovanjem jo pustimo 10-15 minut na
sobni temperaturi).

9. Pripravimo pekac in ga oblozimo s peki papirjem.

10. V manjso posodo stresemo mleti sladkor za valjanje.

11. Iz mase zajamemo majhno kolicino (velikost oreha) in oblikujemo kroglico.
12. Kroglico obilno povaljamo v mletem sladkorju.

13. Polozimo jo na pekac. Nadaljujemo, dokler ne porabimo vse mase.

14. Med kroglicami pustimo 1,5-2 ¢cm razmika, saj med peko narastejo.

15. Pecemo pri 180 °C priblizno 10 minut (lahko minuto ali dve manj, odvisno od
pecice).

16. Ko jih vzamemo iz pecice, morajo biti razpokancki se mehki - popolnoma se
utrdijo med ohlajanjem.



Linske o¢i

Linske o¢i so nezni, krhki piskoti, ki se kar stopijo v ustih.

Polnjeni z dise¢o marmelado in posuti s sladkornim snegom so popolna

klasika prazni¢nega decembra.

Recept pripravila: Irena Trojar

SESTAIVINE

7ZA TESTO: IN SE:

* 400 g bele gladke moke tip 400 e cca. 130 g marelidne

* 100 g sladkorja v prahu marmelade (najbolje

* 250 g zmehcanega masla (na domade)

sobni temperaturi naj bo vsaj 1 e sladkor v prahu sa

posip

uro)

* Scep soli

* 1 zavojcek vaniljevega sladkorja z
burbonsko vaniljo

¢ 1 drobno naribana limonina
lupinica

® 1rumenj ak


https://oblizniprste.si/slastni-nasveti/ozimnica/kraljica-marmelad-marelicna-marmelada/

POSTOPEK

1. Maslo vsaj 1 uro pred pripravo postavimo na sobno temperaturo, da se zmehca.
2.V skledo presejemo moko in sladkor v prahu, da odstranimo grudice.

3. Dodamo vaniljev sladkor, Scep soli in fino naribano limonino lupinico.

4. Dodamo zmehcano maslo (natrgano na manjse koscke) in rumenjak.

5. Sestavine zacnemo gnesti z rokami - najprej dobimo kasasto zmes, nato se testo
zacne povezovati.

6. Testo stresemo na delovno povrsino in ga dobro pregnetemo, da postane mehko,
voljno in gladko.

7. Testo ovijemo v folijo ali damo v vrecko in postavimo v hladilnik za vsaj 30 minut
(lahko tudi cez noc).

8. Ce testo pociva ¢ez no¢, ga pred uporabo pustimo 15-20 minut na sobni
temperaturi.

9. Pecico segrejemo na 180 “C (ventilacija).

10. Pripravimo dva pekaca in ju oblozimo s papirjem za peko.
11. Testo narezemo na 3—4 dele.

12. Kos testa polozimo med dva lista peki papirja in ga razvaljamo na priblizno 4 mm
debeline.

13. Iz razvaljanega testa izrezujemo kroge - polovico navadnih, polovico z luknjico.

14. Izrezane piskote previdno prenesemo na pekac (po potrebi si pomagamo z
nozem za mazanje masla).

15. Ker linski piskoti med peko ne narastejo, jih lahko polagamo tesno skupaj.

16. Iz ostankov testa znova oblikujemo kepo, razvaljamo in ponovno izrezemo
piskote.



17. Piskote pecemo 6-8 minut pri 180 “C, da ob robovih rahlo porumenijo.

18. Pecene pustimo nekaj minut na pekacu, nato jih prelozimo v skledi — posebej
piskote z luknjo in posebej brez.

19. Piskote z luknjicami posujemo s sladkorjem v prahu.

20. Marmelado segrejemo v kozici, da se zmehca.

21. Na piskot brez luknje damo malo marmelade in jo po Zelji rahlo razmazemo.

22. Na vrh polozimo piskot z luknjico in ga nezno pritisnemo, da se oba dela spojita.

23. Sestavljene linske oci polagamo na pladenj in pustimo, da se marmelada
popolnoma strdi (lahko ¢cez noc).

24. Hranimo v dobro zaprti posodi za piskote - zdrzijo tudi do dva meseca.

Ko zadisi po praznikih, zadisi tudi po domu,
sreci in spominih.



Medenjaki

Medenjaki so mehki, aromatic¢ni in ¢udovito diseci piskoti, ki napolnijo
dom s prazniéno toplino. Pripravljeni iz medu in za¢imb so nepogreéljivi v

decembrskem casu in vedno navdusijo.

Recept pripravila: Sandra

SESTHVINE

ZA TESTO:

* 550 g moke

* 170 g sladkorja v prahu

* 150¢g masla ali margarine
e 2 zlicki sode bikarbone

® 2jajci

* 160 g medu

e 2 7licki cimeta

e orescki za okrasitev



POSTOPEK

1. Med rahlo segrejemo, da postane tekoc, nato ga pustimo, da se ohladi do
mlacnega.

2.V skledi zmesamo suhe sestavine: moko, sladkor v prahu, cimet in sodo
bikarbono.

3. Dodamo maslo, jajci in ohlajen med ter vse skupaj dobro pregnetemo v enotno
testo.

4. Testo ovijemo v folijo ali ga pokrijemo in ga damo pocivat v hladilnik za 1 uro
(lahko tudi dlje).

5. Pecico ogrejemo na 180 °C (ventilacija). Pekac oblozimo s papirjem za peko.

6. Iz testa oblikujemo majhne kroglice, jih rahlo potlacimo in polagamo na pekac.
7. Po Zelji medenjake okrasimo z orescki (mandlji, orehi, lesniki, indijski orescki).
8. Medenjake pecemo najvec 15 minut pri 180 “C - le toliko, da rahlo porumenijo.
9. Pustimo jih, da se ohladijo na pekacu, nato jih prelozimo v posodo za piskote.
10. Shranjujemo jih v dobro zaprti Skatli, kjer ostanejo mehki vec dni.

(Nasvet: v skatlo lahko dodamo kos jabolka ali pomarancne lupine, da bodo Se
mehkejsi.)



Najboljsi orehovi rogljicki

Orehovi rogljiéki so nezni, krhki in ¢udovito aromati¢ni piékoti, ki se kar
stopijo v ustih. Z rahlim ore$ckastim okusom in sladkornim posipom so

prava klasika prazniénih dni.

Recept pripmvila: Irena Trojar

SESTAIVINE

ZA CCA. 45 OREHOVIH ROGLJICKOV: IN SE:

* Za cca. 45 orchovih rogljickov:

* nckaj sladkorja za posip (po zelji,
* 250 g gladke moke tip 500 ni obvezno)
* 100 g mletih orehov

* 100 g mletega sladkorja

* 140 g masla sobne temperature

* 1jajce (M)

* Inse:

D T T



POSTOPEK

1. Maslo vzamemo iz hladilnika vsaj 1 uro prej, da se zmehca.

2. V skledo odmerimo moko, mlete orehe, sladkor v prahu in mehko maslo.

3. Dodamo jajce in z rokami zacnemo gnesti testo.

4. Najprej nastane mehka, kasasta masa, nato se oblikuje gladka, voljna kepa testa.
5. Testo postavimo v hladilnik za 30 minut (lahko tudi ¢ez noc).

6. Pecico segrejemo na 180 °C (ventilacija).

7. Pekac oblozimo s papirjem za peko.

8. Iz ohlajenega testa z rokami zajemamo majhne koscke, jih z dlanmi povaljamo v
svaljek in upognemo v rogljicek.

0. Rogljicke polagamo na pekac; med njimi ni potrebno puscati vecjega razmika.
10. Pecemo jih 10-12 minut, toliko da se konice nezno obarvajo svetlo rjavo.

11. Pustimo jih, da se delno ohladijo na pekacu.

12. Po Zelji Se mlacne rogljicke povaljamo v mlete sladkorju (ni obvezno).

13. Shranimo jih v Skatlo za piskote, kjer ostanejo krhki vec dni.



Najboljsi ¢okoladni browniji

Ko zadisi po cokoladi, je jasno: browniji SOV peéici. Mehki, temni, slastno

cokoladni in popolnoma neustavljivi. To je recept, ki uspe vedno in

razveseli male in velike cokoholike.

Recept pripravila: kuhartnica

SESTAVINE

* 120 gmasla

* 90 g temne ¢okolade

* 180 g sladkorja

® 2jajci

* 1 ¢ajna zlicka vanilije v prahu (ni
nujno)

* 100 g gladke bele moke

* 4 zlice kakava v prahu

* pol zlicke pecilnega praska

e cCetrt zlicke soli

* 100 g mle¢ne cokolade



POSTOPEK

1. Vvecjo posodo nalijemo nekaj vode, nanjo postavimo manjso posodo in
pripravimo vodno kopel.

2.V zgornjo posodo damo maslo in temno cokolado, narezano na koscke, ter ju ob
mesanju stopimo.

3. Stopljeno zmes odstavimo, rahlo ohladimo, nato dodamo jajci in sladkor.
4. Z mesalnikom dobro premesamo, da dobimo gladko ¢okoladno osnovo.

5. V drugi skledi zmesamo suhe sestavine: moko, kakav, pecilni prasek, sol in
vanilijo.

6. Suho mesSanico dodamo k ¢okoladni masi in dobro premesamo.

7. Mlec¢no cokolado narezemo na koscke in jo vmesamo v testo.

8. Pekac (24 x 16 cm) premazemo z maslom in vanj vlijemo maso ter jo poravnamo.
9. Brownije pecemo 20-25 minut pri 165 “C.

10. Z zobotrebcem preverimo pecenost: na njem mora ostati le rahla sled cokolade,
povrsina pa naj bo suha in rahlo razpokana.

11. Brownije pustimo, da se malo ohladijo, nato jih narezemo na kvadrate in
postrezemo.

12. Zaradi bogate cokolade so precej sladki - zato previdno, hitro izginejo.



Poglavje 3 — Mehke in socne sladice

Krhka pregresno najboljsa torta Pavlova

Torta Pavlova je kraljica med sladicami — hrustljava zunaj, mehka in
penasta znotraj, oblozena s svezim sadjem in nezno smetano. Prefinjena,

lahkotna in vedno osupljiva.

Recept pripravila: Marianna

SESTAIVINE

7 beljakov

300 g sladkorja

1 zlica skroba

1 zlica kisa

s¢epec soli

I Vanilij sladkor

500 ml sladke smetane
500 g malin

ostruzki cokolade

Torta Pavlova — po
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POSTOPEK

1. Pecico ogrejemo na 180 °C.

2. V posodi zacnemo stepati beljake, dodamo sladkor, Scep soli in vaniljev sladkor
ter stepamo, dokler masa ne postane svetleca in zelo ¢vrsta.

3. Med stepanjem dodamo Se Kis in Skrob ter stepamo, dokler lahko iz mase
oblikujemo vrsicke.

4. Na peki papir nariSemo krog premera priblizno 24 cm, papir obrnemo, da ¢rta ni
v stiku z beljaki.

5. Beljakovo maso enakomerno razporedimo na sredino kroga in jo oblikujemo v
kupcek - ni treba, da je popolnoma gladka.

6. Pekac postavimo v pecico in temperaturo TAKOJ znizamo na 150 "C.

7. Pecemo 65 minut; med peko pecice ne odpiramo. Beljakova masa bo narasla in po
vrhu rahlo popokala.

8. Po 65 minutah pecico izklopimo in beljakovo osnovo pustimo v pecici pri priprtih
vratih, dokler se popolnoma ne ohladi.

9. Ohlajeno osnovo previdno zvrnemo na pladenj — spodnji del postane zgornji.
Razpoke so normalne in zazelene.

10. Sladko smetano stepemo, po zZelji ji dodamo malo sladkorja in vanilje.
11. Osnovo premazemo s stepeno smetano.

12. Po vrhu enakomerno razporedimo maline (ali drugo sadje po okusu).
13. Del malin pretlacimo v pire in ga pokapamo po torti.

14. Po vrhu potresemo cokoladne ostruzke in torto postrezemo.



Pecivo lene gospodinje

Pecivo lene gospodinje je neverjetno preprosto, mehko in kremasto pecivo,
ki uspe ¢isto vsakic¢. Pripravljeno iz osnovnih sestavin in brez zapletenih

korakov je popolno za trenutke, ko si zazelimo hitro, a ¢udovito sladico.

Recept pripravila: Glaser Lucka

SESTAIVINE

7ZA PECIVO 7ZA PRELIV

* 500 g skute e 1 vanilin sladkor * 200 ml kisle smetane
* 2jajci * 1zlica olja za premaz pekaca * 1jajce

¢ 200 ml kisle smetane * 1 zlica moke za potrest peka¢ za

* 200 ml navadnega jogurta pecivo

e 7zlic olja
* 7 zlic sladkorja
* 7 zlic moke

* pecilni praéek



POSTOPEK

1. V. mesalno posodo damo skuto, jajci, kislo smetano in navadni jogurt.

2. Dodamo olje, sladkor, moko, pecilni prasek in vaniljev sladkor.

3. Vse sestavine dobro zmiksamo, da dobimo enotno, gladko maso brez grudic.

4. Pecico segrejemo na 200 “C (ventilacija).

5. Pekac velikosti priblizno 22 x 35 cm premazemo z oljem in potresemo z moko.

6. Maso vlijemo v pekac in poravnamo z zlico.

7. Visti skledi pripravimo Se preliv: Kislo smetano zmesamo z jajcem v gladko zmes.
8. Preliv enakomerno prelijemo po masi v pekacu.

9. Pecivo pecemo priblizno 50 minut pri 200 °C, da se lepo obarva in robovi
porjavijo.

10. Ko je peceno, ga pustimo, da se ohladi v pekacu.
11. Ohlajeno pecivo narezemo na poljubne kose in postrezemo.

12. Pecivo hranimo v hladilniku; ostane mehko in okusno do 3 dni.



Skutne palacinke iz pecice

Skutne palaéinke 1z peéice SO ena najbolj domacih in tolazilnih sladic,
mehke, so¢ne in ¢udovito Vaniljaste. Priprava je preprosta, rezultat pa
vedno navdusi — popolno razmerje med pala¢inkami, skuto in zapeceno
skorjico.

Recept pripravila: Marianna

SESTHVINE

SESTAVINE ZA MASO SESTAIVINE ZA NAIDEV SEST/IVINE ZA NAIDEV

* 500 ml mleka

® =00 g nepasirane skute ° kisle smetan
¢ 100 ml mineralne vode 5008 ) P 00 g Kisie smetane
. * 200 g kisle smetane * 1jajce
® 3j3ca ‘. ) ,
* 4 zlice sladkorja (oz. po okusu) * 2zlici sladkorja (oz. po
* 300 g ostre moke .
- . LI | Van111] sladkor okusu)
* 2 c¢epasoli .
* 1jajce * 1 vanilij sladkor

. olje za peéenje
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POSTOPEK

1. Najprej pripravimo maso za palacinke: mleko, mineralno vodo, jajca, moko in sol
dobro zmesamo, da dobimo gladko zmes brez grudic.

2. Maso pustimo pocivati vsaj 1 uro; po potrebi prilagodimo gostoto z dodatkom
moke ali mleka.

3. Na dobro segreti ponvi, rahlo namazani z oljem, specemo vse palacinke - najpre;j
na eni, nato Se na drugi strani.

4. Pripravimo nadev: skuto, kislo smetano, sladkor, vaniljev sladkor in jajce
zmesamo v enotno kremo.

5. Vsako palacinko premazemo z nadevom in jo zlozimo kot prticek.

6. Nadevene palacinke zlagamo v pekac (34 x 20 cm) v dve vrsti; uporabimo 10-12
palacink.

7. Pripravimo preliv: kislo smetano, jajce, sladkor in vaniljev sladkor dobro
premesamo.

8. Preliv enakomerno prelijemo cez palacinke v pekacu.

9. Pecico segrejemo na 180 °C in skutne palacinke pecemo priblizno 40 minut, da se
lepo zapecejo.

10. Po peki jih pustimo nekaj minut pocivati, nato pa narezemo in postrezemo.



Enostavno jabol¢no pecivo

Enostavno jabol¢no pecivo je najbolj domaca in preprosta sladica, ki vedno
uspe. Mehko testo, so¢na jabolka in prijetna sladkoba ustvarijo popolno
pecivo za vsak dan ali za prazni¢ne trenutke. Priprava je hitra, rezultat pa

je vedno dise¢ in okusen.
Recept pripravila: Lucka
SESTAVINE

SESTAVINE ZA BISKVIT

SESTAVINE ZA NADEV

* 5 srednje velikih jabolk
L zlic sladkorja

® 2jajci

* 2jogurtova lon¢ka gladke bele
moke

* malo ve¢ kot pol jogurtovega
lon¢ka mleka

* pol jogurtovega loncka olja

* 1 _pecilni prasek

LI Vaniljev sladkor

* 3zlice sladkorja
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POSTOPEK

1. V skledo ubijemo jajca, dodamo sladkor, olje, mleko in vaniljev sladkor.

2. Posebej zmeSamo moko s pecilnim praskom ter dodamo k ostalim sestavinam.
3. Vse skupaj dobro zmiksamo.

4. Jabolka olupimo.

5. Dve jabolki narezemo na krhlje.

6. Ostala tri pa naribamo.

7. Naribana jabolka potresemo s tremi zlicami sladkorja in premeSamo.

8. Tortni pekac namastimo z margarino, dno prekrijemo z jabol¢nimi krhlji.

9. Po jabolkih potrosimo dve zlici sladkorja, lahko jih tudi pokapljamo z limoninim
sokom.

10. Na jabolcne krhlje vlijemo pripravljeno zmes za biskvit.
11. Povrhu pa potresemo Se naribana jabolka.

12. Vse skupaj pecemo v ventilacijski pecici 30-40 minut, na 160 stopinjah Celzija.
Pecica naj bo predhodno ogreta.

13. Peceno in ohlajeno pecivo narezemo na kose in postrezemo.



Socno pecivo s pudingom in kislo smetano

Socno pecivo s pudingom in kislo smetano je tisti tip sladice, ki preprosto
\ . Y o] .

ne more razocarati. Mehko testo, nezna vaniljeva krema in puhasta plast

kisle smetane ustvarijo popolno usklajenost okusov. Preprosto za pripravo,

neverjetno so¢no in idealno za vsako priloinost.

Recept pripravila: Marianna

SESTAVINE

SESTAVINE ZA BISKVIT PUDING MASH PRELIV
* 4jajca (lo¢imo beljake in * 1vredica vaniljevega e 800 g kisle smetane
rumenjake) pudinga v prahu * nog sla dkorja
* 150 g sladkorja * 1vrecica borovnicevega * 16 g vanilievega
* 8o mlolja pudinga v prahu sladkorja
* 80 ml vroce vode * 2x 450 ml mleka
* 200 g namenske moke za peciva * 2x 6o g sladkorja oz po
e 8¢g Vanilje ielji

* 15 g pecilni prasek
* 5 g temnega nesladkanega

kakava v prahu



POSTOPEK

1. Najprej stepemo beljake s sladkorjem in vaniljevim sladkorjem in nato postopno
primesamo Se rumenjake.

2. Nato dodamo olje in vroco vodo. Premesamo. Na koncu primesamo Se moko s
pecilnim praskom.

3. Pekac oblozimo s peki papirjem in nanj zlijemo malo vec¢ kot pol biskvitne mase.
V ostanek mase primesamo temni nesladkan kakav.

4. Temni biskvit z Zlico razporedimo po belem pekacu tako kot prikazuje slika.

5. Po navodilu iz vrecke skuhamo vaniljev puding. Uporabimo samo 450 ml mleka,
ostalo vse enako. Se vro¢ vaniljev puding nanesemo to¢no na tista mesta, ko je
temni del biskvitnega testa.

6. Nato ponovimo vse enako Se z borovnicevim pudingom. Borovnicev puding
nanesemo na mesta Kjer je vaniljev puding. Po Zelji lahko spreminjamo okus
pudinga. Lahko uporabimo tudi samo enega, vendar zaradi okusov in barvnega
kontrasta, se priporocata dve barvi.

7. Sedaj damo vse skupaj peci v predhodno ogreto pecico na 180 stopinj Celzija,
klasicne peke, za 25 do 30 minut oz. odvisno od pecice.

8. Med tem casom, ko se biskvit pece, zmesamo preliv iz kisle smetane in sicer kisli
smetani dodamo sladkor in vaniljev sladkor ter vse skupaj premesamo.

0. Ko se je biskvit spekel, ga vzamemo iz pecice in Se vrocega premazemo s
prelivom iz kisle smetane. Smetana bo sama opravila svoje, cudezno bo pronicnila v

luknjice med biskvitom in pudingom. Ceprav mi ne bomo videli luknjic.

10. Sedaj pride tisti najtezji del - pecivo damo na hladno mesto, najbolje v hladilnik,
¢ez noc.

11. Pecivo postrezemo na Kkroznicku.



Rozicevo pecivo 7 jabolki in cokolado

Socno rozicevo pecivo z jabolki in ¢okolado je sladica, ki zdruzuje vse

okuse domacnosti — nezno sladkobo jabolk, prijeten vonj rozica in kapljice
stopljene cokolade, ki poskrbijo za tisti cudoviti piko na i. Je mehko, diSece
in neverjetno so¢no, priprava pa preprosta, kot se za domace pecivo

spodobi.

Recept pripmvila: [rena Trojar

SESTHVINE

e 4cela jajea

7A COKOLADNI PRELIV
* 150 g Cokolade (lahko

1 skodelica sladkorja
tudi ¢okolade v prahu)

* 1 skodelica moke

¢ 1 skodelica rozi¢eve moke * 100 gmash
* 1/2 skodelice olja

* 1skodelica mleka

* 1/2 vrecke pecilnega praska

* 6-7jabolk



POSTOPEK

1. Najprej olupimo jabolka in jih naribamo.
2. Jajca locimo na beljak in rumenjak. Beljak stepemo v trden sneg.

3. Nato v drugo posodo skupaj stresemo rumenjake, rozicevo moko, moko in pecilni
prasek, olje, mleko ter sladkor.

4. Vse sestavine (na roke ali s pomocjo elektricnega mesalca) dobro premesamo, da
dobimo homogeno zmes.

5. Zmesi dodamo naribana jabolka in premesamo. Jabolk ne ozemamo. Sok, ki so ga
jabolka morebiti spustila pustimo, saj bo tako rozicevo pecivo le Se bolj soc¢no.

6. Na koncu previdno in narahlo vmesamo Se sneg iz beljakov, ki smo ga stepli na
zacetku.

7. 7Zmes za rozicevo pecivo vlijemo v namascen pekac (lahko ga tudi oblozimo s peki
papirjem) in pecemo priblizno 30 minut na 180 °C.

8. Ko je rozicevo pecivo peceno, ga vzamemo iz pecice in pocakamo malo casa, da se
nekoliko ohladi.

9. Medtem pripravimo cokolado, ki jo bomo prelili ¢ez rozicevo pecivo. V vecjo
posodo nalijemo vodo (malo manj kot do polovice oziroma toliko, da se dno manjse
posode ne bo dotikalo vode). V vecjo posodo postavimo manjso posodo in v manjso
posodo stresemo cokolado, ki smo jo nalomili na koscke, in maslo. Stopimo. Med
topljenjem mesamo.

10. Cokoladni preliv prelijemo ¢ez $e vroce pecivo.

11. Rozicevo pecivo z jabolki in cokolado naj se pocasi ohladi, nato pa ga narezemo
na poljubne koscke in postrezemo.
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