COKOLADNI BISKVIT

Zmesamo 1 jogurtov lonéek sladkorja, 3 jajca, pol loncka jedilnega olja.
Dodamo $e 1 loncek orehov, 1 loncek kakava (benko), 1 loncek moke, 1 lonéek kisle smetane in pol
pecilnega praska.

Zala Tréek




SESTAVINE:

25 dag margarine

6 jajc

0,5 kg sladkorja v prahu
0,25 | mleka

0,4 kg moke

1 pecilni prasek

1 vaniljev sladkor
Nozeva konica cimeta
Limonina lupina

1 zlica kakava

POSTOPEK:

BOZICNI KOLAC

Margarino, rumenjake, sladkor in vanilin sladkor penasto umesamo. Dodamo mleko, moko in pecilni
prasek, limonino lupino in cimet. Dodamo sneg iz beljakov. Dve tretjini mase damo v model, v eno
tretjino zmeSamo kakav in prilijemo v model. Pe¢emo 1 uro na 170°C.

Tilen Tréek




COKOLADNO - LESNIKOVI MAFINI

SESTAVINE:

220 g moke

1 pecilni prasek

100 g sladkorja

4 7lice kakava

1 vanilijev sladkor
200 ml mleka

2 jajci

90 g stopljenega masla

POSTOPEK:

V vegjo skledo damo moko, sladkor, pecilni prasek, vanilijev sladkor in kakav ter vse skupaj
premesamo. Nato v posebno skledo damo jajca in jih penasto stepemo. Dodamo mleko in na koncu Se

stopljeno ter rahlo ohlajeno maslo. Dobro premesamo, nato teko¢o maso zlijemo k prvi masi ter dobro

premeS$amo, da odpravimo grudice.

V peka¢ za mafine zloZimo papirnate modelcke in vanje do tretjine vlijemo maso, nato dodamo

¢ajno zlicko ¢okoladno-lesnikovega namaza. Pe¢emo 20 minut pri 180°C.

Meta Kmet




RECEPT ZA FRANCOSKO SOLATO

SESTAVINE:

300 g krompirja

200 g korenje

200 g Svezega graha

150 g kislih kumaric

2 jajci

200 g Majoneze

1 zlica gorcice

0,5 Zlicke soli

2 $Cepca sveze mletega popra

PRIPRAVA 40 min
KUHANJE 20 min
SKUPAJ 1 h

POSTOPEK:

Krompir olupimo, ocistimo, operemo in narezemo na manjse kocke. Korenje operemo, ostrgamo z
nozem in narezemo na priblizno enako velike kocke kot krompir. Grah o€istimo in izlu§¢imo. Kumarice
narezemo na koscke.

V vecjo kozico stresemo krompir in ga zalijemo s toliko hladne vode, da je v celoti pokrit. Vodo solimo,
zavremo, nato pa krompir na zmernem ognju kuhamo 10 minut oz. dokler se ne zmehca (preverimo z
dolgim tanj$im nozem). Medtem pristavimo drugo kozico, v katero nalijemo vodo, ki jo solimo. Vanjo
stresemo grah in korenje ter ju kuhamo najve¢ 10 minut. Kuhano zelenjavo odcedimo in ohladimo.
Jajci polozimo v hladno vodo in zavremo. Ko voda zavre, ju kuhamo $e 5 minut, potem pa ohladimo
pod teko¢o hladno vodo in olupimo. Lo¢imo rumenjake od beljakov. Beljake narezemo na koscke,
rumenjake pa nadrobimo.

Zelenjavo stresemo v ve¢jo skledo. Dodamo narezane kumarice, jajca, gorcico in majonezo. Po okusu
solimo in popramo. Vse sestavine dobro preme$amo in pripravljeno solato poskusimo. Ce je premalo
kisla, dodamo $e zlicko vinskega kisa (ali malo teko¢ine od kumaric). Pripravljeno solato pred
serviranjem dobro ohladimo v hladilniku.

Maja Hafizovi¢




POMARANCNI RAZPOKANCKI

SESTAVINE:

100 g na sobno temperaturo ogretega masla
100 g sladkorja

1 vrecka pomarancnega sladkorja

0,5 zlicke vanilijeve arome

1 veliko jajce

drobno naribana lupinica ene pomarance
3 zlice pomaran¢nega soka

250 g moke

1,5 zlicke pecilnega praska

kristalni sladkor za posip

sladkor v prahu za posip

POSTOPEK:

V posodo presejemo moko in pecilni prasek. Presejani sestavini dobro premesamo.

Zmehc¢ano maslo, navaden in pomaranc¢ni sladkor mesamo z elektricnim mesalnikom toliko Casa, da
dobimo rahlo in puhasto zmes (priblizno 4-5 minut). Hitrost mesSalnika nato znizamo na srednjo jakost
in v masleno zmes vme$amo vanilijevo aromo, jajce, pomaran¢no lupinico in pomaranéni sok.
Dodamo meSanico suhih sestavin ter vse skupaj dobro premesamo na nizki hitrosti, da dobimo mehko
testo brez grudic. Posodo pokrijemo s prozorno folijo za Zivila in testo za 1-2 uri shranimo v hladilnik
(lahko tudi ¢ez noc).

Pecico segrejemo na 180 stopinj Celzija. Pekac za piSkote oblozimo s papirjem za peko.

Iz hladnega testa izoblikujemo majhne kroglice, ki jih najprej povaljamo v kristalnem sladkorju, nato
pa Se v sladkorju v prahu. Polagamo jih na peka¢ in med njimi pustimo nekaj centimetrov razmaka, saj
se piskoti med peko nekoliko razlezejo.

Ko s kroglicami napolnimo ves pekac, ga za 10-14 minut potisnemo v ogreto pecico. Piskoti so pe€eni,
ko se na povrsini naredijo razpoke, testo pa se nezno zlato rjavo obarva.

Pecene piskote 5 minut hladimo na pekacu, potem pa jih preloZimo na reSetko in pustimo, da se povsem
ohladijo.

Ce Zelimo, da bodo piskoti oranZne barve, v testo dodamo nekaj kapljic oranzne jedilne barve.

Iz navedenih sestavin pripravimo priblizno 14 piskotov.

Vir: https://okusno.je/recept/pomarancni-razpokancki

Nik Kogovsek



https://okusno.je/recept/pomarancni-razpokancki

BOZICNI MEDENJAKI

SESTAVINE:

250 g sladkorja v prahu

250 g masla

500 g moke

3 jajca

1 vrecka pecilnega praska

1 vrecka vaniljevega sladkorja

zaCimbe za medenjake (lahko tudi samo cimet)
2 veliki zlici medu

celi mandlji, le$niki ali orehi

POSTOPEK:

Maslo penasto vmesamo s sladkorjem v prahu. Postopoma enega za drugim dodajamo jajca in med.
Umesamo moko, kateri smo dodali pecilni prasek in izbrane za¢imbe.

Testo nadevamo v dresirno vrecko. Na pekac, oblozen s peki papirjem, nabrizgamo majhne kupcke
testa cca 2 cm premera, ki naj bodo vsaj 1 cm narazen, ker narastejo. Namesto, da brizgamo, lahko na
pekac, oblozen s peki papirjem, z zlico polagamo kupcke testa.

Na vsak kupcek testa polozimo celo mandljevo, orehovo ali leSnikovo jedrce.

Pecemo v ogreti pecici na 160 °C priblizno 8 minut.

Anej Kogovsek




RUSTIKALNI PISKOTI Z OREHI, KORENCKOM IN TEMINO COKOLADO

SESTAVINE:

Za piskote:

150g masla

100g trsnega sladkorja

60g mletih orehov

60g naribanega korenja

ljajce

1 zvrhana Zlica navadnega jogurta ali kisle smetane
vanilijev sladkor ali ekstrakt

nozeva konica cimeta

lupinica ene limone in ene pomarance

LIMONINI RAZPOKANCKI

SESTAVINE:
300g rzene moke

Za obliv:
50g temne Cokolade
10g kokosove mascobe ali masla

POSTOPEK:

V veliko posodo naribamo korencek, nastrgamo lupinico limone in pomaranc¢e, dodamo zmeh¢ano
maslo, vanilijev sladkor ali ekstrakt in cimet. Vse skupaj zme$amo z elektricnim mesalnikom.
Dodamo moko in testo zamesimo na roke. Damo ga v hladilnik za vsaj 2 uri.

Nato segrejemo pecico na 200 °C. Testo razvaljamo, iz njega izrezemo piskote in jih polagamo na
pekac oblozen s peki papirjem.

Piskote pecemo 8 do 10 minut na 200 °C.

Ko se piskoti ohladijo, naredimo preliv iz temne ¢okolade. Nad paro stopimo ¢okolado in maslo ali
kokosovo mas¢obo. S ¢opi¢em prekrijemo dobro polovico piskota s prelivom. Po¢akamo, da se preliv
strdi in Ze lahko uzivamo v slastnih rustikalnih piskotih.

Uzivajte v peki : )

Val Pelhan




MAFINI S KINDER COKOLADO

SESTAVINE:

250 g moke premium
100 g sladkorja

70 g masla

250 g kisle smetane

2 jajci

1 pecilni prasek

1 vanilijwev sladkor
200 g Kinder ¢okolad

POSTOPEK:

Omehcano maslo zmesamo s sladkorjem in vanilijevim sladkorjem. Dodamo jajca in dobro
premesamo. Nato pri¢énemo z dodajanjem moke premium, pecilnega praska in nato kisle smetane.
Na koncu dodamo Kinder ¢okolado, ki jo prej razkosamo na majne koscke.

Modelcke za mafine je potrebno napolniti do 2/3 in jih peci pri 180 °C cca. 20 min.

Lan Vidmar




DOMACI COKOLESNIK

SESTAVINE:

300 g fino mletih ovsenih kosmicev

100 g fino mletih lesnikov

50 g pravega kakava ali ¢okolade v prahu ali rozZi¢eve moke
zavitek vaniljevega sladkorja

1/ 4 zlicke cimeta

POSTOPEK:

Vse sestavine dobro zmesas in shrani§ v zaprto posodo. Ko ti zadisi cokolesnik, segrejes mleko ali
rastlinski napitek ter vanj vmesas nekaj Zlic pripravljene mesanice. Stevilo Zlic je odvisno od tega,
kako gosto jed zelis. Po Zelji si cokolesnik Se sladkas s (kokosovim) sladkorjem ali medom.

Gala Liska




MOJI MEHKI MEDENJAKI

SESTAVINE:

5009 moke

Kavna Zli¢ka sode bikarbone

150g masla

1509 sladkorja v prahu

2 jajci

150g segretega in ohlajenega medu
1 Zlica cimeta

POSTOPEK:
Zamesi testo ki naj po€iva 1 uro ali vec€. Testo razvaljaj in izrezi oblike. Lahko naredis tudi kroglice in

jih splos¢is. Pe¢emo pri 180 stopinjah okoli 10-12 minut. Peéene in ohlajene shranimo v dobro zaprti
posodi.

Tomo Fabiani Cuk




COKOLADNI RAZPOKANCKI

SESTAVINE:

2509 kokosove moke
250g sladkorja v prahu
120g ¢okolade v prahu
100 g mletih orehov
3 jajca

POSTOPEK:
Rumenjake lo¢imo od beljakov in naredimo trd sneg. Vse ostale sestavine zmeSamo skupaj, na koncu
vmesamo sneg beljakov. Gnetemo dokler ne postane lepljivo. Iz dobljene mase oblikujemo kroglice in

jih povaljamo v sladkornem prahu. Pe¢emo 7 - 9 min na 200'C.

Ziga Borovnik




VISNJEVI MAFINI

SESTAVINE:

20 dag visenj iz kompota (dobro odcejenih)
15 dag masla

15 dag sladkorja

15 dag moke

12 dag mandljev

10 dag grobo rezane ¢okolade

3 jajca

Y5 vanilijev sladkorja

poldruga zli¢ka pecilnega praska
zlicka cimeta




BOROVNICEVI MAFINI

SESTAVINE:

Testo:

250 ml jogurta (lahko kombiniramo s kislo smetano)
125 ml masla

500 ml moke

250 ml sladkorja

180 ml borovnic

2 jajci

pest grobo sesekljanih orehov
poldruga zlicka pecilnega praska
pol zlicke soli

1 vaniljev sladkor

POSTOPEK:
Vse sestavine zmeSamo in napolnimo loncke za mafine in jih damo pe¢ na 180C priblizno pol ure.

Ziga Pajk




BRESKVICE IZ BISKVITNIH PISKOTOV

SESTAVINE:
1 paket 250 g biskvitnih piskotov

NADEV:

200 g mletih leSnikov

200 ml sladke smetane

3 zlice sladkorja

1 zlica grenkega kakava
Piskotne drobtine

Par kapljic vaniljeve arome
Par kapljic vaniljeve arome
Par kapljic leSnikove arome

IN SE:

Nozeva konica jedilne rdece barve
Nozeva konica jedilne rumene barve
1 vecja skodelica kristalnega okusa

Nelly Larisa Jaks




COKOLADNO PECIVO

SESTAVINE:

2 jajci

Séepec soli

120g sladkorja

150ml mleka

50ml rastlinskega olja

1509 moke

30g kakava

1 ¢ajna Zlica pecilnega praska
10g zeletine

50ml voda

200g kondenziranega mleka
200ml stepene smetane

50g cokolade

40ml tople smetane

Nastja Lejla Jaks
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LIMONINI RAZPOKANCKI

SESTAVINE:

100g masla sobne temperature

100g sladkorja v prahu

limonina lupinica (ene cele BIO limone)
sok 1 limone

1 jajce

1 pecilni prasek

270g bele moke

SESTAVINE ZA POSIP;:
kristalni sladkor
sladkor v prahu

POSTOPEK:

Maslo sobne temperature in sladkor v prahu miksamo priblizno 20 minut, da se koli¢ina masla in
sladkorja podvoji. Ko sta maslo in sladkor pripravljena, ro¢no vmesamo jajce, sok limone in limonino
lupinico. V drugi posodi skupaj zmesamo moko in pecilni prasek in meSanico roéno vmesamo v
masleno me$anico. Testo postavimo v hladilnik za priblizno 2 uri. Po dveh urah iz testa naredimo
majhne kroglice (velike za eno ¢ajno zlicko) in jih najprej povaljamo v kristalnem sladkorju in nato Se
po sladkorju v prahu.

Limonine razpokancke pe¢emo 10-12 minut na 180 °C. Ko so piskoti peceni, po¢akamo da se
popolnoma ohladijo.

Hana Krvina




KLIPICI

SESTAVINE:

6dcl mleka

2 jajci

1 kg moke

2 dcl olja

malo manj kot 2 kvasa
3 dag soli

PRIPRAVA:

Zacnes kot pri pici, ko se zacnejo tvoriti kvasovke, dodas olje, mleko, jajca.., Zamesis testo in ga
pusti$ pocivati 1 uro. Testo loc¢i$ na manjse hlebcke, ki jih razvaljas na kroge. Kroge razdeli§ z nozem
in zvije$ v roglji¢ek. Poljubno jih lahko nadevas s salamo, sirom...

Leon Hajdarovic¢




https://www.kulinarika.net/slikerecepti/14099/4.jpg

KAKAVOVI PISKOTI

SESTAVINE:

200 g masla

100 g sladkorja v prahu

250 g moke

50 g grenkega kakava v prahu
2 rumenjaka

2 vanilijevega sladkorja
sladkor za posip

PRIPAVARA:

1. Maslo (sobna temperatura) in sladkor penasto stepemo s pomoc¢jo elektricnega meSalnika.

2. Dodamo rumenjak in meSamo dokler se sestavine ne povezejo med seboj.

3. Nato dodamo §e presejano moko in kakav ter z meSalnikom ali na roke zamesimo mehko piskotno
testo.

4. Testo damo za nekaj ur v hladilnik, saj se hladno lazje valja.

5. Ohlajeno testo razvaljamo na rahlo pomokani deski.

6. S piSkotnimi modelcki izrezemo poljubne oblike.

7. Piskote pe¢emo 10-15 minut na 180°C.

Ozbej Semrov




MMARELICE ZJOGURTOM

SESTAVINE:

4 navadne jogurte

vlozene marelice (kompot iz konzerve)
1 veliko jabolko

8 suhih fig

PRIPRAVA:

Eno jabolko operemo in naribamo. Fige operemo in jih nasekljamo. V skledi dobro premesamo jogurt,
Odpremo konzervo marelic in jabolk in fig, ki jih odcedimo. V kozarcke poljubno zlozim plasti
jogurta, jabolk in fig ter marelic.

ZELIM VAM DOBER TEK!

Zarja Flere




COKOLADNI RAZPOKANCKI

SESTAVINE:

Cokoladni razpokan¢ki — pripomocki:
elektri¢ni mesalec ali metlica za rocno stepanje
plasti¢na posoda

pekac za piskote

globok kroznik

elektri¢na pecica

Cokoladni razpokan¢ki — sestavine:

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

55 gramov masla

S¢epec soli

1/2 vrecke pecilnega praska

1 vaniljev sladkor z burbonsko vaniljo (lahko tudi navadnega)

2 jajci (celi)

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

80 gramov sladkorja v prahu

In Se:
= sladkor v prahu, v katerega boste povaljali cokoladne razpokancke e pred pecenjem.

POSTOPEK:

Cokolado nalomimo na manjie ko$¢ke in jo skupaj z maslom stopimo nad paro. Ohladimo do
mlacnega.

Medtem, ko se ¢okolada in maslo ohlajata, razzvrkljamo jajca, skupaj z vanilijevim sladkorjem,
sladkorjem in §¢epcem soli. Posebej si pripravimo tudi moko, v katero vmesamo pecilni prasek.
Dodamo stopljeno cokolado z maslom in dobro premesamo.

Na koncu zmesi za ¢okoladne razpokancke dodamo Se moko, kateri smo primesali pecilni prasek.
Moko s pecilnim praskom dodajamo postopoma. Vse skupaj dobro zmesamo.

Ko je masa za ¢okoladne razpokancke dobro premesana, jo za nekaj ¢asa postavimo v hladilnik. Vsaj
za 4-5 ur. Se bolje pa bo, ¢e jo boste v hladilniku pustili kar ¢ez noé. Ce jo boste v hladilniku pustili
¢ez no¢, jo pred nadaljnjim oblikovanjem za cca.10-15 minut pustite na sobni temperaturi.

Opomba:

Ne skrbite, ko bo masa za ¢okoladne razpokancke gotova, bo bolj tekoca, skoraj kot za biskvit
oziroma preredka, da bi se dalo iz nje oblikovati piskote. Kasneje, v hladilniku, se bo strdila.

Maso za ¢okoladne razpokancke vzamemo iz hladilnika, in priceli bomo z oblikovanjem. Se prej pa si
pripravimo nizek pekac, na katerem bomo ¢okoladne razpokancke pekli in ga oblozimo s peki
papirjem. Prav tako, si vnaprej pripravimo posodo, v katero stresemo nekaj mletega sladkorja.
Umijemo roke in s prsti zajamemo nekaj mase za ¢okoladne razpokancke in z dlanmi oblikujemo
kroglico (v velikosti oreha). Kroglico povaljamo v mletem sladkorju, nikar ne bodite preve¢ skopi z
valjanjem v mletem sladkorju, mleti sladkor naj dobro prekrije ¢okoladno kroglico.

Kroglico polozimo na pekac, oblozen s peki papirjem. In tako nadaljujemo, dokler ne porabimo vse
mase za cokoladne razpokancke.

Ker bodo ¢okoladni razpokancki med peko narasli, vam svetujem, da na peka¢u med njimi pustite
priblizno 1,5 — 2 centimetra prostora. Pe¢emo jih na 180 stopinjah Cezija, priblizno 10 minut. Lahko
tudi minuto ali dve manj, odvisno od moci vase pecice. Ko jih boste vzeli iz pecice morajo biti
¢okoladni razpokancki Se mehki, strdili se bodo na zraku med ohlajevanjem.

Isa Lozi¢






SESTAVINE :

Testo :

350 g moke

0,5 zavitka pecilnega praska

1 zavitek vanilijevega sladkorja
120 g sladkorja v prahu

150 g margarine ali masla

2 rumenjaka

4 7lice kisle smetane

Nadev :
jabolka
80 g sladkorja
1 Zlica drobtin
S¢epec cimeta

POSTOPEK:

Moko in pecilni prasek presejemo na delovno povrsino. Dodamo margarino ali maslo, sladkor,
vanilijev sladkor, rumenjaka in kislo smetano ter zamesimo testo. Testo naj malo poc¢iva na hladnem,
medtem naredimo jabol¢ni nadev. Jabolka naribamo, dodamo sladkor, cimet ter drobtine. Testo
razdelimo na dva dela in razvaljamo. V pekac polozimo prvo plast, nadevamo z jabol¢nim nadevom
ter pokrijemo z drugo plastjo. Pecemo pri 180 stopinjah priblizno 60 minut.

Ajdan Lozi¢



https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/123/vanilija/
https://www.kulinarika.net/recepti/zacimbe/16/cimet/

