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NAGOVOR

Spostovani starsi, uenci in u¢enke ter uéitelji,

uciteljice!

Pred vami je knjiga receptov nasih uéencev. Recepte
so v Solo prinesli po novoletnih pocitnicah, ko so
skupaj z vami, star$i, (in tudi starimi starsi) ustvarjali
razlicne dobrote. Veseli me, da so se odzvali v tako
velikem Stevilu in da je v nasi knjigi res veliko dobrot

in slascic.

Vljudno vas vabim, da si preberete in tudi preizkusite

kaksen recept iz nase zbirke.

Katja Krecenbaher Mernik

Hrana tekne veliko bolje, ¢e jo uzivas v prijetni druzbi druzine ali

prijateljev.




CIMETOVE
ZVEZDICE

USTVARJALA SESTAVINE:
NADJA LAZOV,
1. A 400 g mletih

mandljev
CAS PRIPRAVE:

20 MINUT 3 zlicke mletega
cimeta
SKUPEN CAS: 3 beljaki

DO 45 MINUT
1 Scepec soli

200 g sladkorja
v prahu

2 vrecki
vaniljevega
sladkorja

1 Zlica
limoninega soka



POSTOPEK:

Dva pekaca oblozimo s papirjem za
peko.

Mandlje zmesamo z mletim cimetom.
Dva beljaka stepemo v trd sneg,
postopoma dodamo 100 g sladkorja v
prahu in vaniljev sladkor ter stepemo
v gosto penasto zmes.

Z lopatko hitro vmesamo mandlje s
cimetom.

VlazZno, rahlo lepljivo testo med
dvema plastema folije za zivila
razvaljamo pribliZzno 1 centimeter
debelo.

Zgornjo folijo odstranimo in z
modelcki iz testa izreZzemo zvezdice,
ki jih polozimo na pekad.

PecCico ogrejemo na 150 stopinj
Celzija.

En beljak stepemo v gosto peno,
postopoma dodajamo preostali sladkor
in limonin sok. Zmes s copicem
nanesemo na zvezdice.

Pecemo pribliZno 15 minut. Beljakova
zmes mora ostati lepe bele barve.

Bon, Appétit!



JCARSKI
SPRAZENEC

=

L

- 2 LUKA BUDIC, 2. E

SESTAVINE POSTOPEK

. 4 jajca 1. Loéimo beljake in rumenjake.
1Lt lek 2. Beljake stepemo v trd, kompakten sneg.
[ ]
pot litra mieka z 3. Rumenjake skupaj s sladkorjem in polovico
malo smetane mleka, moko in soljo stepemo v gladko zmes.
e 22 dag moke Pazimo, da ni grudic.

vi. ) 4. Dolijemo preostanek mleka in maso ves cas

» 1 zlica sladkorja . . .
mesamo z metlico za stepanje.

* ScCepec soli 5. Masi dodamo $e stepen sneg iz beljakov.

e malo olja za peko 6. Dodate lahko tudi rozine, ¢e Zelite.

. 7. Ponev pristavimo na Stedilnik in segrejemo

e marmelada/rozine i o
nekaj kapelj olja.

- po zelji 8. Vlijemo nekaj mase in popeéemo. Palaéinko
nato obrnemo in popec¢emo za nekaj sekund
se na drugi strani.

9. Palacinko razkosamo na manjse koscke.

(V4
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5 Uporabili smo recept s spletnega mesta oblizniprste.si.



MEDENJAKI

BRINA DRAGAN, 6. D

PRAZNICNI PISKOTI

® 40 minut

SESTAVINE

50 dag gladke moke
20 dag mletih orehov

20 dag sladkorja v
prahu
12,5 dag segretega
medu
4 jajca
1 ¢ajna zli¢ka sode
bikarbone
1 ¢ajna zlicka cimeta
1 ¢ajna zlicka mletih
klin¢kov

POSTOPEK

V skledi zmesamo vse sestavine.
Mesamo, dokler ne nastane gosta masa.
Iz mase oblikujemo manjse kroglice in

jih poloZimo na pekaé, obloZen s

papirjem za peko.

Pazimo, da med kroglicami pustimo
nekaj prostora, da se med peko ne

sprimejo.

Pecemo v pecici, segreti na 160 stopinj
Celzija, pribliZzno 15 minut.



JABOLCNI
NAPIHNJENCKI

USTVARJAL
ANDRAZ
ZEMLJAK, 1. A

CAS PRIPRAVE:

20 MINUT

SKUPEN CAS:
DO 45 MINUT

SESTAVINE:
2 jajci

1 vaniljev
sladkor

Sscepec cimeta
60 g sladkorja

3 Zlice sladke
ali kisle
smetane

200 g moke

270-300 g
naribanih jabolk

polovica
pecilnega
praska



POSTOPEK:

V skledo stresemo sladkor, vaniljev
sladkor, cimet, jajci in smetano ter z
metlico vse skupaj dobro premesamo.
V skledi zmesamo moko in pecilni
prasek ter dodamo v posodo s
sladkorjem. Dobro premesamo, da
izginejo vse grudice. Dobili smo
lepljivo-tekoéo maso.

Jabolka olupimo in naribamo v
posebno skodelico. Ce jabolka spustijo
prevec¢ vode, jo odlijemo. Naribana
jabolka damo v skledo in s kuhalnico
dobro premesamo.

Na pekac¢ polozimo papir za peko in
oblikujemo kupéke (ali druge oblike).
Posujemo jih z mandlji v listic¢ih.
Pecemo v pecici, segreti na 190
stopinj Celzija, pribliZzno 13-14 minut.

Bon, Appétit!



JAKOB ALEKSANDER MARINIC, 1. A

Sestavine

e 500 g pirine moke

e SCepec soli

e 5 zlic sladkorja

e 2 7lici kakava

e vaniljev sladkor

e 2 jajci

e 3 zlice sladke smetane

e 250 g masla

e 100 g naribane mlecne
cokolade Milka

Postopek

Dva pekaca oblozimo s
papirjem za peko.

Najprej zmesamo suhe
sestavine - moko, sol,
sladkor, kakav, vaniljev
sladkor.

Dodamo jajca, sladko
smetano, smetano in
naribano mle¢no ¢okolado.
Vse sestavine zgnetemo v
testo.

Testo razdelimo na dva dela
in vsak del posebej zvaljamo.
Z model¢ki izrezemo piskote
in jih poloZimo na papir za
peko.

Priblizno 12-14 minut pecemo
pri 180 stopinjah Celzija.



KOKOSOVI
POLJUBCKI

JULIJA KRAJNC, 3. A

Stehtaj 280 g sladkorja in 120 g Sladkor in beljak mesas tako dolgo,
kokosove moke. Nato loci 4 da se zmes zgosti. Zatem vmesas
rumenjake od beljaka. kokosovo moko.

Na pomascen pekac z zlicko oblikujes Pocakas, da se ohladijo. In dober
kupcke. Peces jih 20 minut v pecici, tek!

segreti na 130 stopinj Celzija, potem pa

Se 40 minut pri 110 stopinjah Celzija.



i)

g LANA ILIC 6. D

M COKOLADNI
RAZPOKANCKI

40 minut

SESTAVINE

230 g cokolade za kuhanje

50 g masla
2 jajei
50 g sladkorja
2 vrecki vaniljevega sladkorja
210 g ostre moke
0,5 vrecke pecilnega praska

POSTOPEK

Na koscke narezano ¢okolado skupaj z

maslom stopimo nad soparo in ohladimo.
Jajca skupaj z navadnim in vaniljevim
sladkorjem penasto umesamo.
Vmesamo stopljeno ¢okolado in nato Se
presejano moko s pecilnim praskom.
Dobro premesamo in iz ohlajenega testa
oblikujemo kroglice.

Kroglice povaljamo v sladkorju v prahu in
zlozimo na pekaé, oblozen s papirjem za
peko.

Pecemo priblizno 10 minut v predhodno
segreti pecici pri 180 stopinjah Celzija.



Sestavine

200 g moke

150 g navadne temne
cokolade

50 g sladkorja

1 vrecka pecilnega
praska

60 g masla

1,5 dl mleka

1 jajce

Postopek

V vdolbinice v pekacu za
mafine poloZzimo papirnate
modelcke.

Cokolado drobno nasekljamo
ali naribamo.

Maslo stopimo v vodni kopeli
in ohladimo do mla¢nega.
Dodamo mleko in jajce ter
mesamo do gladke mesi.
Moko in pecilni prasek
presejemo v skledo in
dodamo sladkor.

Prilijemo zmes iz masla,
mleka in jajca. Zmesamo in
dodamo ¢okolado.

Napolnimo modelcke in
pecemo 20 minut v prej
ogreti pecici pri 180
stopinjah Celzija.




TOPLI KRUHKI S
PARADIZNIKOM IN
BAZILIKO

USTVARJALA SESTAVINE:
MANJA

MAUCEC, 6. D 4 kosi svezega

paradiZznika

CAS PRIPRAVE: 1 Zlica olivnega

20 MINUT olja

2 zlici
SKUPEN CAS: balzamiénega
DO 45 MINUT kisa

6 rezin belega
kruha

200g mocarele

bazilika

sol

poper




POSTOPEK:

Narezane paradiZznike polozZzimo v
ponev. Prilijemo olivno olje in
balzamic¢ni kis, solimo in popramo.
Peéemo jih pribliZno 15 minut, medtem
pa jih mesamo.

Na rezine kruha razporedimo listice
sveze bazilike, dodamo pecen
paradiznik in rezine mocarele.
Prekrijemo z drugim kruhom.
Kruhke hrustljavo pope¢emo na Zar
plosci, da se sir lepo stopi.

Bon, Appétit!



SESTAVINE

400 g bele gladke
moke tip 400

100 g sladkorja v
prahu

250 g zmehcéanega
masla

scepec soli

1 vrecka vaniljevega
sladkorja z
burbonsko vaniljo

1 naribana limonina
lupina

1 rumenjak
priblizno 130 g
marmelade

sladkor v prahu za

posip

POSTOPEK

1. V posodo presejemo moko in sladkor v prahu.

2. Dodamo vaniljev sladkor, sol in fino naribamo
limonino lupinico.

3. Nazadnje dodamo se zmehéano maslo in
rumenjak.

4. Z rokami dobro zgnetemo vse sestavine. Testo
mora biti mehko in gladko. Testo ovijemo v
prozorno folijo za Zivila in ga postavimo v
hladilnik, kjer naj pociva vsaj pol ure.

5. Testo odvijemo iz folije in ga narezemo na 3-4
dele. Kos testa polozimo na list papirja za peko,
Cez testo polozimo Se en list papirja za peko in
ga razvaljamo na 4 milimetre debelo. Po tem iz
razvaljanega testa z modelcki izrezemo linske
pisSkote - taksne z luknjo in brez.

6. Izrezane piskote prelozimo na pekaé, oblozen s
papirjem za peko. Pecemo jih 6-8 minut pri
temperaturi 180 stopinj Celzija.

7. Pecene piskote pustimo, da se nekoliko ohladijo
na pekacu, nato jih namazemo z marmelado.

8. Piskote posujemo s sladkorjem v prahu.



LANA VASIC, 6. D

CAS PRIPRAVE: 15 MIN

SESTAVINE

180 g psenicne
bele moke
100 g sladkorja
80 g masla
1 jajce
0,5 zlicke vaniljeve
arome
0,5 zlicke
pecilnega praska

1 S¢epec soli

CAS PEKE: 5-6 MIN

POSTOPEK

1. Vse sestavine stresi v posodo in zmesaj v
enotno maso.

2. Oblikuj kepo in jo zavij v prozorno folijo za
zivila.

3. Testo za 20 minut postavi v hladilnik.

4. Pripravi povrsino za izdelovanje piskotov.

5. Povrsino pomokaj in na njej razvaljaj
piSkotno maso do debeline priblizno 3 mm.

6. S poljubnimi pi§kotnimi modelcki iz
razvaljane mase izreZzi piskote.

7. Piskote razporedi po pekacu, prekritem s
papirjem za peko.

8. Piskote peci v predhodno segreti pecici pri
temperaturi 180 stopinj Celzija 5-6 minut.



BRESKVICE

USTVARJALA
DELISA BARCIC,
8. A

CAS PRIPRAVE:
45 MINUT

SKUPEN CAS:
DO 2 URI

SESTAVINE:
2 jajci
180 g sladkorja
225 ml olja
3 zlice mleka
1 vaniljev sladkor

2 zlié¢ki pecilnega
praska

3 zlice moke
425 g moke
350 g marmelade

4 7Zlice mletih
orehov



POSTOPEK:

Stepemo jajca in sladkor, nato dodamo
olje in Se malo stepamo. Dodamo tri
zlice moke, stepemo in maso
postavimo v hladilnik za 2 uri.
Ohlajeni masi dodamo moko in maso
pregnetemo Se na pomokani povrsini.
Ce je premehko in se lepi, dodamo Se
malo moke. Naredimo kroglice in jih
damo na pekac, obloZen s papirjem za
peko, in pec¢emo pribliZno 15 minut pri
temperaturi 160 stopinj Celzija.

V malo ohlajene kroglice z noZem
izdolbemo luknjice.

Sredico od izdolbljenih polovic
breskvic zmesSamo z mletimi orehi in
dodamo marmelado. Nadev naj bo
socen, vendar ne premehak.

Z nadevom natanc¢no napolnimo
polovice in nato kroglice stisnemo
skupaj.

Pripravimo posodo s 85 ml vode, v
katero dodamo 1-2 zlici barve za
zivila in ekstrakt jagode ali maline.
Polovico breskvice namoc¢imo 1- do 2-
krat.

Breskvice posipamo s sladkorjem.

Bon, Appétit!



JULIJA BEVC, 8. A

CAS PRIPRAVE: 60 MIN

SESTAVINE

5 jajc

1 vaniljev sladkor

3 zvrhane Zlice
sladkorja

5 zvrhanih Zlic moke
0,5 vrecke pecilnega
praska

cokolada in sadje za
nadev

200 g masla

100 g grenkega
kakava

malo mleka

mleti sladkor po

okusu

CAS PEKE: 7-10 MIN

POSTOPEK

1. Jajca in sladkor stepemo z mesalnikom. Ko dodamo
sladkor, primesamo tudi vaniljev sladkor. Penasto
umesamo. Nato z Zlico previdno primesamo moko s
pecilnim praskom. Testo vlijemo v peka¢ v velikosti
pecice, obloZen s papirjem za peko. Pecemo 7-10 minut.

2. Pekaé damo iz pecice in biskvit takoj zvijemo s papirjem
za peko vred. Poéakamo 10 minut, nato testo odvijemo.
Papir za peko previdno odstranimo in testo namazemo s
poljubnim nadevom. Testo zvijemo nazaj in pokrijemo s
¢isto krpo. Pocakamo, da se ohladi.

3. Ko se biskvit ohlaja, naredimo kakavovo kremo. Z
mesalnikom stepemo maslo in mu postopoma dodajamo
grenek kakav in sladkor. Dodamo §e malo mleka.

4. Roladi odrezemo en konec po diagonali. Odstranjeni kos
poloZimo na vrh rolade. PremaZemo jo s kakavovo kremo.
Vzamemo vilice in potegnemo crte po kremi, da je videti
kot lubje.

5. Poleno damo v hladilnik, da se kakavova krema strdi. Na
koncu poleno oblozimo z gozdnimi sadeZi in serviramo s
stepeno smetano. Po Zelji poleno “zasnezimo” s kokosom.



KAVNA ZRNA

JDA CIZL, 8. A

SESTAVINE POSTOPEK

«75¢g zmehéanega 1. Penasto umesamo rumenjak, sladkor v prahu in

zmehc¢ano maslo z elektricnim mesalcem. Mesamo

masla 4-5 minut. V posebni posodi zmesamo suhe
e 70 g sladkorj av sestavine: moko, kakav v prahu in prah
cokoladnega pudinga.
prahu 2. Zmesi rumenjaka, sladkorja in masla pocasi
o 1 rumenjak dodajamo mesanico suhih sestavin: moke, kakava

e 120 g gladke in pudinga. Vse skupaj gnetemo (ro¢no ali z

robotom) in na koncu dodamo pripravljeno

moke instantno kavo. Kavo pripravimo tako,da 5 g
e 12g el instantne kave zmesamo z dvema zlickama vroce
vode.
prahu 3. Vse zgnetemo v kompaktno testo, ki ga zavijemo
e 25 g v folijo in damo za 1 uro v hladilnik, da se ohladi
. in Se dodatno strdi.
COkOIadnega 4. Iz ohlajene mase z zlicko oblikujemo kroglice, ki
pudinga jih med dlanmi stisnemo, in s prti oblikujemo

. kavna zrna. Zarezo naredimo z zgornjo stranjo
e 5 g instantne

rezila noza.

kave 5. Piskote kavna zrna polagamo na pekac, ki smo ga
5 B SRE et prej OF)IOZIII .s pap.lf.]e.m zVa: }?ek(.), in pecemo.v
naprej ogreti klasiéni pecici pri temperaturi 180
vode stopinj Celzija 11 minut.



(e S 5
SLASTNI JABOLCNI

PISKOTI

VID IVETIC 8. A

(O 40 minut

SESTAVINE
2 jajci
100 g sladkorja
1 vrecka vaniljevega sladkorja

100 g zmehcanega masla
1 zlicka naribane limonine lupine
350 g gladke moke
1 vrecka pecilnega praska
scepec soli
0,25 zlicke mletega cimeta
3 jabolka
sladkor v prahu za posip

POSTOPEK

Peéico segrejemo na 180 stopinj Celzija. Pekac za

piSkote oblozimo s papirjem zapeko. V skledo
presejemo moko in jo zmesamo s presejanim
pecilnim praskom, soljo ter cimetom. Jabolka
operemo in olupimo. Narezemo jih na koscke ali
jih grobo naribamo.

Jajca penasto umesamo z navadnim in vaniljevim
sladkorjem. Dodamo na koscke narezano zmehéano
maslo in mesamo, da dobimo rahlo ter enotno
jajcno-masleno zmes, v katero vmesamo limonino
lupinico.

Hitrost mesalnika zniZzamo in v zmes pocasi
vmesamo mesanico suhih sestavin. V pripravljeno
maso na koncu s kuhalnico vmesamo jabolka.
Maso v kupckih polagamo na pripravljen pekac
(pomagamo si z Zlico). Med posameznimi kup&ki
pustimo nekaj centimetrov razmika, saj se bodo
piskoti med peko Se nekoliko razlezli. V ogreti

pecici jih pe¢emo priblizno 20 minut.




MARUSA BOSILJEVAC, 8. A

Sestavine

300 g ostre moke
1 pecilni prasek

pol masla

1 vaniljev sladkor

3 rumenjaki

150 g sladkorja v prahu

1 ¢ajna skodelica mleka

5 jusnih zlic kakava
Benko
3 Zlice ruma (ali mleka)

| 7
N ~ A v . . . .
- \ Ce Zelimo marmoriran videz, obe masi
¥  vlivamo socasno.

Postopek

Rumenjake, sladkor, maslo in
vaniljev sladkor penasto
umesamo.

Nato postopno dodajamo moko,
ki smo ji prej dodali pecilni
prasek, in med mesanjem
pocasi prilivamo mleko.

Na koncu s kuhalnico umesamo
se sneg iz beljakov. Kakav
raztopimo v rumu. Polovico
mase zlijemo v pomascen
pekac, drugi polovici pa dodamo
raztopljen kakav in jo nato
vlijemo v pekaé.

Peéemo pri temperaturi 200
stopinj Celzija priblizno 50
minut. Ohlajen kola¢ stresemo
iz modela in posujemo s
sladkorjem v prahu.



MARMORNI
KOLAC

USTVARJALA SESTAVINE:
GLORIA POLC,

8. A 4 jajca
. 2 jogurtova loncka
CAS PRIPRAVE: sladkorja

20 MINUT
2 vaniljeva sladkorja

SKUPEN CAS: naribana limonina

lupina

DO 90 MINUT

1 jogurtov loncek
mleka

1 jogurtov lonéek
olja

3 jogurtovi loncki
moke

polovica pecilnega
praska

3 zlice kakava



POSTOPEK:

Penasto umesamo jajca, sladkor,
vaniljev sladkor in naribano limonino
lupinico. Nato med mesanjem pocasi
vlivamo mleko in olje. Na koncu po
zlicah dodamo moko, pomesano s
pecilnim praskom. Polovico mase
zlijemo v pomasc¢en in pomokan model
za Sarkelj. V drugo polovico zamesamo
kakav in zlijemo na prvo polovico
testa.

Pe¢emo pri temperaturi 200 stopinj
Celzija pribliZno 45 minut (naredimo
preizkus z zobotrebcem). Ohlajen
kola¢ stresemo iz modela in posujemo
s sladkorjem v prahu, lahko pa ga tudi
oblijemo s ¢okolado.

Bon, Appétit!



VATRUSKA -
TRADICIONALNO RUSKO
PECIVO S SKUTO

MARTIN TACER, 8. A

Vzamemo 250 g masla in ga z V naribano maslo dodamo 3 kozarce

ribezem naribamo. moke in temeljito premesimo.

Ko je masa po strukturi podobna V posodo damo skuto, jajca,

pesku, tretjino damo v pekac. Pecico vaniljev sladkor in sladkor.

nastavimo na 200 stopinj Celzija. Previdno in dobro premesamo.



VATRUSKA -
TRADICIONALNO RUSKO
PECIVO S SKUTO

MARTIN TACER, 8. A

Skutino maso enakomerno Eno tretjino preostalega testa
razporedimo po pekacu. enakomerno razporedimo po
pekacu.

Pecivo damo v pecico za eno uro

oziroma dokler se na vrhu ne zapece.



KUPA

EMIR OMERDIC, 8. A (O 40 minut

SESTAVINE
300 g mletih keksov
150 g masla

3 zZlice mletega sladkorja
12 7lic mleka
500 g zamrznjenega sadja
100g sladkorja
1 zlica gustina
2 kremni smetani
150 ml mleka

POSTOPEK

Najprej raztopimo maslo ter ga dodamo v

posodo z mletimi keksi. Zmesamo in
dodamo mleko ter 3 Zlice mletega
sladkorja.
Pri blagi temperaturi sadje segrevamo 15
minut.
Sadju dodamo 100 g sladkorja in gustin
ter kuhamo Se 5 minut.
V drugi posodi z mesalnikom stepemo
smetano.

V kozarce nadevamo pripravljene kekse,
potem dodamo smetano, plast sadja,
ponovno plast smetane in tako naprej.
Plasti lahko po Zelji priredimo.



S ELENCKI
BREZ PEKE

T
P J ASMINA MODRIJAN, 8. A

e
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SESTAVINE POSTOPEK

o piskoti Oreo 1. Najprej stopimo ¢okolado.

« lesene palcke 2. Piskote Oreo damo na pol in na sredino

* 180 g jedilne

vtisnemo palcko.

3. Nato s stopljeno ¢okolado malo

cokolade premaZemo piskot in zalepimo drugo
* prestice za polovico nanj.

rogove 4. Nato jih prelijemo s preostalo stopljeno
e bonboné&ki cokolado.

e SEs 5 R 5. Bele kapljice nalepimo kot oéi, bonbon

. pa za nos in prestice za rogove.
» kapljice bele . " N cvs
6. Prestice prerezi na pol in jih zapici v

cokolade za oci pigkot Oreo.

| 7
\ Video posnetek izdelave najdete na youtube kanalu Anina kuhinja.
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ROZICEVO PECIVO Z
JABOLKI IN
COKOLADO

USTVARJALA SESTAVINE:
EMILIA MUDRI, 4 jajca
8. A
1 skodelica
CAS PRIPRAVE: sladkorja
60 MINUT

1 skodelica moke

1 skodelica
roziceve moke

pol skodelice olja
1 skodelica mleka

pol vrecke
pecilnega praska

6-7 jabolk

150 g ¢okolade

100 g masla



POSTOPEK:

Najprej olupimo jabolka in jih
naribamo. Jajca lo¢imo na beljake in
rumenjake. Beljake stepemo v trd
sneg. Nato v drugo posodo skupaj
stresemo rumenjake, rozicevo moko,
moko in pecilni prasek, olje, mleko
ter sladkor. Dobro premesamo.
Dodamo naribana jabolka in
premesamo. Na koncu narahlo
vmesSamo Se sneg iz beljakov, ki smo
ga stepli na zacetku.

Prelijemo v namascen pekac¢ ali pekac,
obloZen s papirjem za peko, in pecemo
pribliZno 30 minut na pri temperaturi
180 stopinj Celzija.

Ko je biskvit peéen, ga vzamemo iz
pecice in pocakamo, da se ohladi.
Medtem pripravimo cokolado. V vecjo
posodo nalijemo nekaj vode. V vecjo
posodo postavimo manjSo posodo in v
manjso posodo stresemo cokolado, ki
smo jo nalomili na koscke, in maslo.
Stopimo na pari. Cokoladni preliv
prelijemo ¢ez Se vroce pecivo. Cisto
na koncu pa lahko, ¢e Zelimo, po vrhu
potresemo Se malo kokosove moke.

Bon, Appétit!



N
/

SESTAVINE

e 5 jajc

e 200 g mandljeve
moke

e 200 g sladkorja v
prahu

e 8 jajcnih beljakov

e 70 g kristalnega
sladkorja

e 130 g moke

e 70 g zmehcanega
masla

e 225 g nutelle

POSTOPEK

1. Presejte moko in stalite maslo.

2. V veliki skledi zmesajte 5 jajc, mandljevo moko in
kristalni sladkor.

3. V drugi skledi vmesajte 8 beljakov s sladkorjem v
prahu, ki ga dodajajte postopoma.

4. Izmenicno in postopoma dodajajte moko za peko in
stepene beljake v prvo zvrkljano testo. Na koncu
dodajte Se stopljeno maslo, ki je bilo zmesano z
malo testa.

5. Razdelite zmes in jo porazdelite v 2 pekaca,
oblozena s papirjem za peko. Pecite pri temperaturi
240 stopinj Celzija 6-8 minut.

6. Odstranite obe plasti z vroéega pekaca in pri tem
pazite, da peciva ne raztrgate. Pokrijte s plasti¢no
folijo in ga hranite v hladilniku.

7. Vse plasti peciva polozite na papir za peko.

8. Napolnite dresirno vrecko z okroglim nastavkom,
velikim 3 milimetre, s cokoladnim namazom
Nutello® ter naredite kroge, ki jih nato razmazete

po pecivu. Zvijte pecivo v rulado in okrasite.

| 7
\ Recept najdete na spletni strani nutella.com.
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TINA ZAVEC STOJANOVIC, 8. A

Sestavine Postopek

250 g ostre moke

V posodo damo moko,

e 100 g sladkorja v prahu sladkor in orehe. Dobro
e 180 g margarine premesamo.
¢ 2 rumenjaka e Dodamo margarino in

rumenjaka ter maso dobro

50 g mletih orehov
marmelada

premesamo in zgnetemo.

e Naredimo kroglice. Vanje
naredimo vdolbinico.

e Vdolbinico napolnimo z
marmelado poljubnega
okusa

e Pecemo pri temperaturi
180 stopinj Celzija
priblizno 15 do 20 minut.




VISNJEVE
KROGLICE

USTVARJAL SESTAVINE:
JAKOB
PLANINSEC, 8. A 400 g bebi
piskotov
CAS PRIPRAVE: 100 ml vode
45 MINUT
100 g sladkorja v
prahu
SKUPEN CAS: 100 ml kompota
DO 60 MINUT
50 g masla

30 g kakava v
prahu

4 7zlice ruma

50 g mletih
orehov

300 g odcejenih
visenj iz kompota

100 g kokosove
moke




POSTOPEK:

Zdrobite piskote. Vodi dodajte sladkor
in ga pustite rahlo vreti pri nizki
temperaturi pribliZzno 5 minut. Posodo
odstavite s kuhalne povrsSine,
pocakajte, da se tekoc¢ina ohladi, nato
pa ji primesSajte kompot.

Maslo stepite s kakavom in rumom.
Dodajte mlete orehe, zdrobljene
piskote in sladki sirup.

Zgnetite trdo testo, ki ga boste lahko
oblikovali. Dodajte se kompot, Ce je
treba, ali pa se nekaj piskotnih
drobtin.

Testo razdelite na manjse kose in v
vsakega zavijte visnjo. Kroglice
povaljajte v kokosovi moki in jih
porazdelite v papirnatne kosSarice.

Bon, Appétit!



CIMETOVI
ZVONCKI

TEO SEDIC, 8. A (© 60 minut

SESTAVINE

180 g moke
90 g masla
90 g sladkorja
2 jajei

zlicka cimeta

POSTOPEK

Najprej razbijemo jajca in locimo rumenjake od

beljakov.

Iz moke, presejane s cimetom, masla, sladkorja
in rumenjakov zgnetemo testo. Razvaljamo ga
pol centimetra debelo in izrezemo zvoncke.
Prelozimo jih na namascen ali s papirjem za
peko oblozen pekac¢, pomazemo s stepenim
beljakom.

Cimetove zvoncke pe¢emo 10-15 minut pri
temperaturi 180 stopinj Celzija.

Namig: okus lahko malce nabrusimo, ¢e
dodamo v testo 2 zlicki zmletega ingverja. Pri
zac¢imbah pazimo, da so res sveze, sicer

piSkotki ne bodo ne ostri ne diseéi.



SESTAVINE

550 g moke

170 g sladkorja v

prahu

150 g masla ali
margarine

2 zlicki sode
bikarbone

2 jajci

160 g medu

2 zlicki cimeta
200 g sladkorja
v prahu

1 beljak

POSTOPEK

1. Najprej segrejemo med in pustimo, da se
ohladi.

2. Medtem v posodi najprej zmesamo suhe
sestavine: moko, sladkor v prahu, cimet, sodo.

3. Nato dodamo se maslo, jajca in med ter vse
skupaj dobro pregnetemo.

4. Maso pustimo v posodi in jo pokrijemo s folijo
ali jo zavijemo v folijo in jo damo za 1 uro
pocivati v hladilnik.

5. Po 1 uri pecico segrejemo na 180 stopinj
Celzija. Pekac oblozimo s papirjem za peko. Z
rokami oblikujemo manjse kroglice in jih malo
splos¢imo ter polozimo na pekac. Medenjaki
naj ne bodo nalozeni preve¢ skupaj. Pecemo
jih 15 minut.

6. Preliv: Najprej locimo beljak in rumenjak,
nato stepemo beljak in mu poéasi dodajamo
sladkor v prahu. Dodamo se cisto malo
limoninega soka. Ko so medenjaki peceni, jih
premazemo s prelivom in po¢akamo 30 minut

ali vec.



USTVARJALA
KATARINA
KORPIC,
8. A

CAS PRIPRAVE:
40 MINUT

TIRAMISU

SESTAVINE:
otroski piskoti

2 dl kakava ali
kave

40-50 g sladkorja

500 g sira
maskarpone

malo mleka

6 dl sladke
smetane

200 g vaniljevega
pudinga

kakav v prahu za
posip



POSTOPEK:

Posebej umesamo sladkor, maskarpone
in mleko, dodamo puding in
premesamo. Smetano stepemo in jo
vmesSamo v gladko kremo. V kakav
pomocimo piSkote in jih poloZzimo na
ploséo (ali globok pekaé ipd.) drugega
poleg drugega. Piskote prekrijemo s
delom kreme (del kreme je odvisen od
stevila plasti, ki jih Zelimo,
priporoéam 2-3 plasti). To ponovimo
Se nekajkrat (odvisno od Stevila
plasti). Nato tiramisu pustimo v
hladilniku pribliZno 15-18 ur (¢éez no¢
in Se malo). To je pomembno, da se
lahko krema ustrezno strdi (zato ne
smemo dodati veliko mleka). Pred
postrezbo potresemo s kakavom v
prahu.

Bon, Appétit!



SESTAVINE

1 kg vleéenega

testa

1 kg orehov

1 kg sladkorja

1 maslo

e voda

Suseet!

POSTOPEK

1. Pripravimo preliv - sladkor in vodo
kuhamo 20 minut.

2. Izrezemo testo za pekac.

3. Stopimo maslo.

4. V pekac polozimo tri kose testa, ki so
premazani z maslom.

5. Na testo damo orehe.

6. Pladenj polozimo v pecico, segreto na
150 stopinj Celzija, in pecemo 2 uri.

7. Peceno pecivo nato prelijemo s

sladkornim prelivom.



>

® . ¢ o NAJBOLJSI KEKSI

@ METKA SEVCNIKAR KRASNIK

SESTAVINE POSTOPEK

1 kg moke 1. Vse sestavine dobro zgnetemo. Testo

e 400 g masla naj nekaj casa pociva.

e 400 g sladkorja 2. Kekse oblikujemo z razliénimi

. 4 jajca modelcki in jih polozimo na namescen

L . pekaé (ali uporabimo papir za peko).
e 1 pecilni prasek . i )
3. Pecemo pri temperaturi 170 do 180
1 vaniljev sladkor

e 100 g kokosove

stopinj Celzija - peceni so zelo hitro
10-15 minut.
moke 4. Keksi se bodo v ustih kar stopili.

Bon Appétit!



RADEJA LOKAR RUTAR

Sestavine Postopek
e 300 g mletih orehov e V posodo z orehi daj sladkor
e 4 beljaki in oboje z Zlico dobro
e 2 dcl sladkorja premesaj. Dodaj beljake (ne

delaj snega), ponovno
premesaj.

e Na papir za peko z zlicko
polagaj kupcke (velikost
malega oreha).

e Peci 12-13 minut pri
temperaturi 180 stopinj
Celzija. Piskoti naj bodo na
otip Se malo mehki, ko jih
vzames iz pecice. Pusti, da se
malo ohladijo, nato jih prelozi

|/ na resetko, da se ohladijo do

N
d \ Hladne lahko po Zelji po vrhu prelijes s cokolado. konca.
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‘3 % ALBION KRASNIQI, 8. A

SESTAVINE POSTOPEK

e 2 vaniljeva 1. Vse sestavine zmeSamo v eni posodi

sladkorja in zgnetemo.

« 300 g sladkorja 2. Testo razvaljamo in z modelcki

« 500 g moke izrezemo piskote.

. . 3. Piskote odlagamo na pekaé, oblozen
* 1 pecilni prasek

s papirjem za peko.

o HEEpSE Sul 4. Pecemo pri temperaturi 170 stopinj
* 2 jajca Celzija priblizno 5 minut.

e polovica limone



MEDENJAKI

'MAKSIM KESIC, 6. A

SESTAVINE POSTOPEK

e 70 dag bele moke 1. Jajca in sladkor penasto umesamo. Dodamo
e 20 dag mletih orehov mlete orehe, med in zaéimbe ter vse skupaj
e 20 dag mletega na hitro premesamo.
sladkorja 2. V maso zaénemo vmesavati moko. En del je
e 4 jajca vmesamo z elektriénim mesalnikom in
e 2 zlicki sode kuhalnico, preostanek pa dodamo med
bikarbone gnetenjem testa. Gladko in mehko testo
6 230 kostanjevega zavijemo v prozorno folijo za Zivila ter za
medu

nekaj ur shranimo v hladilnik.
e 1 zZlica mletih klinckov

e 17lica mletega cimeta

e nozeva konica
muskatnega orescka

e 2 sveza beljaka

e 40 dag sladkorja v
prahu

3. Iz spocitega testa oblikujemo kroglice, ki jih
polagamo na pekac.

4. Medenjake pecemo v pecici, ogreti na 160-
180 stopinj Celzija, priblizno 10 minut.

5. Iz beljakov in sladkorja v prahu z
elektriénim mesalnikom naredimo gost
sladkorni led. Vanj pomocimo se vroce
pecene medenjake. Pocakamo, da se led

povsem strdi.

| 7
N
’/\ Recept pridobljen s strani okusno.si.



LAHVALA

Na koncu naj se zahvalim vsem sodelujocim, ki so
prispevali svoje recepte, da je ta knjiga lahko nastala.
Brez vas ta knjiga ne bi bila tako uspesnal!

Posebna zahvala pa Se u¢enki Lani Ili¢ iz 6. D-
razreda, saj ravno njena fotografija peciva krasi

naslovnico nase zbirke receptov.

Hvala tudi uéiteljici Lani Megli¢ Kovacic, ki je knjigo
slovni¢no preverila in uredila.

Katja Krecenbaher Mernik

Hrana tekne veliko bolje, ¢e jo uzivas v prijetni druzbi druzine ali

prijateljev.




