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PoveZi se s seboj.



Sondek

SESTAVINE: kvasec (22 g kvasa, malo
mlacnega mleka ali vode, Zli¢ka sladkorja in
moke) ¢ 3,3 dcl mleka ali vode 400 g moke o
35g sladkorja ¢ 2 jajci » 1 rumenjak ali jajce e
10 g soli « 100 g zmeh¢anega masla ¢ sezam
ali mak za posip (po zelji)

PRIPRAVA: ZmesSamo sestavine za kvasec in ga pusti-
mo vzhajati na toplem. Ko naraste, dodamo jajci, slad-
kor, sol, zmehcano maslo in presejano moko. Zamesi-
mo zelo mehko testo, ki naj pociva 15-20 minut. Nato
testo razdelimo na Stiri enake dele in jih oblikujemo
v hlebcke, ki naj pocivajo 5 minut. Hlebcke razvalja-
mo na 0,5 cm debelo. Na tri kose na tanko narezemo
maslo, jih zlozimo enega vrh drugega in prekrijemo s
Cetrtim, ki ni namazan z maslom.

Vse skupaj razvaljamo v krog na 2,5 mm debelo in
odrezemo 2,5 cm Sirok rob. Odrezani rob razrezemo na
devet trakov. Eden naj bo daljsi, preostali pa enaki. Iz
njih oblikujemo devet rolic in jih postavimo pokonci v
krogu drugo ob drugi na pekac, obloZen s papirjem za
peko. Preostalo testo razrezemo na osem trikotnikov,
jih zvijemo kot rogljicke, na sredini prerezemo in obli-
kujemo ob rolicah v son¢ne zarke. Pustimo vzhajati 10
minut. NamaZzemo s stepenim jajcem (v stepeno jajce
lahko dodamo malo mleka ali sladke smetane) in po Ze-
lji posujemo s sezamom ali makom.

PEKA: Soncek pecemo prvih 10 minut na 180 °C, potem
Se 20 minut na 150-160 °C.

Qa, tokoholike

Na razvaljane hlebcke lahko zraven
masla dodamo Se naribano ¢okolado.




Ko zadisi po domu.




Peﬂtbwmmdwﬁﬂ%

SESTAVINE ZA TESTO: kvasec (2 dag svezega
kvasa ali vrecka suhega, 0,5 dcl mla¢nega
mleka, zlicka sladkorja in moke) ¢ 500 g

bele moke ¢ 0,5 Zlicke soli ¢ 2,5 dcl mlacnega
mleka e 1 vaniljev sladkor e 8 dag sladkorja
8 dag masla e 3 rumenjaki e Zlica ruma ¢ malo
nastrgane limonine lupine ¢ beljak za premaz

PRIPRAVA: Zmesamo sestavine za kvasec in ga pus-
timo vzhajati na toplem. Medtem segrejemo mleko,
mu primesamo limonino lupinico, sladkor, rum, maslo
ohlajeni zmesi pa Se rumenjake. V drugo posodo pre-
sejemo moko in primesamo sol. V sredini naredimo ja-
mico, vanjo zlijemo kvasec in med meSanjem dolivamo
mlecno mesanico. Dobro premesamo, da se testo locCi
od posode. Testo pomokamo, pokrijemo in postavimo
na toplo. PekacC oblozimo s papirjem za peko ali nama-
zemo z maslom in potresemo z drobtinami. Naraslo te-
sto Se enkrat pregnetemo.

Krpo za zvijanje potresemo z moko. Nanjo stresemo
testo, ga rahlo pomokamo in razvaljamo v pravokotnik,
debel do 1 cm. NamaZemo ga z nadevom, robove pa pre-
mazemo z mesanico stopljenega masla in sladke smeta-
ne. Testo trdno zvijemo, polozimo v pekac¢, premazemo
z beljakom in veckrat preluknjamo.

PEHTRANOV NADEYV: suh ali sesekljan svezi
pehtran (po okusu) e 80 g masla ¢ 60 g drobtin
¢ 100 g sladkorja e 1,5 dcl sladke smetane e

1 rumenjak e 3 beljaki ¢ S¢epec soli

Na 60 g masla preprazimo drobtine in jih ohladimo. Belja-
ke, Scepec soliin 50 g sladkorja stepemo v trd sneg. Ohla-
jenim drobtinam primesamo 50 g sladkorja, 1 dcl smeta-
ne, rumenjak in nato Se sneg. Ostanek masla raztopimo
v preostali smetani in uporabimo za mazanje robov.

PEKA: Pecemo 20 minut na 200 °C in nato Se 30-40 mi-
nut na 180 °C. PecCeno potico pustimo, da se ohladi v pe-
kacu, nato jo zvrnemo iz njega in po Zelji potresemo s
sladkorjem v prahu.



Cokolada
ne potrebuje izgovora.
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SESTAVINE: 100 g ostre pSeni¢ne moke ¢ 100 g
gladke pSeni¢ne moke ¢ 200 g temne ¢okolade
(s ¢im vecjim delezem kakava) e 50 g masla e

2 jajci o 150 g kristalnega sladkorja e 1 Zlicka
sladkorja z burbonsko vaniljo ¢ 0,5 zlicke

pecilnega praska e S¢epec soli e 70 g sladkorja
v prahu

PRIPRAVA: Cokolado in maslo stopimo nad vodno ko-
peljo ter ohladimo. Jajca in sladkor penasto umesamo
ter dodamo sladkor z burbonsko vaniljo. PrimeSamo
stopljeno cokolado in postopoma dodajamo moko, pe-
cilni prasek ter sol. Testo postavimo v hladilnik za vsaj
1 uro (da se lazje oblikuje). Oblikujemo kroglice, jih po-
valjamo v sladkorju v prahu in polozimo na pekac, oblo-
Zen s papirjem za peko.

PEKA: Piskote pecemo 10-12 minut na 180 °C.

Sy

Oblikovane kroglice, ki niso povaljane v sladkorju
v prahu, lahko tudi zamrznemo, vendar najvec za
en mesec. Enako velja za ze pecene razpokancke.

Fridagoditue

Po zelji lahko dodamo tudi druge zacimbe, ne
le vanilje, in razpokancke prilagodimo letnim
¢asom in razpolozenju. Za zimo sta idealna
cimet in nastrgana pomarancna lupinica, za
novo leto uporabimo trsni sladkor in meSanico
za medenjake, orientalski okus bodo dali mleti
kardamom, vanilja in roziceva moka, mehisko
vzdusje pa pri¢ara mesanica Cilija in cimeta.



Vsako poletje
je sestri¢nina najljubsa.
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SESTAVINE ZA TESTO: 2 jajci ¢ 60 g sladkorja
* 1 vaniljev sladkor ¢ 40 g moke o 1 pecilni
prasek e SCepec soli ¢ 2 Zlici tople vode (za
pekac premera 24 cm)

ZA NADEV: 3 navadni ali grski jogurti (po

125 ml) « 0,5 | sladke smetane za stepanje o
120 g sladkorja e 1 vaniljev sladkor e 0,5 kg
ociS¢enega poljubnega sadja e 2 vrecki instant
mlete Zelatine

PRIPRAVA: 1z beljakov naredimo sneg. Rumenjaka ste-
pemo, primesamo sladkor in vaniljev sladkor ter doda-
mo vodo. Tej zmesi na rahlo primesamo moko s pecil-
nim praskom in soljo ter sneg iz beljakov. Zmes vlije-
mo v namascen ali s papirjem za peko obloZen tortni
model in specemo. Peceni biskvit ohladimo v tortnem
modelu.

Sadje po Zelji narezemo na manjse kose in sladka-
mo. Sadje iz kompota odcedimo. Zelatino pripravimo po
navodilih z vrecke. Premesamo jogurte, dodamo instant
zelatino in z mesalnikom meSamo vsaj 1 minuto ter
nato vmesamo Se sladkor in vaniljev sladkor. Na koncu
z lopatko vmeSamo sadje in na rahlo Se stepeno smeta-
no. Zmes vlijemo na biskvit v modelu. Torto damo v hla-
dilnik za 3 ure ali ¢ez noc. Pred postrezbo odstranimo
obod in torto po Zelji okrasimo s sadjem.

PEKA: Biskvit pecemo 10-12 minut na 180 °C.

3-4 vecja jabolka olupimo, narezemo na
koscke, potresemo z 2 Zlicama sladkorja in
malo cimeta, pokapamo s sokom pol limone
ter podusimo na maslu. Sadje razporedimo po
biskvitu in prelijemo z jogurtno zmesjo.



Tradicija, ki je
kot slastni Sopek vrtnic.




SESTAVINE: 24 listov tankega vleCenega testa
(kore) o 650 g mletih orehov ¢ 150 g sladkorja

750 g margarine za peko ali masla « 100-150
ml olja ¢ agda - voda za zalivanje (900 g
sladkorja, 750 ml vode, 2 vaniljeva sladkorja,
2-3 rezine limone)

PRIPRAVA: Najprej skuhamo agdo. Zmes vode in slad-
korja zavremo, dodamo limono in kuhamo na Sibkem og-
nju (dokler pripravljamo baklavo), da nastane sirup.

Mlete orehe zmesSamo s sladkorjem. Maslo ali marga-
rino raztopimo v olju.

Za en zvitek potrebujemo 4 liste testa. List premaze-
mo z oljno mesanico, posujemo z mletimi orehi in nanj
z zamikom 1 c¢cm od vrha polozimo drugi list. Postopek
ponovimo s tretjim listom, vse tri liste zvijemo skupaj
in jih ovijemo v Cetrti list, pomazan z oljno mesSanico.

Zvitek narezemo na 1,5-2 cm debele kolobarje, »ro-
Zice«, in jih polagamo drugega zraven drugega v nama-
Scen pekac. Ko je pekac poln, »rozice« prelijemo s pre-
ostalo oljno mesanico.

PEKA: Baklavo pecemo 15 minut na 180 °C, nato 40 mi-
nut na 150 °C. PecCeno zalijemo z ohlajenim sirupom -
agdo. Baklavo ohladimo na sobni temperaturi in jo hra-
nimo v hladilniku.



Se toplo
jo rad delis s prijatelji.



SESTAVINE: kvasec (22 g sveZega kvasa

ali vreCka suhega, 1 dcl mla¢ne vode, Zli¢ka
sladkorja, 2 zlicki moke) « 500 g moke « 2 dcl
vode « 2 zlicki soli « 1 jajce ¢ solin janez

za posip

PRIPRAVA: ZmesSamo sestavine za kvasec in ga pustimo
vzhajati na toplem. Moko presejemo v posodo, dodamo
sol, kvasec in vodo. Zamesimo in zgnetemo testo, ga
rahlo pomokamo, pokrijemo in damo vzhajati na toplo.

Vzhajano testo nezno pregnetemo in oblikujemo v
hlebcek. Na pekacu, obloZzenem s papirjem za peko, ga
razvaljamo v krog premera 28-30 cm. Po testu z no-
zem rahlo zarezemo mrezo: sedem ¢rt precno in sedem
vzdolZno. Testo namazemo s stepenim jajcem, ga po
okusu potresemo s posipom in specemo.

PEKA: Pogaco pe¢emo 30 minut na 220 °C.



Preprosto - imamo jih najraje.



SESTAVINE: 3 rumenjaki « 1 loncek kisle
smetane z ve¢ mascobe « 1 pecilni prasek

200-250 g moke « 100 g kokosove moke
agda - sladka voda za zalivanje (0,5 | vode,
2 loncka sladkorja, 2 vaniljeva sladkorja)
1-2 dcl olja (za pekac 20 x 30 cm)

PRIPRAVA: ZmeSamo rumenjake in kislo smetano ter
dodamo 50 g kokosove moke. Moko s pecilnim pra-
Skom dodajamo jajéni zmesi po obcutku, tako da dobi-
mo srednje mehko testo, ki se loc¢i od posode in od rok.
Iz testa naredimo majhne kroglice, jih preoblikujemo
v podolgovate svaljke in povaljamo v kokosovi moki.
Hurmasice polagamo v namascen, visji pekac. Med
peko narastejo, zato med njimi pustimo nekaj prosto-
ra. Potresemo jih s sladkorjem in prelijemo z malo olja
ter specemo.

Med peko pripravimo agdo. V vodo vsujemo sladkor
in vaniljev sladkor ter mesamo, da se sladkor stopi. Pe-
¢ene hurmasice Se vroce prelijemo z agdo in po¢akamo
vsaj 3 ure ali pa Cez noc, da se popolnoma vpije.

PEKA: Hurmasice pecemo 25-30 minut na 180 °C.

Namesto kokosa lahko uporabimo mlete orehe.




Spominjajo me na severni sij.




Oellandsket, pishesti

SESTAVINE: 2 jajci * 200 g masla » 1009
sladkorja « 180 g moke « 200 g ovsenih
kosmicev « 1 vaniljev sladkor « 0,5 kavne Zlicke
sode bikarbone « S¢epec soli « cimet po okusu

100-200 g jedilne ¢okolade ali rozin « po zelji
1-2 jedilni Zlici kakava

PRIPRAVA: Zmehcano maslo penasto umesamo s slad-
korjem in vaniljevim sladkorjem. Primesamo celi jajci,
nato pa Se meSanico moke, kosmicev, soli, cimeta in
sode bikarbone ter kakava. Na koncu umesSamo $e na
majhne koscke sesekljano cokolado oziroma rozine.

Pekac oblozimo s papirjem za peko in nanj z zlico po-
lagamo kupcke testa. PiSkoti med peko narastejo, zato
pustimo med kupcki dovolj prostora.

PEKA: Piskote pecemo 12 minut na 180 °C.




Stara mama
ga je pripravljala z ljubeznijo.
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SESTAVINE: 4 jajca » 2 jogurtova loncka
sladkorja e 2 jogurtova lonc¢ka moke e

1 jogurtov lonc¢ek olja e 1 jogurtov lon¢ek mleka
o 1 jogurtov loncek maka e 1 pecilni prasek e

1 vaniljev sladkor e Cokoladna glazura (15 dag
jedilne Cokolade, 10 dag masla) ¢ malo
marmelade za premaz

PRIPRAVA: Jajca, sladkor in vaniljev sladkor penasto
umesamo. Postopno primeSamo mleko, olje, mak in
moko s pecilnim praskom. Zmes vlijemo v pekac, oblo-
Zen s papirjem za peko, in specemo.

Peceno pecivo ohladimo in premazemo z marmelado.
Nad vodno kopeljo raztopimo c¢okolado in maslo ter z
glazuro prelijemo biskvit.

PEKA: Pecivo pecemo 40 minut na 180 °C.




Osvezi ob vseh priloznostih.




Fanakesta

SESTAVINE: 6 listov Zelatine ¢ 0,5 | mleka e
0,5 | sladke smetane o 90 g sladkorja e

1 vaniljev sladkor e sadni preliv

(400 g poljubnega sadja, 3-5 Zlic sladkorija,
3-4 7lice vode) e po Zelji sadje za okrasitev
(za 8 lonckov)

PRIPRAVA: Zelatino pripravimo po navodilih z vredke.
Liste zelatine namocimo v hladno vodo za 10 minut.

V kozici zmeSamo mleko, smetano, sladkor in vani-
ljev sladkor ter med mesSanjem pocasi segrevamo, da
zavre. Kozico odstavimo z ognja in zmesi primeSamo
dobro ozeto Zelatino.

Pocakamo, da se zmes nekoliko ohladi, preden jo vli-
jemo v loncCke. Loncke za vsaj 2-3 ure postavimo v hla-
dilnik, da se zmes ohladi in strdi.

Sadni preliv pripravimo, preden postrezemo sladico.
V kozici zmesamo sadje, sladkor in vodo ter vse skupaj
na hitro pokuhamo. Zmes lahko tudi zmeljemo z mesal-
nikom. Preliv, topel ali ohlajen, nalozimo v kozarcke z
Zlico. Sladico okrasimo po zelji.



Tisto, kar manjka pudingu.




Pgnm neuesto
buey peke

SESTAVINE: 400 g (40 kosov) maslenih keksov
(npr. Petit Beurre) o 2 vrecki pudinga razli¢nih
okusov (¢okolada, vanilja, jagoda) ¢ 1-1,2 |
mleka o 2-10 Zlick sladkorja e rum po okusu e
2,5 dcl sladke smetane o 1 vaniljev sladkor e
Cokoladne mrvice ali kakav za posip (za pekac
22 x 30 cm)

PRIPRAVA: V posodo ali pekac¢ pravokotne oblike zlo-
zimo piskote drugega zraven drugega in jih navlazimo
z meSanico mleka in ruma. Po navodilih z vrecke (lahko
uporabimo manj sladkorja in le 4 dcl mleka) skuhamo
prvi (vaniljev) puding, z njim prelijemo plast piSkotov in
ga razmazemo. Nanj polozimo drugo plast piSkotov, jih
navlazimo in prelijemo s cokoladnim pudingom. Sladico
pokrijemo in pustimo na sobni temperaturi, da se ohla-
di. Nato stepemo sladko smetano z vaniljevim sladkor-
jem in jo namazemo po pudingu. Sladico postavimo v
hladilnik za nekaj ur ali ¢ez noc, da se piskoti prepojijo.
Preden jo narezemo in postrezemo, jo lahko potresemo
s Cokoladnimi mrvicami ali kakavom.

O il

Sladico pripravimo brez alkohola (ruma).

Izberemo puding s sadnim okusom, piskote
navlazimo s sadnim sokom in okrasimo

s sadjem. V puding lahko vmeSamo
sadno kaso, npr. jabol¢no.

G bl e

Piskote navlazimo s kavo.



Nikoli se ga ne navelicas.



SESTAVINE ZA TESTO: 6 jajc » 100 g sladkorja
200 g moke « 0,5 pecilnega praska

1 vaniljev sladkor (za pekac 20 x 30 cm)

ZA PRELIV: 400 ml sladke smetane « 800 ml

mleka ¢« 300 ml kondenziranega mleka

ZA PREMAZ: 300 g karamelnega preliva

PRIPRAVA: Iz beljakov naredimo sneg, ki mu proti kon-
cu stepanja dodamo sladkor in vaniljev sladkor. Z me-
Salnikom pri nizji hitrosti ali z metlico vmesamo v sneg
rumenjake, enega po enega, nato pa Se moko s pecilnim
praskom. Zmes vlijemo na pekac, oblozen s papirjem za
peko, in specemo.

Peceni biskvit vzamemo iz pekaca, odstranimo papir
za peko in biskvit z vilicami na ve¢ mestih prebodemo
z obeh strani. V pekac vlijemo sladko smetano in nanjo
polozimo na glavo obrnjen biskvit. Pustimo 10 minut,
da se smetana vpije. V posodi zmeSamo mleko s kon-
denziranim mlekom in mesSanico polijemo po biskvitu.
Pustimo, da se tekocCina vpije, nato ga premazemo s
karamelo. Pecivo bo slastnejSe, ¢e ga ¢ez noc pustimo
v hladilniku.

PEKA: Biskvit pecemo 25 minut na 180 °C.

V kozici z malo vode na srednji temperaturi
pocasi segrevamo 180 g sladkorja. Ves ¢as
meSamo, da se stopi in postane temno zlato
rjave barve. V drugi kozici segrejemo 200 ml
sladke smetane skoraj do vrelis¢a in jo med
nenehnim mesanjem z metlico prilijemo k
sladkorju. Dodamo 15 g hladnega masla in
med meSanjem kuhamo, dokler se preliv
primerno ne zgosti. Narejen je, ko na dnu
kozice ostane vidna sled za kuhalnico. Kozico
odstavimo in po Zelji primeSamo $¢epec soli.




Skuta in limona
sta najboljsi par.



SESTAVINE: 170 g zmeh¢anega masla « 300 g

sladkorja v prahu = 470 g skute - 1 vecja limona
nastrgana limonina lupinica « 3 jajca velikosti L
1 Zlicka vaniljeve arome - 180 g gladke moke
0,5 Zlicke sode bikarbone « 0,5 Zlicke soli

PRIPRAVA: Penasto umeSamo maslo in sladkor. Pri-
meSamo skuto, jajca, sok limone, nastrgano limonino
lupinico in vaniljevo aromo. Dodamo Se moko, ki smo ji
primesali sodo bikarbono in sol.

Zmes vlijemo v peka¢ poljubne oblike, namasen ali
obloZen s papirjem za peko, in specemo. Pecen kolac
potresemo s sladkorjem v prahu in okrasimo z rezinami
limone.

PEKA: Kola¢ pecemo 45-55 minut na 180 °C.
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SESTAVINE: 200 g maslenih piSkotov (npr.
Petit Beurre) ¢ 100 g sladkorja v prahu ¢ 100 g
kokosove moke ¢ 100 g Cokolade v prahu e
250 g zmehcanega masla e 4 Zlice ruma o

po zelji: grobo mleti orehi ali mandlji e kristalni
sladkor e Cokoladne mrvice

PRIPRAVA: Piskote zdrobimo z roko, z valjarjem ali
v meSalniku. ZmeSamo vse suhe sestavine: piSkotne
drobtine, kokosovo moko, sladkor in cokolado v prahu.
Dodamo rum in zmehc¢ano maslo. Vse sestavine zgne-
temo in maso oblikujemo v kroglice. Povaljamo jih v
kokosovi moki ali po Zelji v mletih orehih, mandljih oz.
kristalnem sladkorju.

Namesto ruma uporabimo mleko, smetano ali
sadni sok.

Kroglice povaljamo v zmletih liofiliziranih
malinah.

G bl e

Namesto ruma dodamo kuhano kavo.





