SHEMA SOLSKEGA SADIA IN ZELENIAVE

SOLSKO LETO 2009/2010

KNJIZICA RECEPTOV ZA PRIPRAVO RAZLICNIH JEDI,
PECIV, SLADOLEDOV IN NAPITKOV IZ SADJA IN
ZELENJAVE




1. SADNI RECEPTT

1. BRESKOV COKOLADNI KATO

Sestavine:

- 20 dag sladkorja,

- 20 dag masla,

- 4 rumenjaki,

- 1 celo jajce,

- 20 dag ostre moke,

- 5dag kakava ali ¢okolade,

- Y pecilnega praska,

- sveze breskve ali tiste iz kompota

(lahko tudi rdeci ribez ali pa slive),
- sneg iz beljakov 4 jajc +15 dag sladkorja.

Postopek:

Z meSalcem zmesaj v posodi maslo, sladkor, 4 rumenjake in 1 celo jajce. Dodaj
moko, kakav in pecilni prasek. Dobis zelo gosto lepljivo maso. Z nicemer je ne
redci. Namazi globoki pekac, kateri zasede polovico pecice, z maslom. Zlij
maso v pekac in jo z vilico razvleci. Potem nalozi po masi breskve, katere si
prej narezal/-a na koscke. Peci v pecici na 180 stopinj Celzija, dokler ni
peceno. Opazis, da masa odstopi od roba pekaca. Maso preveri z zobotrebcem.
Ko je peceno, izklopi pecico. Na vrh mase namazi sneg iz beljakov 4 jajc in 15
dag sladkorja. Pekac vstavis v pecico in ga tam pustis 10 minut, da sneg
zakrkne in se spremeni v obliko smetane. Idealno, ¢e postrezes naslednji dan.

Recept je star ze 30 let.

2. KOLAC Z JAGODAMI IN SKUTO

Sestavine za tortni model s premerom 24 cm:

- 250 g moke ,

- 125 g surovega masla
- 100 g sladkorja,

- rumenjaka,

- 250 g skute,

- 100 g sladkorja,



- vrecka praska za vanilijev puding,

- naribana lupinica limone,

- 4 jajca,

- Y4 | smetane,

- 500 g jagod,

- vrecka tortnega rdecega preliva.

Postopek:

Pri 12 kosih na kos priblizno1555 joulov/ 370 kalorij.

Iz presejane moke, surovega masla, sladkorja in rumenjaka ugnetemo testo.
Testo naj zavito pociva v hladilniku 2 uri.

Pecico vkljucimo na 200°. Testo razvaljamo na pomokani deski, oblozimo z
njim dno in obod modela. Testo na dnu veckrat prebodemo z vilicami, nato pa
testo z modelom potisnemo na drugo visino od spodaj v pecici in ga pecemo
10 min.

Skuto zmesamo s sladkorjem, pudingovim praskom, limonino lupino in jajci.
Smetano trdno stepemo in primesamo jajce.

Na dno kolac¢a nalozimo skutino zmes, pecemo kolac¢ kako uro, nato ga malo
ohladimo. Jagode operemo, odcedimo, razrezemo na polovice. Razvrstimo jih
na skuto. Po navodilu pripravimo tortni preliv in z njim prevlecemo jagode.




3. JOGURTOV LIMONIN MOUSSE Z BOROVNICAMI

Sestavine:

Mousse:

- 400 g navadnega jogurta,
- sok in lupinica 3 limon,

- 1 vrecka zelatine v prahu,
- 3 jajca,

- 65 g sladkorja,

- 2 zlict sladkorja.

Borovnicev preliv:

- 100 g borovnic (zmrznjenih ali svezih),

- V2 vanilijevega sladkorja,

- Y2 limoninega sladkorja,

- 2-3 zlice sladkorja,

- 2 zamaska ruma,

- 3 - 4 zlice borovniceve marmelade (ali marmelade iz gozdnih sadezev).

Postopek:

Limoninemu soku in lupinici dodamo zelatino. Pustimo 10 minut, da nabrekne.
Nato zmes nad soparo mesamo toliko ¢asa, da se zelatina stopi. Pustimo, da
se malce shladi.

Rumenjake lo¢imo od beljakov.

Rumenjake s sladkorjem stolcemo nad soparo do lepe svetlo rumene barve.
Tolcemo sSe 3 - 4 minute. Odstranimo s sopare in dodamo zelatini. Nastalo
zmes vmesSamo v jogurt.

Beljake stepemo v trd sneg ter jim postopoma dodajamo sladkor.

Sneg nezno, a hitro vmesamo v jogurtovo maso.

Za borovnicev preliv damo vse sestavine v posodo in zavremo, da se sladkor
stopi, mesamo.

Mousse postavimo za nekaj casa v hladilnik. Borovnicev preliv malce
ohladimo.

V kozarce damo 2 zlici mousse-a, nato 1 zlico preliva, spet mousse itd. Na
koncu naj bo mousse.

Kozarce postavimo za vsaj 3 - 4 ure v hladilnik, da se mousse strdi in da se
okusi prepojijo.

4 Sadna torta

Sestavine:

Testo:

- 9jajc,

- 9 zlic moke,

- 9 Zlic sladkorja,

- 1,5 vrecke pecilnega praska.


http://www.kulinarika.net/clanki/clanki.asp?ID=123&kategorija=2

Krema:

- 3 rumenjaki,

- 1/2 1l mleka,

- 10 dag moke,

- 15 dag sladkorja,

- 1/2 1l smetane,

- poljubno sadje (breskve, hruske, jagode, banane,...).

Postopek:

Testo:

Jajca in sladkor penasto umesamo, postopno dodamo presejano moko in
pecilni prasek. Vlijjemo v pekac, ki smo ga prej oblozili s peki papirjem. Pecemo
v predhodno ogreti pecici priblizno 30 - 45 minut pri 180 stopinjah. Testo
ohladimo in ga trikrat prerezemo.

Krema:

Moko razmesamo z nekaj zlicami mleka. Ostalo mleko zavremo in vlijemo v
razmesano moko. Moko zakuhamo in pazimo, da ne nastanejo grudice.
Dodamo razmesane rumenjake s sladkorjem, da rumenjaki zakrknejo. Kremo
ohladimo in ji primeSamo del stepene smetane. Nekaj smetane pustimo za
dekoracijo. Kremo nadevamo na oblate, oblozimo poljubno sadje in na koncu
dekoriramo

5. SADNO PECIVO

Sestavine:

- 1 navaden jogurt,

- 2 jogurtova loncka moke,
- 1 jogurtov loncek sladkorja,
- 1 jogurtov loncek olja,

- 2 jajci,

- 1 pecilni prasek,

- 1 zlica ruma,

- jabolka,

- sladkor,

- voda,

- malinov puding.

Postopek:

Jajca, sladkor, olje, jogurt, moko, pecilni prasek in rum zmesamo skupaj ter
specemo. Pecemo priblizno 30 minut na 180 stopinjah.

Medtem ko se pece, pripravimo preliv. Jabolka olupimo, naribamo in damo v
posodo. Dolijemo toliko vode, da so jabolka pokrita in sladkamo. Kuhamo



priblizno 10 minut, nato in dodamo pudingovo zmes in Se dve minuti mesamo
na zmanjsanem ognju. Polijemo po pecenem biskvitu, pustimo, da se ohladi.
Narezemo na kocke in vsako okrasimo Se s stepeno sladko smetano.

6. RECEPT ZA BANANA SPLIT

Banano olupimo in jo prerezemo na polovico. Nato polovici banane damo v
primerno dolgo skodelico. Med banane dodamo nekaj smetane in smetano
okrasimo z razlicnimi prelivi in Se lahko dodamo tudi druge sadeze.

To je slika banane splita:

7. KASA IZ KARAMBOL

Sestavine za 4 osebe:

- karambole,

- ¥ litra vode,

- 150 g sladkorja,

- 3 jedilne zlice jedilnega Skroba,
- 1 loncek smetane,

- 1 jedilna zlica gozdnega medu.

Postopek:

Karambole operemo in narezemo na kocke. Morebitne rjave robove prej
odstranimo. Kocke prevremo v vodi. Kakor hitro so mehke, jih z mesalnikom



zmesSamo v kaso. Jedilni Skrob umesamo v mrzlo vodo in dodamo kasiiz
karambol. Vse skupaj zakuhamo in stalno mesamo. Zmesamo smetano in
med ter stepamo, da se strdi. Smetano dodamo kasi in postrezemo.

8. MARMELADA I1Z LICIJEV IN JAGOD

Sestavine:

- 1,5 kg jagod,

- 250 g licijev,,

- 500 g zelirnega sladkorja,
- sok 2 limon,

- 60 ml belega ruma.

Postopek:

in jih prav tako narezemo na drobne kose. Narezane koscke licijev in jagod
zmesamo v posodi z zelirnim sladkorjem in med stalnim

mesanjem pustimo,da zavre. Dodamo limonin sok in pustimo 5 minut, da
se rahlo kuha. Marmeladi po okusu dodamo $e bel rum. Se toplo

dodamo v sterilne kozarce.

9. SLIVE Z DISAVAMI

Sestavine:

- 30 dkg suhih sliv,
- 1 lovorov list,

- 2 nageljnovi zbici,
- SCepec cimeta,

- 1 limona.

Postopek:



Suhe slive namoc¢imo v mlacni vodi. Takoj ko se nekoliko napnejo, jih
odcedimo, damo v posodo, pokrijemo z vodo, dodamo lovor, nageljnovi zZbici,

cimet in limonino lupino ter kuhamo priblizno 10 minut.

Taksne slive so izvrstne tople in mrzle.

10. BRESKOV BISKVIT

Testo:

- 25 dag moke,

- 25 dag sladkorja,

- 25 dag margarine,

- 6 jajc,

- %2 pecilnega praska.
Nadev:

- 4-5 breskeuv.

Postopek:

Rumenjake lo¢imo od beljakov. Beljake mesamo posebej. Rumenjake,
margarino in sladkor mesamo. Dodamo moko in pecilni prasek. Nazadnje
previdno primesamo sneg iz beljakov. Testo vlijemo v pekac in nanj nalozimo
breskve narezane na rezine. PeCemo na temperaturi 170 stopinj Celzija
priblizno 30 minut.

11. ZIMSKA SADNA KUPA S SUHIM SADJEM

Sestavine:

© 2 jabolki,

=~ 1 hruSka,

1 pomarancéa,

2 banani,

2 dl jabolcnega soka,

1 zlica cvetlicnega medu,



50 dag suhega sadja (jaboléni krhlji, slive, fige, rozine),

2 dl sladke ali kisle smetane,
50 dag jedrc (orehi, lesniki, ali mandlji.)
Priprava:

Jabolki in hrusko narezemo na kocke, pomarancne krhlje na tri dele, banani na kolescke.
Izberemo poljubno suho sadje, ga drobno narezemo in zalijemo z jabolcnim sokom.
Namakamo ga eno uro, potem ga lahko zamesamo s svezim sadjem in kislo smetano ali

okrasimo s stepeno smetano. Potresemo z naribanimi orehi in ponudimo s pecivom.

Z razlicnim sezonskim sadjem lahko za vsak letni ¢as pripravimo drugacno sadno solato s

suhim sadjem.

12. JABOLKA S KOKOSOM

Sestavine:

- 7 majhnih jabolk,

- 1 Zlica limoninega soka,

- 2 zlici rozin,

- 2 zlici kokosove moke,

- 1 pest orehov,

- 4 zlice medu,

- mleti kardamom.
Postopek:
Jabolka dobro operemo, olupimo jih le, ¢e je lupina uvela ali ¢e so zaScitena
proti gnitju. Nato jih srednje debelo nastrgamo, prelijemo z limoninim sokom in
premesamo, da ne bodo tako hitro porjavele. Nastrgana jabolka razdelimo v
Stiri posodice. Dodamo oprane rozine, potresemo s kardamomom in kokosovo
moko, nazadnje pa Se z orehi. Na vrh zlijemo eno po eno zlicko medu in takoj

ponudimo.



13. BANANINO PECIVO

Biskuit:

- 5 jajc,

- 5 zlic sladkorja,
- 5 zlic moke,

- 5 zlic vode.
Premaz:

Marelicna marmelada, 3 banane.
Krema:

- 1% I mleka,

- 2 vanili pudinga,

- 25 dag margarine,
-  malo ruma.

Preliv:

- 20 dag. jedilne cokolade,
- 1 zlica margarine,
- 3 zlice vode.

Postopek:

Rumenjake locimo od beljakov in jih stepemo skupaj s sladkorjem in vodo. Iz
beljakov stepemo trd sneg in ga previdno zmesamo v zmes, ki ji na koncu
previdno dodamo Se moko.Tako pripravljeno zmes vlijemo v pekac, predhodno
prekrit s papirjem. Pecemo v pecici 20-30 minut na temperaturi 180 °C.
Ohlajen biskvit premazemo z marmelado. Banane narezemo na kolobarcke in
Jjih polozimo tako, da prekrijejo povrsino biskvita. V mleku kuhamo dva
pudinga in zmes mesamo tako dolgo, da se ohladi. Stepemo margarino in
malo ruma, dodamo Se ohlajen puding in stepamo tako dolgo , dokler se ne
naredi gladka krema, s katero premazemo biskvit. Nad paro stopimo ¢okolado,
skupaj z zlico margarine in zlico vode. Z vroco cokolado prelijemo pecivo in
ponudimo ohlajenega.

14. BRESKOV BISKVIT

Testo:

- 25 dag moke,
- 25 dag sladkorja,
- 25 dag margarine,



- 6 jagjc,
- Y pecilnega praska.
Nadev:

- 4-5 breskev.

Nacin izdelave:
Testo:

Rumenjake lo¢imo od beljakov. Beljake uporabimo za sneg, rumenjake
papenasto vmesamo, dodamo sladkor in margarino. Nazadnje previdno
primesamo sneg iz beljakov. Testo vlijemo v pekac in nanj nalozimo breskve,
narezane na rezine. Pecemo na temperaturi 170° C priblizno 30 minut.

Nadev:

Breskve olupimo in jih narezemo na srednje velike rezine. Uporabimo jih kot
»madev« v biskvitu.

15. JABOLCNA KREMA Z RIBEZOVIM ZELEJEM

Sestavine:

- 100 g v kompotu kuhanih olupljenih jabolk,
- 40 g skute,
- 40 g sladkorja,
- 100 g sladke smetane,
- 15 g stopljene zelatine,
- malo kompota in calvadosa (jabolénega zganja),
- kocke biskvita.
Ribezov zZele:

- sok pol limone,

- 50 g ribeza,

- 10 g zelatine,

- 30 g sladkorja.
Postopek:

Jabolka in skuto pretlacimo, dodamo le toliko kompota in calvadosa, da masa
ni pregosta. Primesamo stepeno sladko smetano, ki smo ji dodali 40 g
sladkorja, in stopljeno zelatino ter s tem napolnimo z oljem namazane in z
mletim sladkorjem posute modele in ohladimo.

Ribezov zele: ribez, limonin sok in sladkor zavremo, dodamo namoceno
zelatino, zlijemo v posodo, da je obloga pol centimetra debela. Ohladimo.
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Ohlajeno kremo zvrnemo iz modela, po obliki modela izrezemo zele in ga
polozimo na kremo, oblijemo s poljubno sadno omako in potresemo s kockami
biskvita.

16. KIVIJEVO PECIVO

Sestavine:
Testo:

- 20 dag sadkorja,
- 15 dag psenicnega zdroba,
- 1 jogurtov loncek mleka,
- 15 dag mletih orehov,
- ¥ jogurtovega loncka olja,
- 2 celijajci,
- pestrozin,
- rum,
- 1 pecilni prasek,
- 6 dag moke,
- 2 jabolki.
Nadev:

- 5 srednje velikih kivijev.
Premaz:

- 2 Slag kremi,
- 2 preliva za torte.
Biskvitno testo:

Jabolki olupimo in jih naribamo. Dodamo jih k ostalim sestavinam in vse
skupaj zmesamo. Maso pecemo na temperaturi 180° C priblizno 30 minut. Ko
je biskvit pecen, ga hladnega namazemo s smetano. Po smetani poloZzimo na
kolescke narezan kivi. Vse skupaj prelijemo z dvema vreckama preliva za
torte.

Nadev: Kivi olupimo in ga narezemo na kolescke.
Premaz: Stepemo 2 Slag kremi in ju uporabimo za premaz po biskvitnem testu.

Premaz za torte pripravimo po navodilu na vrecki in ga uporabimo kot preliv po
kiviju.
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17. NININ TIRAMISU Z VISNJAMI

Sestavine:
- 40 dag bebi piskotouv,
- 1 zavitek instant kreme za tiramisu,

- 3 dcl sladke smetane (priporocam rastlinsko),
- 1 kremfix,

- 1 jogurt ( navadni ali pa sadni),

- malo mleka,

- cokolada v prahu,

- 1 zlica instant kave v prahu,

- zlicka viskija ali pa druge zgane pijace,

- 1 kozarec vlozenih visen,

- 1 zlicka margarine,

- malo sladkorja.

Najprej pripravimo visnjevo kremo. Na margarini preprazimo moko in dodamo
visSnje s sokom vred, po zelji sladkamo, prevremo, da se omaka zgosti in
odstavimo z ognja. Skuhamo instant kavo, jo po zelji sladkamo, dodamo malo
smetane ter zlicko viskija.

Krema:

Smetani dodamo instant kremo, kremfix ter stepamo, da se zgosti. Dodamo
jogurt in malo mleka ter dobro premesamo (Ce je masa pregosta, dodajamo
toliko mleka, da je lepo mazava, brez grudic).

V posodo nalozimo plast v kavo namocenih bebi piskotov, na to plast kreme,
visSnjevo omako z visSnjami, zopet plast namocenih piskotov ter plast kreme.
Potresemo s ¢okolado in postavimo v hladilnik, da se vsi okusi prepojijo.
Narezemo na kose in ponudimo.

18. SADNE KREMSNITE

Nadev:

- 2 kg jabolk,

- 3 vanilijeve pudinge,

- 2 sladki smetani,

- Y kg sladkorja,

- 1 liter vode,

- 30 dag Albertovih keksouv.
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Nacin izdelave
Nadev:

Olupljena jabolka naribamo in jih damo v sladko vrelo vodo. Jabolka kuhamo
priblizno 10 minut, nato vodo odcedimo in v njem skuhamo vanilijev pudung.

Na dno visokega pekaca polozimo plast Albertovih keksov, na kekse polozimo
plast kuhanih jabolk in damo zopet plast Albertovih keksov, potem damo Se
celotno kolic¢ino pudinga.

Ko se vse skupaj popolnoma ohladi, dodamo Se stepeno sladko smetano.
Pocakamo najmanj 5 ur, nato kremsnite razrezemo na primerno velike kose.

19. OREHOVO PECIVO S HRUSKAMI

Sestavine:

- 33 dag listnatega testa,

- 1,5 kg hrusk (svezih ali iz kompota),

- sok Y4 limone,

- 10 dag marelicne marmelade.
Orehov nadev:

- Yl mleka,

- 8 dag kristalnega sladkorja,
- Y kg orehov,

- 6 dag piskotov,

- 1 Scepec cimeta,

- 1 jedilna zlica ruma.

Orehe in piskote zmeljemo. Zavremo mleko in sladkor, vmesamo orehe in
piskote, odstavimo z ognja, primesamo cimet in rum ter maso ohladimo.

Pecico segrejemo na 180 C°, pekac oblozimo s papirjem za peko. Hruske
olupimo, razdelimo na Stiri dele in izrezemo pesSke. Zrezemo jih na Y2 cm
debele rezine ter jih pokapamo z limoninim sokom. Listnato testo na pomokani
povrsini tanko razvaljamo na velikost pekaca, ga polozimo nanj in prebodemo
z vilico. Na testo enakomerno porazdelimo orehov nadev, nato polozimo rezine
hrusk, ki jih rahlo vtisnemo v testo. PeCemo v segreti pecici 40 minut.
Marelicno marmelado premesamo in zavremo. Pecivo vzamemo iz pecice in Se
vroce premazemo z marmelado. Po zelji potresemo s sesekljanimi pistacijami
ali mandeljevimi listici ter ohladimo.
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20. JABOLCNA PITA

- 10 dag sladkorja,

- ¥ kg moke,

- 2jajci,

- 20 dag margarine,

- vanilijev sladkor,

- pecilni prasek,

- sol po okusu,

- limonina lupina,

- malo smetane.
Nadev:

- 5 jabolk,

- sladkor po okusu,

- cimet po okusu,

- malo rozin ali orehov.

Nacin izdelave:
Testo:

Sestavine zmesamo skupaj v testo in ga razdelimo na polovico. Polovico damo
v namascen pekac, nato dodamo nadev. Po nadevu razdelimo drugo polovico
testa.

Nadev:

Jabolka olupimo in naribamo, dodamo cimet, sladkor in rozine ali orehe.

21. KOKOSOV KOLAC S SADJEM

Sestavine:
- 200 g masla ali margarine,
- 2 plocevinki (po 425 ml) tropskega viozenega sadja,
- 3jagjca,
- 1 zavitek vanilijevega sladkorja,
- 250 g goste kisle smetane (24% mascobe),
- 325 g moke,
- 150 g sladkorja,
- 50 g kokosovih kosmicev,
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- mascoba za model,
- sladkor v prahu za potresanje.

Nacin izdelave:

1. Mascobo razpustimo in nekoliko ohladimo. Sadje dobro odcedimo.

2. Eno jajce previdno ubijemo in lo¢imo beljak od rumenjaka. Dve celi jajci, en
beljak, vanilijev sladkor in smetano gladko zmesamo.Pomesamo moko,
sladkor in kokos. Dodamo preostali rumenjak in raztopljeno in ohlajeno
mascobo. S palicnim mesalnikom zgnetemo maso v drobtinasto zmes.

3. Polovico testa damo v pomascen okrogel model (26 cm premera) in ga rahlo
pritisnemo. V ogreti pecici (200 stopinj) pecemo 10 minut, nato po testu
razporedimo odcejeno sadje.

Premazemo s smetano, pokrijemo z drugo polovico drobtinastega testa in
pocemo Se 35 — 40 minut. Ohladimo.

4. Ohlajen kolac¢ potresemo s sladkornim prahom.

22. SKUTINE REZINE Z JAGODAMI

Za testo potrebujemo:

- 250 g moke,

- 150 g masla,

- 100 g sladkorja,
- 1 jajce,

- Scepec soli.

Za nadev potrebujemo:

- 300 g jagod,

- 3jagjca,

- 500 g skute,

- 100 g sladkorja,

- 2 zavitka vanilijevega sladkorja,

- 12 zlicke naribane limonine lupine,
- 50 g moke,

- 200 ml sladke smetane,

- 1 Zlica sladkorja v prahu.
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Testo:

Iz moke, masla, sladkorja in soli zgnetite krhko testo in pokritega s folijo
postavite v hladilnik za 30 minut. Pecico segrejte na 180° C. Namastite pekac.
Testo Se enkrat pregnetite, razvaljajte, polozite v pekac in veckrat prebodite z
vilicami. Testo pecite priblizno 15 minut.

Nadev:

Ociscene jagode prerezite na polovico, vecje na Cetrtine. Locite rumenjake od
beljakov. Zmesajte rumenjake, skuto, sladkor, vanilijev sladkor, limonino
lupino in moko. Beljake stepite v trd sneg, nato trdo stepite Se smetano. V
skutino maso vmesajte najprej smetano, nato sneg beljakov. S to kremo
premazite pol peceno testo in vanjo potisnite jagode, Se bolje pa je, da jagode
dodate po 15 minutah peke, da se prevec ne izsusijo. Kolac¢ pecite priblizno 30
minut, na isti temperaturi kot testo. Pustite, da se ohladi. Preden postrezete,
ga posujte s sladkorjem v prahu. Zraven se lepo prilega stepena sladka
Smetana.

23. MESANA SADNA SOLATA

Sestavine:

- 30 dag jagod,
- pomaranca,

-  banana,

- 30 dag malin,
-  melona.

Za preliv:

- 2 dl tekocega jogurta,

- 1 dl sladke smetane,

- 3 zZlice redkejsega medu,
- strok vanilje,

- Scepec zmletih klinckov.

Pomaranco olupimo in narezemo na manjse kose. Sok, ki se izlo¢i med
rezanjem, prihranimo za polivko. Banano narezemo na kolesca, jagode, ¢e so
vecje, razpolovimo. Sveze maline operemo, zmrznjene pustimo, da se pocast
odtajajo, sok prihranimo za polivko. Melono narezemo na manjSe koscke. Tako
pripravljeno sadje nalozimo v steklene skodelice in ga prelijemo s sadnim
sokom. Vanilijev strok prerezemo, skrbno postrgamo notranjost in zmesamo z
medom. Primesamo jogurt in sladko smetano ter vse skupaj zacinimo z
zmletimi klincki.S tako pripravljenim prelivom prelijemo sadno solato, lahko pa
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ga ponudimo tudi posebej. Po zelji oziroma bolj za okras solato, preden jo
ponudimo, malo pokapljamo z medom.

24. JABOLKA S KOKOSOM

Sestavine:
- 7 majhnih jabolk,
- 1 Zlica limoninega soka,
- 2 zlici rozin,
- 2 zlici kokosove moke,
- 1 pest orehov,

- 4 zlice medu,

mleti kardamom,

Jabolka dobro operemo, olupimo jih le, ¢e je lupina uvela ali ce so zaScitena
proti gnitju. Nato jih srednje debelo nastrgamo, prelijemo z limoninim sokom in
premesamo, da ne bodo tako hitro porjavele. Nastrgana jabolka razdelimo v
Stiri posodice. Dodamo oprane rozine, potresemo s kardamom in kokosovo
moko, nazadnje pa Se z orehi. Na vrh zlijemo eno po eno zlicko medu in takoj

ponudimo.

25. BANANINO PECIVO

Biskuvit:

- 5jagjc,

5 zZlic sladkorja,
5 zlic moke,

5 zlic vode.
Premaz:

Marelicna marmelada + 3 banane.
Krema:

- 1% I mleka,

2 vanilijeva pudinga,
- 25 dag margarine,

- malo ruma.
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Preliv:

- 20 dag jedilne cokolade,
- 1 zlica margarine,
- 3 zlice vode.

Priprava:

Rumenjake lo¢imo od beljakov in jih stepemo skupaj s sladkorjem in vodo. Iz
beljakov stepemo trd sneg in ga previdno zmesamo v zmes, ki ji na koncu
previdno dodamo Se moko. Tako pripravljeno zmes vlijemo v pekac, prekrit s
papirjem...Pecemo v pecici 20-30 minut na temperaturi 180 °C. Ohlajen biskvit
premazemo z marmelado. Banane narezemo na kolobarcke in jih polozimo
tako, da prekrijejo povrsino biskvita. V mleku kuhamo dva pudinga in zmes
mesamo tako dolgo, da se ohladi. Stepemo margarino in malo ruma, dodamo
Se ohlajen puding in stepamo tako dolgo , dokler se ne naredi gladka krema, s
katero premazemo biskvit. Nad paro stopimo ¢okolado skupaj z zlico
margarine in zlico vode. Z vroco ¢okolado prelijemo pecivo in ponudimo
ohlajenega.

26. BRESKOV BISKVIT

Testo:

- 25dag moke,
25 dag sladkorja,

- 25 dag margarine,

- 6 jajc,

- Y pecilnega praska.
Nadev:

- 4-5 breskeuv.

Nacin izdelave:

Testo:

Rumenjake lo¢imo od beljakov. Beljake uporabimo za sneg, rumenjake pa
penasto vmesamo, dodamo sladkor in margarino. Nazadnje previdno
primesamo sneg iz beljakov. Testo vlijemo v pekac in nanj nalozimo breskve,
narezane na rezine. Pecemo na temperaturi 170° C priblizno 30 minut.

Nadev:

Breskve olupimo in jih narezemo na srednje velike rezine. Uporabimo jih kot
»nadeuv« v biskvitu.
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27. JABOLCNA KREMA Z RIBEZOVIM ZELEJEM

Sestavine:

- 100 g v kompotu kuhanih olupljenih jabolk,

- 40 g skute,

- 40 g sladkorja,

- 100 g sladke smetane,

- 15 g stopljene zelatine,

- malo kompota in calvadosa (jabolcnega zganja),
- kocke biskvita.

Ribezov zele:

- 30 g sladkorja,
- sok pol limone,
- 50 g ribeza,

- 10 g zelatine.

Jabolka in skuto pretlacimo, dodamo le toliko kompota in calvadosa, da masa
ni pregosta. Primesamo stepeno sladko smetano, ki smo ji dodali 40 g
sladkorja, in stopljeno zelatino ter s tem napolnimo z oljem namazane in
mletim sladkorjem posute modele in ohladimo.

Ribezov zele: ribez, limonin sok in sladkor zavremo, dodamo namoceno
zelatino, zlijemo v posodo, da je obloga pol centimetra debela. Ohladimo.

Ohlajeno kremo zvrnemo iz modela, po obliki modela izrezemo Zele in ga
polozimo na kremo, oblijemo s poljubno sadno omako in potresemo s kockami
biskvita.

28. KIVIJUEVO PECIVO

Sestavine:
Testo:

- 20 dag sadkorja,

- 15 dag psSenicnega zdroba,
- 1 jogurtov loncek mleka,

- 15 dag mletih orehov,

- Y jogurtovega loncka olja,
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- 2 celijgjci,

- pestrozin,

- rum,

- 1 pecilni prasek,

- 6 dag moke,

- 2 jabolki.
Nadev:

- 5 srednje velikih kivijev.
Premaz:

- 2 Slag kremi,
- 2 preliva za torte.

Nacin izdelave:
Biskvitno testo:

Jabolki olupimo in jih naribamo. Dodamo jih k ostalim sestavinam in vse
skupaj zmesamo. Maso pecemo na temperaturi 180° C priblizno 30 minut. Ko
je biskvit pecen, ga hladnega namazemo s smetano. Po smetani polozimo na
kolescke narezan kivi.

Vse skupaj prelijemo z dvema vreckama preliva za torte.
Nadev:

Kivi olupimo in ga narezemo na kolesScke.
Premaz:

Stepemo 2 Slag kremi in ju uporabimo za premaz po biskvitnem testu. Premaz
za torte pripravimo po navodilu na vrecki in ga uporabimo kot preliv po kiviju.

29. JABOLCNI KOMPOT

Priprava:

Olupi kisla jabolka, ki pri kuhanju ne razpadejo, prerezi jih ¢ez sredo in izrezi
pescisce. Polagaj jih v hladno vodo, da ne porjave. Zavri vodo s sladkorjem,
cimetom in limonino lupino ter daj vanjo le toliko jabolk, da so pokriti z vodo.
Nekaj casa naj pokrita prevrejo, nato jih obrni. Ko se zmehcajo, jih poberi z
zlico iz vode in kuhaj druga. Nekoliko ohlajena zlozi v stekleno skledo in jih
oblij s hladno vodo kompota. Vodi lahko dodas tudi limonin sok ali vino.
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30. NADEVANA JABOLKA

Priprava:

Jabolka olupi, izrezi peske in jih kuhaj v oslajeni vreli vodi s klincki. Ko se
zmehcdajo, jih ohladi, zlozi v stekleno skledo in napolni luknjico v sredi z
brusnicno marmelado ali ribezovim zelejem.

31. SADNI BISKVIT

Testo:

- 9jagjc,
9 zlic moke,
9 zlic sladkorja,
- 1,5 vrecke pecilnega praska.
Krema:

1/2 1l mleka,

- 10 dag moke,

15 dag sladkorja,

- 1/2 [l smetane,

poljubno sadje (breskve, hruske, jagode, ananas,...),
- 3 rumenjaki.

Priprava:

Testo:

Jajca in sladkor penasto umesamo, postopno dodamo presejano moko in
pecilni prasek. Vlijemo v pekac, ki smo ga prej oblozili s peki papirjem. Pecemo
v predhodno ogreti pecici priblizno 30 - 45 minut pri 180 stopinjah. Testo
ohladimo in ga trikrat prerezemo.

Krema:
Moko razmesamo z nekaj zlicami mleka. Ostalo mleko zavremo in vlijemo v
razmesano moko. Moko zakuhamo in pazimo, da ne nastanejo grudice.
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Dodamo razmesane rumenjake s sladkorjem, da rumenjaki zakrknejo. Kremo
ohladimo in ji primesamo del stepene smetane. Nekaj smetane pustimo za
dekoracijo. Kremo nadevamo na oblate, oblozimo poljubno sadje in na koncu
okrasimo.

32. KREMNA SADNA KUPA

Sestavine:

- 3 banane,

- 20 svezih jagod ali plocevinka vlozenih jagod,
- 4 rumenjaki

- 1/2 zlicke vanilijeve arome,

- 150 g sladkorne moke,

- 2,5dl mleka,

- 2 dl sladke alpske smetane,

- 1 zamasSek ruma (ni nujno).

Priprava:

Rumenjake in sladkor penasto umesamo, dodamo vanilijevo aromo.
Postopoma dodajamo mleko ter nenehno mesamo in kuhamo na zmerni
temperaturi (ne sme vreti).

Mesamo toliko ¢asa, dokler se krema ne zgosti.

Odstavimo, ohladimo ter na vsake toliko ¢asa premesamo.

Polovico sadja narezemo na kockice ter ga namocimo v jagodnem soku in
zamasku ruma (priblizno 15 minut). Ostalo sadje zmeljemo s preostalim
jagodnim sokom in ga dodamo kremi. Predhodno namoceno, nakockano sadje
odcedimo in primesamo kremi.

Stepemo sladko smetano ter jo na rahlo vmesamo v sadno kupo.
Hladimo 2 uri.

33. SADNO PECIVO S SKUTO

Testo:

- 60 dag moke (pol ostre, pol mehke),
- Scéep soli,

- 1/2 pecilnega praska,

- 35 dag margarine (ali masla),
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- 1 celo jajce,

- 20 dag sladkorja,
- limonina lupina,

- 1 dl belega vina,
- malo cimeta.
Nadev:

- 1 kg skute,

- 2 celijajci,

- Sladkor,

- sredica vanilijevega stroka,

- 50 dag sadja (cesnje, borouvnice, slive, itd), ki smo ga posuli s
sladkorjem,

- mascoba za pekad.

Priprava:

Iz navedenih sestavin zamesimo testo, ki naj pociva dobre pol ure v hladilniku.
Vzamemo polovico testa in ga razvaljamo v velikosti pekaca. Peka¢ namazemo
na tanko z mascobo. Testo na ve¢ mestih prebodemo in ga specemo na pol.

Za nadev zmesamo skuto, jajci, sladkor in sredico vanilijevega stroka. To
namazemo na pol peceno testo. Po skutinem nadevu posujemo sadje. Vse

skupaj pokrijemo z drugo polovico testa.

Pecemo nekje 45 minut pri 170 stopinjah. Ko je peceno, pokrijemo s suho
kuhinjsko krpo in pustimo, da se ohladi.
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2. SADNI SLADOLEDI

1. OSNOVNI RECEPT:

SESTAVINE:

- 2 jogurtova loncka sadja,

- 1 jogurtov loncek sladkorja,

- 1 sok limone,

- 1 sladka smetana,

- 2 jajci (sneg iz beljakov + mesSaj posebej rumenjake).
POSTOPEK:

ZmeSamo posebej sneg iz beljakov in posebej rumenjake ter sladkor.
Posebej zmesamo sladko smetano. Sadje rezemo na drobne koscke ali
pa ga zmesamo v kaso.

Vse sestavine zmesamo skupaj v veliko skledo. Z zajemalko zajemamo
in polnimo prazne jogurtove loncke. Ko so napolnjeni, vsak loncek
prekrijemo s folijo in postavimo v zamrzovalno skrinjo.

2. SADNI SLADOLEDI / 2.

Sladoledi so lahko iz svezega ali konzerviranega sadja. Sadje se v mesalniku
zmesa s sladkorjem, doda se limonov sok, nato se primesa smetana. Nalije se

v posodo in se zmrzne.

BANANIN SLADOLED

SESTAVINE:
- 2 veliki banani,
- sok ¥z limone,
- 100 g sladkorja,

- 1/ 8 litra sladke smetane ali mleka.
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3. JAGODNI SLADOLED / MALININ SLADOLED

SESTAVINE: SESTAVINE:
- 250 g jagod, - 250 g malin,
- 70 g sladkorja, - 70 g sladkorja,
- sok Y2 limone, - 1/8 litra smetane.

1/ 8 litra smetane.

4. ANANASOV SLADOLED / LIMONIN SLADOLED

SESTAVINE: SESTAVINE:

- 250 g ananasa (iz konzerve), - sok 3 limon,

- 30 g sladkorja, - 150 g sladkorja,

- 1/ 8 litra smetane. - 1/8 litra mleka ali

sladke smetane.

5. SADNI OZ. JAGODOV SLADOLED

SESTAVINE:
- 1 kg jagod,
- 70 dag sladkorja,
- 1 lvode.
POSTOPEK:

1 kg jagod ocistimo, 1 l vode in 70 dag sladkorja prevremo in ohladimo.

Dodamo sok 1 limone in zmiksane jagode. Maso zmesamo skupaj in dodamo

sneg 2 beljakov (v snegu je dodano ze 5 dag sladkorja). Zamrznemo.
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1. Sadni tropski napitek za zimske dni

SESTAVINE:

- 1 banana,

- 1 pomaranca,

- 3 zlice kokosove moke,
- 1 dl mleka,

- sladkor po zelji.

POSTOPEK:
Banano in pomaranco olupimo. Dodamo kokosovo moko, mleko in sladkor (ni

nujno). Vse skupaj zmesamo z mesalnikom in po zZelji okrasimo s stepeno
sladko smetano.

2. ANANASOV NAPITEK

SESTAVINE:

- 300 ml jogurta — z manj mascob,,
- 250 g ananasa,

- svez limetin sok,

- limetina lupina,

- 250 ml ledu,

- beli sladkor,

- 1 zZlica vanilijevega sladoleda,

- kokosova moka.
POSTOPEK:
V mesalniku zmesamo jogurt, narezan ananas, limetin sok, nastrgano lupino

limet ter zdrobljen led. Po okusu dodamo sladkor in nalijemo v kozarec.
Dodamo zlico vanilijevega sladoleda in posujemo s kokosovo moko.
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3. JOGURT S POMARANCO

SESTAVINE ZA 4 OSEBE:

- 4 vrcki jogurta,

- 2 pomarandi,

- 2 zlici sladkorja,

- pol vrcka pomarancne marmelade.
POSTOPEK:

Jogurt premesamo z marmelado in ga zlijemo v kupo. Pomaranci temeljito
operemo, obriSemo, odrezemo na obeh koncih kapici do zZivega.

Nato ju narezemo z lupino vred. S temi rezinicami pokrijemo kremo z jogurta,

potresemo s sladkorjem in postrezemo.

4. BANANINO MLEKO

SESTAVINE:

- dva kozarca mleka (mrzlega),
- 1 vanilijev sladkor,

- 1 zlicko sladkorja,

- 1 zlicko medu.

POSTOPEK:

Najprej vzamemo posodo. Vanjo nalijemo mrzlo mleko. V mleko na kolesce

narezemo olupljeno banano. V mleko damo Se vanilijev sladkor in pretresemo

zlicko navadnega sladkorja, na koncu pa zlicko medu. Najprej z zlico
zmesamo, malo po¢akamo, potem pa Se z meSalcem zmesamo. Po mesSanju
damo bananino mleko za 5 min v hladilnik.

Napitek je primeren za tople dneve!
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5. SADNI NAPITEK

SESTAVINE ZA 2 OSEBI:

- 1 banana,

- 2 vanilijeva sladkorja,
- 4dl mleka,

PRIPRAVA:

- olupi banano in jo narezi na manjse dele,

- narezano banano daj v visjo in ozjo posodo,
-k banani daj vanilin sladkor in med,

- na koncu dodaj Se mleko in Se enkrat zmesaj,
- napitek lahko okrasisS s smetano in mrvicami.

Namesto banane lahko uporabis katero drugo sadje ( na primer breskev).

6. BANANIN NAPITEK PRESENECENJA

SESTAVINE:

- 2 banani,

- 2 pomarandi,

- 2 zlicki medu,

- 1,5 dljogurta,

- 1,5dl mleka,

- 2 rebri temnega ¢okoladnega obliva,
- 1 rebro belega cokoladnega obliva,

- 2 kepici sladoleda.

PRIPRAVA:

Z mesSalnikom zmesamo mleko, jogurt, narezano banano, med in sok
pomaranc. Ohladimo.

Stopimo temen cokoladni obliv in ga z zlicko vlijemo na peki papir v obliki
kroga, ki naj bo malo vedji od premera kozarcev, v katerih bomo ponudili
napitek. Ohladimo, da se strdi.

Stopimo bel obliv in ga na temnega nanesemo v obliki vzorcka. Dokoncno
ohladimo.

Napitek nalijemo v kozarce, pokrijemo s cokoladnim pokrovckom, na katerega
polozimo Se kepico sladoleda.
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7. BANANIN NAPITEK

SESTAVINE:
- 2 banani,
- mileko,
- med.

POSTOPEK:

Banano narezemo na kose in jo poteptamo z vilico, da ustvarimo kaso. V
kozarec nalijemo mleko in vanj damo bananino kaso in eno veliko zlico medu.
Vse skupaj dobro premesamo in dobimo bananin napitek.
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1. AUDOVA KASA Z ZELENJAVO

Sestavine:

- 140 g paradiznika,
- 130 g paprike,

- 130 g buck,

- 130 g jajcevcev,

- 80 g pora,

- 80 g korencka,

- 120 g gjdove kase.

Priprava:

Ajdovo kaso namoc¢imo za vsaj 1 uro. Skuhamo Se 2 dcl jusne osnove.
Paradiznik, papriko, bucke, jajcevec in korencek narezemo na drobne kocke.
Por pa narezemo na kolobarcke. Najprej preprazimo paradiznik, papriko,
bucke in jajcevec. Ko je malo ze mehko, dodamo ajdovo kaso, ki smo jo sprali
pod tekoco vodo in jusno osnovo, da se malo prekuha oz. da ajda popije jusno
osnovo. Po zelji Se lahko dodamo cesen in ¢isto na koncu majaron ( da oharani

aromo).

2. ZELENJAVNA SOLATA

Sestavine:

1 mlada bucka,

2 mladi kumarici (ki Se nimata razvitega semenay),
2 mlada korencka,

1 zelena paprika,
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- 1 rumena ali rdeca paprika,
- 1 sveza rdeca pesa,
- 1 vecja cebula.

Za marinado:

- 2 zlici kisle smetane,

- 1 zlicka dijoneze ali 1/2 zlicke gorcice,
- 1 zlica buc¢nega olja,

- 1 zlicka soli,

- 1 Zlica sesekljanega cesna,

- 1 zlica drobno narezanega drobnjaka,
- 1 zlica sesekljanega petersilja.

Priprava:

Sestavine za marinado zmesamo v posodici.

Paprike ocistimo semenja (izrezemo tudi bele "trakove", ki so radi grenki) in jih
narezemo na kvadratke. Kumarice olupimo in jih narezemo na kocke. Bucke
narezemo na kocke neolupljene.

Cebulo narezemo po zelji (listici, kocke....).

Korencek in rdeco peso naribamo v loceni posodici.

Zelenjavo, ¢ebulo in polovico korencka damo v primerno veliko skledo,
prelijemo z marinado in pustimo na hladnem kako uro.

Solato razdelimo v skodelice in vsako po vrhu okrasimo s preostalim
korenckom ter s kupcki naribane rdece pese.

Za okras lahko uporabimo tudi nariban hren ali pa ¢rno redkev.

Ucenci 6. a. in 6. b. r.

Dober tek!
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