


V PETEK, 29.3., JE SKUPI-
NA SOLSKEGA NOVINAR-
STVA PO SOLI SKRILA CO-
KOLADNE JAJCKE, IN CE
JIH VIDIS, JIH VZEMI IN SE
Z NJIMI POSLADKAJ!!!



LI ONO NA EKO ACI

Doma izdelane velikonocne jajcke, lahko
popestrite z razlicnimi vzorci, obrazki ...

Nekaj vse splosnih idej za okrasitev Vase hise za velikonocCni Cas.
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NEKAJ VELIKONOCNIH TRADICIONALNIH JEDI:

JAICA:

GLAVNE JEDI:

Velikonoc¢na Sunka v testu Velikono¢na pocasi pecena socna svinjska pecenka s krompirjem




Dolina pod Poncami je bila ta konec tedna polna Custev ob slovesu
Petra Prevca, najboljega slovenskega skakalca vseh ¢asov. Sampi-
on se je od domacih navijacev poslovil z drugim mestom ekipe in
Sestim mestom posamicno. Najdlje je letel Daniel Huber iz Avstrije.

V Planici so navijaéi s poplavo slovenskih zastav Se zadniji¢ pozdravi-
li Petra Prevca v polni skakalni opremi. Z dogodkom za zgodovino
slovenskega Sporta je sodelovala Se narava, saj vremenska napo-
ved pred zacetkom skakalnega spektakla ni bila obetavna, nato pa

se je Pero lahko poslovil v pravi zimski pravljici.

Vse do zadnjega je ostal zbran za svoje polete, saj je bil v slogu
enega najboljsih letalcev na smuceh, ki je prvi v zgodovini poletel
Cez 250 metrov, vse do konca v igri za mali kristalni globus v pole-
tih. »Vesel sem bil, da so me pustili pri miru in me je prevzel ska-
kalni naboj ter sem se prepustil ritmu tekme, « je svoj zadnji delov-

ni dan opisal Peter Prevc.
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Britanska princesa Kate je v videonagovoru razkrila, da je zbolela za
rakom. "To je bil velik Sok po nekaj zelo tezkih mesecih," prizna 42-
letna princesa, ki je januarja letos prestala abdominalno operacijo, v
javnosti pa se ni pojavila vse od bozica.

Ze dlje ¢asa se je ugibalo, kaj se dogaja s princeso Kate. Ta je danes
utiSala vse govorice, ko se je oglasila na druzbenih omrezjih in pove-
dala, da so ji diagnosticirali raka in da je trenutno v zgodnji fazi zdrav-
lienja.

Potem ko je princesa Kate januarja uspesno prestala abdominalno
operacijo, so nadaljnji testi pokazali, da je rak prisoten. "Ekipa zdravni-
kov mi je predlagala, naj preventivno opravim kemoterapijo, in zdaj
sem v zgodniji fazi zdravljenja," v posnetku pove Kate.

Prizna, da je bila diagnoza zanjo velik Sok in da z druzino prezivljajo
tezko obdobje, a ostaja pozitivna. "Dobro sem in z vsakim dnem sem
mocnejSa. Za vse, ki se soocajo s to boleznijo v kakrsni koli obliki, pro-
sim, ne izgubite vere ali upanja. Niste sami," doda valizanska princesa.
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Pomagajte velikonoCnemu zajcku do kosarice.




VELIKONOCNI RECEPTI

OREHOVA POTICA

Orehov nadev za potico

400 g mletih orehov

2 dcl sladke smetane

80-100 g sladkorja v prahu Wi

2-3 Zlice medu

4 7lice ruma

1 polna zlica masla

Kvaseno testo za orehovo pOtiCO:
Kvasec:

e 0,5dcl mleka
» 1Cajna Zlicka sladkorja Wiener Zucker

e 20 g svezega kvasa
Kvaseno testo za potico:

* 500-550 g moke (bela gladka tip 500)
e 100 g masla
e 3 rumenjaki
e 2dcl mleka

e 37Zlice ruma

« 3 7lice sladkorja v prahu Wiener Zucker k.. ' -
e 1¢ajna Zlicka soli
» 1jajce za premaz

» netopljivsladkor Wiener Zucker za posip
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‘T; Postopek: .

Priprava orehovega nadeva:

. Mlete orehe prelijemo z vroco sladko smetano in dobro zmesamo.
. Dodamo sladkor v prahu, med, rum, stopljeno maslo, cimet in limonino lupinico.
. Nadev dobro zmeSamo v enotno zmes in ga poskusimo.

1
2
3
4. Po okusu dodatno sladkamo, dodamo ve€ cimeta, limonine lupinice...
5. Na koncu narahlo vmesamo Se sneg iz dveh beljakov.

6. Nadev mora biti precej gost in ne prevec moker, ampak vseeno lepo “mazljiv" in ne suh.
7

. Ce je orehov nadev premoker, dodamo e malo mletih orehov, ée je presuh pa smetano ali maslo.

Postopek priprave orehove potice:

1. Najprej pripravimo kvasec. Mleko segrejemo do mlaénega, dodamo Zlicko sladkorja in notri
nadrobimo kvas. Premesamo in pustimo na toplem mestu okoli 10-15 minut, da kvasovke opravijo
svoje delo oz. da se koli€¢ina najmanj podvoji.

2.V vegjo skledo vsujemo moko in na sredini naredimo jamico. V jamico damo rumenjake, sladkor,
rum in mlaéno stopljeno maslo. Po vrhnjem robu moke posujemo sol, da ne bo prisla v direkten stik
s kvasom. Nato v jamico dodamo kvasec in prilijemo mlaéno mleko.

3. Gnetemo 15-20 minut oz. dokler ne dobimo mehkega in gladkega testa. Verjetno je to najteZji del pri
pripravi, saj je precej mokrih sestavin in traja nekaj ¢asa, da se oblikuje lepo in mehko testo. Zato ne
obupati sredi gnetenja in ne dodajati dodatne moke. Kaksno dodatno Zlico moke dodamo sele
takrat, ko Ze res dolgo gnetemo in se testo 3e vedno ne odlepi od sklede. Mama Ivana pa svetuje, da
si roke malo naoljimo in potem gre testo lep3e skupaj. Za gnetenje lahko uporabimo tudi
kuhinjskega robota, ki bo vse skupaj precej olajsal.

4. Zgneteno testo pokrijemo s ¢isto kuhinjsko krpo in ga pustimo vzhajati dokler se koli¢ina ne podvoji.
Najbolje ga je vzhajati na sredini mize, kjer testo obdaja enakomerna temperatura, tako da vzhaja
enakomerno.

5.Vzhajano testo nezno zvrnemo na pomokano kuhinjsko desko in ga razvaljamo na debelino nekje 0,5
cm. PremaZemo ga z orehovim nadevom in debelina nadeva naj bo priblizno enaka debelini testa.
Nekaj cm zgornjega roba pustimo nenamazanega. Potico zvijemo precej na tesno (med zvijanjem jo
“zategujemo”) in robove odrezemo.

6. Orehovo potico prenesemo v glinen poticnik, ki smo ga pred tem dobro premazali z maslom. Z
leseno pal¢ko jo prebodemo ¢isto do dna.

7. Ponovno jo pokrijemo s Cisto kuhinjsko krpo in vzhajamo. Orehova potica mora vzhajati za polovico
zacetne velikosti in ne ved, saj bo drugace prevec vzhajana, kar pa lahko med peko povzroci
odstopanje vrhnjega dela.

8. Pred peko jo premazemo z razzvrkljanim jajcem in ponovno prebodemo tam, kjer smo jo Ze prvic, saj
jajce lahko zapre te luknjice in potem med peko para ne more it ven, kar spet lahko povzroci odstop
testa od nadeva.

9. Prvih 10 minut pe¢emo potico na 200°C, nato pa temperaturo zmanjsamo na 180°C in jo pe¢emo Se
priblizno 30-40 minut. Sredi peke jo lahko pokrijemo s peki papirjem, da se vrh ne zapece prevec.

10. Ko je pecena, jo Se 10 minut pustimo v modelu, nato pa jo damo ven in ohlajeno razrezemo (jaz sem

jo zaradi fotografiranja morala toplo prestavljati in Se toplo razrezati, zato so plasti $e manj vidne).
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® CAKEPOPSI 1Z MALIN IN TEMNE COKOLADE

Za ¢okoladni biskvit:

+ 3jajcavelikosti M

* 100 g sladkorja v prahu

« 50 ml polnomastnega mileka
+ 50 ml son¢nic¢nega olja

* 125 g bele gladke moke

« 25 g kakava v prahu

* 6 g pecilnega praska
Za malinovo polnilo:

* 220 g malin

* 1listi¢ Zelatine
Za ¢okoladno maso:

cokoladni biskvit

L]

3-5zlic mleka
* 4 7lice mascarponeja

* 120 -150 g cokoladnega namaza

Za éokoladni obliv:

» 300 g kvalitetne temne Cokolade v kapljicah

« 3-57lick ekstra deviskega kokosovega olja

Za cokoladni biskvit:

1. Jajca skupaj s sladkorjem stepamo na najvisji hitrosti priblizno 15 minut. Dobiti moramo svetlo in
puhasto maso, volumen se mora zelo povecati.
2. Nato prilijemo olje in mleko ter na nizki hitrosti stepamo Se pribliZzno 1 minuto, da se sestavine

povezejo.

W

. Na koncu na rahlo z lopatko vmesamo Se presejano moko s kakavom in pecilnim praskom. Nezno
mesamo, dokler ne dobimo enotne mase in pazimo, da masa ostane rahla in zracna.

4. Na dno pekaca s premerom 22 cmh damo papir za peko in vanj vlijemo biskvitno maso.

5. Biskvit pe€emo v pecici ogreti na 180 °C, priblizno 25 minut, odvisno od pecice. S palcko preverimo,

¢e je pecen. Ce na palcki ni ostankov mase, potem ga lahko vzamemo iz pecice.
Za malinovo polnilo:

1. Maline stla¢imo v gladek pire, ki ga nato v kozici segrejemo. Po zelji lahko pire sladkamo, odvisno od
malin in nasega okusa.

2.V topel pire vmeSamo zmehcan listi¢ Zelatine, ki smo ga pred tem 10 minut namakali v mrzli vodi.



Za cokoladno maso:

1. Ohlajen biskvit nadrobimo na mrvice. Preden ga zmeSamo z mokrimi sestavinami, ga petino
odvzamemo, za primer, ¢e bo masa na koncu premokra.

2. K biskvitu prilijemo mleko, dodamo mascarpone in ¢okoladni namaz. Sestavine dodajamo
postopoma in med dodajanjem maso veckrat premesamo oziroma pregnetemo ter preverimo, kako
vlaZna je. Masa je popolna takrat, ko se ne oprijema vec dlani, hkrati pa je e vedno socna.

3. Ce je masa suha, dodamo e malo mleka in mascarponeja. Ce je premokra, dodamo biskvit, ki smo
ga prihranili na zacetku.

4, Med pripravo moramo maso nujno tudi poskusiti in po potrebi spremeniti razmerje med
sestavinami, da ustreza nasemu okusu.

5. Ko je masa pripravljena, jo nadevamo v silikonske modele za pripravo cakepopsicles (fotografija
napolnjenega modela je TUKAJ). Najpre] prekrijemo samo dno modela in stranice ter v maso nezno
zapicimo lesene palcke.

©. Sredino vsake lucke previdno napolnimo z ohlajenim malinovim pirejem.

7. Napolnjene modele damo za priblizno 2 do 3 ure v zamrzovalnik, da se polnilo strdi, saj bomo potem
modele laZje napolnili do vrha.

8. Ko je polnilo strjeno, modele do vrha napolnimo s preostankom ¢okoladne mase. Poravnamo jo kar s
prsti, tako da je na vrhu lepo gladka in enakomerno visoka.

9. Modele damo ponovno v zamrzovalnik, $e za priblizno 2 uri, da se lu¢ke oziroma cakepopsicles

popolnoma strdijo.

Za ¢okoladni obliv:

1. Ko so cakepopsicles z malinami strjene, jih vzamemo iz modelov in oblijemo s ¢okolado

2. Najprej nad paro raztopimo 220 g temne Cokolade skupaj s kokosovim oljem. Ko se ¢okolada stopi, jo
umaknemo iznad pare ter vanjo umesamo Se preostalih 80 g temnih ¢okoladnih kapljic. Koli¢ino
Cokolade in olja po potrebi prilagodimo, zato da je Cokolada ravno prav gosta za oblivanje.

3. Stopljeno ¢okolado nato prelijemo v visok in ozek kozarec. Za oblivanje naj bo ¢okolada mlacna ali
rahlo topla, cakepopsicles pa dobro ohlajene.

4, Previdno jih pomocime v stopljeno cokolado in neZno potresemoe, da odtece odvecna ¢okolada.

5. Ko je ¢okolada popolnoma strjena, lahko cakepopsicles z malinami in temno ¢okolado previdno
poloZimo na papir za peko.

6. Nato jih lahko e dekoriramo in Ze so pripravljene za postrezbo in sladkanje.
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HOROSKOPI APRIL 2024

Znasli se boste v sredi$éu

pozornosti, kar vam bo nadvse
godilo. Ze dolgo n%ko
oman@ato \op BV
v ebudilo pekaj povsem
novega. Po d n Casyboste
spet verjeli reﬁa se
bosispop (i} se
vam bodo p Fraape e’

VODNAR

Pricaku e ocan ud rec
energl mesla
moznost za nov Za e se
bo z takoj, ko boste vstali.
P o cudovito_tudi ca se
vam bo ji¥ro zdelo bolj
temacnoyPri tem pa vain bo

pomagal prijatalie-ki vas bo
prav prijetno presenetii.
Premislite, kako siarndd hoste
zahvalili.

OVEN

Zdelo se vam bo, da je pasivnost
zares zayami. Ko bmnjali
pre&s nihce

mogel ustaviti. e se
finan¢nih mh‘ pred vami.
Trenutno Je stanje Seatabilno,
toda to ne hp trajalo%o. Ge
razmiéljaty gx@]lt

spremem 0 danes)Sfimeren
€as za

nacrte.

SKORPIJON

Morda boste razmisljali o tem,
kako se lotiti dolocenih
odnosov, ]’m v zadn]em
Casu naceh

odlas m
p‘n primeru rele

vam lﬂ‘buha]ale dornov, saj
boste hrepeneli po pocitku.
Privoscite si ga v vecernih urah,

RIBICA

Z aktivnostjo ste si nabrali nove
modi. V vase ZiVl]E’ rihaja
obdo 8 b te ovali

in nakl jenost
bhzn) zin.hge.':% vorni za

svoje
toda po pomoc

mis

razp

svojim mislim. OdkriliDoste
marsikaj.

KOZOROG

zkoristit za uresnicevanj e

zelja
Premislite poc
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ve u@ar@ na medosebnih
Poskusa]te SC MIee
te nadeilevah v
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Ceprav pocutje v zadnjem casu ni

bilo najboljse, bo danes kot

i boste yse, k si boste
Vi vl na
vrhuncu. Na e pozornost
tudi svoji druziri, saj ste jo
razvadlll 1
< )

Se vedno vas bo spremljala

dobra volja vCerajsnjega dne.
Danes vam odsven‘ah-K
vsakrspg odiocanje- ()
bilo *o S(Epsbvanjem.
Nekdo s znal ukag¥lii, zato
previdno, ko se e &

pogovarjali in pogajali z
razlicnimi osebanii. Saj veste,
nikoli ni odve¢, da svoje korake
v zivljenju temeljito preucite.

janje“Pozneje pa
pEY atﬂ]e insez
ena kra151 oddlh

I'lStlt

bo zakljucil vejtko b
kot se je zacel,

DVOJCEK
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Vceraj ste si odpocili, zato
lahko danes pricakujete

ogro?ie energije. Dan
bost li zagnano, zato se
ne cudite,(Fe vaih bo‘
minil. Zjutraj boste vst#brez
poseih peZav- WyecCenih
ur oste prigoscili kratek

klepet. Ko ktirﬁvas bo
oseba kisSe je boste

razveselili. Prijetei, a miren
vecCer vam bo pisan na kozo.

TEHTNICA

Danasnji dan bo poskrbel za
veliko preizkus$enj. Cakajo vas

nove delovne obveznosti,
pripraviti se b 1Atali na
intelektualne pr ,ajim

bosioto&g ko3 polkazite

Zdaj, ko ste razresili tegobe in
konflikte v dom cem okol]u

dogaj
vsek
osredotocengj‘t,_pr

Pri finucah pazite na edhve s
tekoceg:(racuna Le ptévidnol!
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IDEJE ZA POTEGAVSCINE ZA PRVI APRIL

1. Delajte se, da je drugi dan v tednu

Letos bomo 1. april docakali v petek in vecina se bo ze ve-
selila in pripravljala na vikend. Ce je va$ prijatelj
bolj zmedene sorte, ga lahko naokrog prinesete tako, da
se mu recimo pritozite, da so Cetrtki vasi najmanj priljub-
ljeni dnevi, saj imate takrat najvec dela. Ko vas zacudeno
opomni, kateri dan je, ga samozavestno prepriCajte, da
se moti.

Ta potegavscCina najverjetneje ne bo trajala dolgo, ima pa
velike moznosti za uspeh.

2. Delajte se, da ste na pocitnicah

Ce si zelite bolj lahkotne prvoaprilske $ale, potem predla-
gamo, da se pred prijatelji pretvarjate, da ste se odpravili
na nepricakovane pocitnice. To boste najlazje naredili ta-
ko, da jim preko sporolil posSljete slike rajske pla-
ze, hotela, morja ...

Da bo Sala res delovala, predlagamo, da si izmislite Se, ka-
ko to, da ste kar naenkrat dobili dopust, s kom ste od-
Sli, zakaj ravno ta destinacija itd.

3.“Mlecni madez”

Z lepilom naredite bel madez in ga
posusite. PosuSenega polozite na
racunalnisko tipkovnico od prijate-
lja, poleg pa postavite Se skodelico
z mlekom in Sala bo popolna.
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4. Oreo piskoti

V Oreo piskotih zamenjajte sladko polnilo s pasto za zobe in jih po-
nudite gostom.

6. Povejte prijatelju, da ste ga prijavili na maraton

Ta potegavscina nastopa v vecl razli¢nih verzijah, katero
boste izbrali, pa je odvisno od tega, kaj vas prijatelj naj-
bolj sovraZi. Ce je dale¢ od $portnega tipa in ga tek ne pri-
vlaci, mu povejte, da ste ga prijavili na maraton, Ce je naj-
raje doma, mu obljubite divjo zabavo, ¢e se uvrs¢a med
bolj “zmrznjene”, mu povejte, da ste rezervirali pohod po
zasneienih gorah .. Ce se poskusi izmuzniti, se obnadajte,
kot da je to Zal nemogoce — za vstopnico ste namrec pora-
bili ogromno denarja.

7. Prepricajte jih, da je bil tezko pricakovan dogodek od-
povedan

Ali se bliza koncert, sejem ali katerikoli drug dogodek, na
katerega vas prijatelj komaj ¢aka? Potem predlagamo, da
ga prepricate, da je bila prireditev odpovedana in tako
njegovo veselje spremenite v razoCaranje — seveda le
za nekaj minut.

Za to potegavsCino boste potrebovali nekaj igralskih spo-
sobnosti, predlagamo pa tudi, da si izmislite toCen razlog,
zaradi katerega naj bi bil dogodek odpovedan.



