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SESTAVINE

50 dag moke
r eajna ZUeka sode bikarbone

15 dag nr.r5la ati margarine

$dag stadkorja v prahu

2 jajci

$dag segretega in oh[ajenega medu
Seep crnx't.l (hltps //w\r'\r,'kuLrnar ka net

/| t:c.I)lt/ /aa i)be / 16/c tra'L/)

OPOMBE

Na surove kroglice v pekaeu lahko vtisnes 1,/4jedra oreha ali pa mandetj.

POSTOPEK

lz naStetih sestavin zamesimo testo in ga damo v

vreeko a[i foLio, Pociva naj 1 uro ali vec v htaditniku.

Nato iz testa oblikujemo krog[ice poljubne veLikosti

in jih dajemo v pekac. obl.ozen s peki papirjem.

Peaemo pri 18o stopinjah okoti 12 - $ minut.

Peeene in ohlajene hranimo v dobro zaprti posod

svenska Tuporabniki/seznam/svenska4 | ravnokar iz pecice



I eebeLice z medom in mandl.ji
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Medeni piSkotki z mandtjevimi listiii, okraSeni s iokoladno gtazuro

SESTAVINE

Testo:

35o g moke
1oo g htadnega lrrr:L;r
1oo g medu
1oo g stadkorja

1 JaJCe

naribana [imonina |'upinica

Dekoracija:
na listiie narezani mand[ji

50 g raztopljene eokotade

"rTI'-;
jgorenlT Tuporabniki/seznam / klar | /

POSTOPEK

1. Sestavine za testo na hitro vgnetemo v kepo.

Ovjjemo jo v prozorno fo[ijo in damo poe ivati za 1

uro v htadilnik.

2. Peaico ogrejemo na 180 stopinj.

3. Nato iz testa obtikujemo debetejie svaLjke in jih

razreZemo na koscke (kot za njoke). Vsak koacek

obtikujemo v krog[ice oval.ne oblike, katere bodo

slu2ite za trup aebelice.

4. Na vsako stran krogtice zapidimo po en mandljev

tistii, da aebelice dobijo kritca. Poto2imo jih na

pekae, obtozen s peki papirjem in peaemo cca. 10 -

15 minut.

5, Ko so iebelice pedene, jih ohLadimo in okrasimo s

stoptjeno eokol.ado, S tutcem nari5emo dve pikici za

ueke in 3 - 4 ertice vodoravno po trupu.



I
I Medena hi5ka
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SESTAVINE
Kotiaina: cca 2 hiske

3755 medu

3755 sladkorja v prahu

759 n.rasla,hargarina

75og moke
159 pecilnega praSka

l Zticka sode bikarbone
2ztici kakava

r vreckica zaiimb za medenjake
Saepec soti

2 jajci

3 Zlice vode

prozorna foljja

3 betjaki

75og sladkorja v prahu

3 Ztice limoninega soka
jedilne barve v prahu

Pitoneica Tuporabniki / seznafi / bl\ro aLotzBf uawl / )

POSTOPEK

1. Masle,hargarino stopimo v mikrovalovki, skoraj

do tekoaega. stepemo in dodamo tekoei med ter

stadkor. Pustimo, da se ohtadi.

2. V drugo vecjo pesede stresemo vse ostaLe

sestavine in vlijemo prvi det (med, stadkor, masLo),

dobro zgnetemo ter zaviemo v prozorno fotuo in

pustimo 24 ur, da poeiva - na Puttu.

3. Sveze pripravtjeno testoje zeto mehko. vendar

nikar ne dodajajte dodatne mokel ee pa bo testo

oo dnevu oocitka Se vedno mehko, takrat [ahko

dodate moko. Oz,je itak potrebno posuti delovno
povrSino z moko in ta se bo prueta na testo.

4. Nastednji dan razvatjamo testo na cca. 3-5 mm in

izrezemo hiske. oz. dete te teh - tahko si pomagate

z nrodetckom (http //www kochspass24 de
,/tmages,/product- mages,/info m.lges

/48o-1jpg) ati poljubno samo izrezete 2 stranska

dela. en sprednji z vrati in en zadnji brez waL 2

dela strehe ter dimnik (ni obvezen).
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betjak

za brizganje z razl. nastavki

podstavki za torto./karton 'oblecen' v fotio a[i

kaj podobnega
razne pisane zadeve za dekoracijo
bonboni. mrvice. blese ice, stadkor v barvi,

kokos v barvi in beti kokos ...

5.

6.

7.

6.

Vajo ponovimo Se enkrat.

lz ostalega testa lahko naredimo dvorisee - tta,

spodnji det, na katerega bomo Lepiti hiSko ter

okraske za zraven, boziake. smreke, jeteneke ...

Pecemo na 160-170 stopinjah cca. $-2o minut.

Ko vzamemo iz peeice. je 5e kar mehko. zato
pustimo 10-15 minut, da se ohladi in strdi, nato

vzamemo s pekaia, potozimo na suh, eist ptadenj

9, Ko so deti hiske peeeni, se tahko posvetimo

zidanju )

10. Stepemo 3 beljake in dodajamo sladkor ter

limonin sok - mora nastati avrsta masa.

u. Pripravimo si vea vreck za b(izganje z (a71.

nastavki.

12. Sladkorno maso raTdelimo na vea detov terJo
po[jubno obarvamo.

13. Sladkorna masa mora biti ves eas pokrita z mokro

krpo, da se ne posusr in ee se le da. daJe na

htadnem - tahko tudi v htadni vodi (pod njo dajte

veejo rr.,,,oclc s htadno vodo).

4. Nato hisko sestavimo, na podlago zalepimo eno

stran hise, potem drugo stran ... in tako napreJ. Ko

so priteptjene vse 4 strani hi5e. jo pustimo. da se

posusi-cca z uri. Nato pritepimo 5e streho in spet
poaakamo ene 2 uri - ves aas naj bo hiska na sobni

temp., kjerje topto in suh zrak. da se hitreie posusi.

15. Kojetudi streha stabilna, se [otimo dekoriranja:)

16. Ce vam zmanjka sladkorne mase za tepljenje in

dekoriranje, sijo naredite 5e malo, lahko tudi iz

samo enega betjaka, vendar vam je ne bi smelo

zmanjkati, eeje ne boste mazaLi po tteh ati strehi -

ueinek snega (kar semjaz detala na svojih hiSkah)

17. Z beljakom si pomagate pri teptjeniu in posipanju

snega - kokos ati bleseice.

18. Najprej namazete beljak s aopieem in nato
posujete aez kokos/bteseice

19. Vetiko uzitkov pri ustvarianju.
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I Babicinimedenjaki
- ZeLo mehki medeniaki

jatija Tuporabniki/seznam / ialiia / )

SESTAVINE

3 Jajca
13o g stadkor.la

125 g medu
7259 margarine

crn)ot (https //www kul nar 11a nol/reccplr
/zacn.bc /'16/ctmel/)
limonina [upinica

5OO I moke
1/t )liaL^ ia.lilho <^.16

betjak

orehl

POSTOPEK

Rumenjake in 65 g sladkorja penasto umesamo.

Primesamo med, margarino, cimet in Limonino

Lupinico. Dodamo moko in sodo. Be[jake stepamo v

sneg, postopoma dodamo 65 I sladkorja. Rahl.o

vmesamo v testo. lz testa obtikujemo kroge. Te z

dtanjo sptoSeimo. Po vrhu premazemo z beljakom.

Na sredino piSkota polozimo pol oreha. Peaemo

priblizno $ minut.



l":,Jj:l 
.edeni piskoti z mandrji

500 g

350 g

1OO g

150 g

1

I
I
I
I
I
I
I
t
I
I

SESTAVINE

pirine potnozrnate moke
margarine
mtetih

POSTOPEK

1. lz moke, margarine, mandljev stadkorja, medu In

jajca zgnetemo testo in ga pustimo poaivati pot ure

2. Nato testo razvatjamo in izre2emo potjubne oblike
pi5kotov. Peaemo pribtizno 10 minut pri 19o

sloprnJan.
medu

[imonina [upinica
stadkor



ena pita
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1 JaJCe

15 dag stadkoUa

3 2trce
j d rg oli -aroa' "le

2 2lici medu

30 - 32 Oag moKe

l2iicka sode brkarbone

POSTOPEK

na tri de[e. Vse tri dete razvatjamo na pribl2no
vetikost 44 forrnata (ma[o manjse) in danro pail
v\al-ega pospbcj. da lepo pori.rvi

Krema:

r. stadkor in vanilrjev stadkor stresemo v tn

o5l

2

42lce
20 dag

Krema

stadkorja
vanitijeva sladkorja
psenlanega zdroba
marganne

kuhamo. Ko zavre dodamo 4 zlice paenianega

zdroba. Vse skupaj nai vre 10 minut. Nato

poaakamo. da se ohtadi clo mtaanega 20 dag

margarine spenimo in nato po 2Llcah dodaiarno

mtaien zdrob ter sproti mesarno.

Vse skupaj zlozimo v zaporedju:

1 prva ptast peciva - krema - druga plast peciva

krema tretja plast pecrva

2. Nekaj aasa pustimo Se na sobnl temperatur, nato

damo iez noi v htaditnik.I
PPOMBE

Pri pripravi testa tahko najprej v posodi stepemojajca, stadkor, mteko, margarino in med ter nato dodajamo moko s sodo

Jikarbono. 

ce je testo premehko. dodamo mato moke.

I



ti !,tit
\"Li

f .rrou,r,
Jotiiina: 

rz kosov

25 dag moke

]:,:l; l.iili#;::li*'''""
pol zt cKe

l,o^2;::i
2 dt navadneoa

l:::: ,juu.nu,iuonoou
5 2tic medu
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Majuscka (/uporabniki,/seznam/maJuscka

POSTOPEK

1. vzamemo iz htaditnika, da se zmehaa. Peaico

ogrejemo na 1Bo stoptnJ.

2 Moko, ovsene kosmlae pecilni praaek cimet in

rozrne zmesamo.

3. Jajci raz2vrktjamo in zmesamo s stoptjenim

, stadkorjem, in medom. Nato suho n

mokro meaanico hitro zmeSamo in nadevamo v

modetake za maf ne (dve tretjini). Modelake
predhodno nama2emo z

htaditnik.

in postavimo v

4. Postavimo v oqreto peaico in pecemo 20 - 25 mlnut
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.[t4edeni bananin kolac
J orescki. banano in cimetom
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SESTAVINE

3oo g moke (pseniena, pirina ati kamutova -
lahko potnovredne)

2oo g mtetih oreickov (mandlji, tesniki, orehi)

4 dajne Zl.iake

, trr] Ii

8 jedilnih ziic medu

4 jeditne Zl.ice ol.ja

14 jeditnih 2tic r L, ,,,
r iajna Zliika sode bikarbone

1 pecitni prasek

2 1t.,,, Ll l ii .',/ ) ,).,/ i rrrrr,:rLl. rlr'l
. , , l, r,. (pirirani)

POSTOPEK

1. Vse sestavine zmesamo z et. mesalnikom. Maso

v[ijemo v namasien pekai in peiemo brez

ventitacije v predogreti peaici pri 175 stopinjah 60

mrnut.

2. Rezemo ohtajeno.



I
f4edena potica z orehi
]1ed in orehi - ideatna zimska kombinacija

I
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I SESTAVINE

I r kocr<a

I 
rvrecka

700 g
2OO g

1OO g
11O g
60g

3 manjsa

300 g
250 g

il

Sestavine
svezega ali 2 vreaki suhega l.v,rsa F,rL;r

llrltl)5,/,l/')/',v1.r( rboof cofi I

/J rl l qlon.(-ktlr ,1 1sl

k ,,r1,cla lr .,1ai F,lL,r thtlll! /./kf ulr llpol c,r corlr

./kr.,lo l('slo iarl, r/)
moke
kiste smetane
mteKa

mas[a

stadkorja

JaJca

mali Zlicki soti

Nadev
medu
mLetih orehov

jajce za premaz

POSTOPEK

1. V posodo odmerimo sol in moko. V mteku

raztopimo kvir! Fa[.] (lrltps ,/'ru"J','lrcebool. conl
./f.rla lror'rcef. frr,f=llr , ga pril.ijemo k moki, dodamo

vse ostate sestavine brez masta in zameaamo

kvaseno testo. Med mesanjem postopno dodajamo

zmehaano maslo. zadnjih deset minut mesamo na

najvisji hitrosti. Ko so sestavine dobro povezane in

testo odstopa od posode, testo pokrUemo in damo

na topto vzhajati.

z.Vzhajano testo pregnetemo in pustimo nekaj minut
poeivati. Zatem testo razvaljamo na pravokotnik, ga

cetega na tanko pokapLjamo z medom, tega pa

posujemo z mletimi orehi. Obtozeno testo zvijemo v
zavitek, tega pa potozimo v pomasaen model za

ootaco.

3. Potico damo 5e enkrat vzhajati. Vzhajano potico

premazemo z jajcem ali maslom, prebodemo z iglo

na vei mestih in prestavimo v vroao peaico.

Pecemo jo pribLizno 45 minut pri 175 stopinjah

Peieno potico vzamemo iz peiice injo eez nekaj

minut obrnemo iz modela na desko.I
I



I
foLnjeni medeni kvadratki
thko medeno testo. Dolnieno z me5anico marmetade. rozin. pra2enih mandliev oranZata in ruma



I
IESTAVTNE

li::"
l Ztiaka

lztica
l ztiaka

tzti.ke
/z 2tieke

J:i:,zr"
/z 2liike

l:::3
12O g

l1
li::3

2OO g

I

Testo
moKe

sode
pecilnega praska

c ll t1.l i ti.ll., ./,/,\'.,./,,\'2 lluL ll rr k, r rleL,/1 ('( i'l )l

./,,,1( l )l)(,/1{r./( r (.[,/)

karoamoma
IL .:.(], I ,:'-ll:. /: ., '. ,.2 flrlI Lr f,i 'ret,".r,( { lrl
,/larr. nrlr( r87.1l,rct,,Llno'"tr' .'l)c{' (irtcF /)
pimenta

muSkatnega oreseka
ingverJa

sotl

medu
stadkorja

JaJCe

Nadev
mare[iane marmelade
ma|'inove marmelade
prazenih rr,.r n.lt , ''
r..:l j , .. ,. ,,.::, r. ,r l.;'.i.1. ,i,(-i,l-l-

/'. (ri ,r r)L ., -J.j/ r frli.Lj.i , grobo nasektjanih
rozin

oranZata

ruma ali [imoninega soka

G[azura
stadkorja v prahu

[imoninega soka

POSTOPEK

Za testo:

L. v veliki ro.,o<.1 na Stedilniku segrejemo med,

sladkor in n'.r:,11). Segrevamo totiko easa, da se

l]r,r:iic in sladkor stopita. Mesanica ne sme zavreti.

r. Iro!,odo odmaknemo s Stedilnika in s kuhatnico

vmesamo zaaimbe in moko. Testo se mora sprijeti

v kepo, ki se ne lepi na stranice ]r) .r).rr.. Po potrebi

dodamo 5e malo moke. 5 minut poeakamo, da se

testo mato ohtadi, nato pa vmesamo jajce. Testo

zvrnemo na puLt in ga zgnetemo z rokami. V

kotikor se prtema. dodamo se mato moke. Se

vedno topto testo razdelimo na dva deta in ju
zavijemo v prozorno fotijo. Na puttu ga pustimo,

dokler ga ne potrebuJemo.

Za nadev:

1. vse sestavine zmesamo. Postopno dodajamo rum

ali limonin sok, da dobimo mazav nadev (mora biti
gost, a mazav).

sestavljanje in peka:

1. obe potovici testa razvatjamo med dvema peki

papirjema v velikosti pekaca (moj ima mere cca. 33

x21cm). Eno polovico damo na dno pekaaa. Nanjo

razmazemo ves nadev. Drugo polovico testa s

peki papirjem obrnemo na nadev in odlepimo
papir. Z zobotrebcem prebodemo testo.

2. Peeemo 25 do 30 minut na 18o stopinjah.

3. Medtem ko se peae. pripravimo glazuro. Sladkorju

v prahu postopoma dodamo limonin sok, da

dobimo tekoeo glazuro.

4. Koje peceno pecivo 5e topto. ga pretijemo z

gtazuro. Pustimo ga, da se ohladi. Nato ga tahko

narezemo na kvadratke. okus bo 5e botisi, ee

pecivo skupaj s pekaeem zavijemo s prozotno

fotuo in ga pustimo na hladnem 1-2 tedna in Sete

nato narezemo.

150 g

l::xi

l;:"-:

T
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iokol.adna medena potica z araSidi
[oau au,o orrguce. a nrc manJ ooora

t
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I
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l vreaka I ,1, lr ,, l

J-n -i;" ' "''
4OO g mreKa

r'::: m:"*
I sog k sle smetane

4 2tice kakava v prahu

I 3 rumenjake

I 2 mati2tiaki soll

Nadev

B::
2OO g

$ry
2 )llci

l'zztici

I

oiiaaenihjaboLk
mtetih ara6rdov

brusnrc

sladkorja
rneda
betjak
ruma
drobtin
sok in lupinica limone
crmet
kllniki

rumenjak in 2 Ztici mLeka za premaz

POSTOPEK

1 V posodo odmerimo sol moko, primeSamo
II'I
' . dodamo

t"i , l I I I '' r ' l

n ostate sestavlne brez masta in zameaamo testo

Med meSanjem postopno dodajamo zrrehaano
masto Najprej me6amo na nizki hitrosti. na koncu

na visoki hitrosta. da postane testo gtadko Zatem
ga pokrijerno s kuh njsko folijo in damo na topto

vzhajat.

2 Med v/hajanje'n pr pravin'o nddev Oaiiaeaa
jabotka dLlsimo s cimetom in ktiniki. da se

zmehaajo in izpariodveana tekoaina Primeaamo
jim stadkor, mtete araslde in vse ostale sestavine

da dobimo gtadek, mazav nadev Pust mo. da se

ohtadi.

3 Vzhaiano testo stresemo na pult. pregnetemo In

pusumo nekaj minut poaivati. Spoiito testo

razvatjamo na pravokotnik, prema2emo z

nadevom n zvijemo v zavitek Zavitek potozimo v

pornaaaen modet za potico. pokrljemo ln puslmo
vzhajati.

4. Vzha.jano potico premaZemo rneaanico rumenjaka

in mteka atiz masLom. na vei mestih preboderno z

iglo in prestavimo v vroao Peaico.

5 Polico peeemo 45 minut na 2oo C.daselepo
obarva. po potrebijo pokrijemo s fotUo.

6. Peaeno potico pustimo nekaj minut v modeLu.

natojo obrnemo in stresemo iz rnodeLa ter do

konca ohtadimo.

Z Ohtajeno potico tahko prettjemo z stadkornim
pretivom. Mteti sladkor zmeiamo z beljakom;z
gosto, a Se vedno tekoio zmesjo preLiemo potico

in posLljemo z nasekljanimi brusnlcamr.

ESTAVINE

kocka sve2ega ati2 vreiki suhega.

t
I
I

25o g mletega sLadkorja

I betjak

Pest brusnic
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lenyka (/uporabniki/seznafi / lenyka / )
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SESTAVINE

7/2 Rg

12 dag

2

12 dag
2,5 dr

1

Testo
moke
margarine
majhne z[ieke sode bikarbone
jajci

s[adkorja
medu
mal.a Zl.iaka ( rrr..rta {lrllf)! //'"\/'"\/!(' t Lrl naf ki rr(

/tI ta.apl //.r t1'be/16/| t1)..:,/)

POSTOPEK

1. Vse sestavine za testo dobro zamesimo in pustimo

poe ivati eno uro na hladnem.

2. Testo razvatjamo in ga izre2emo z okroglim
modetom. PiSkote speeemo do zLate barve.

3. Betjak, sok timone in stadkor v prahu zmesamo z

mesatnikom. Koje pecivo ohlajeno, dva po dva

zlepimo skupaj s kremo. Na koncu ie poljubno

okrasimo s eokotado, mrvicami...

Krema
1 beLjak

sok ene [imone
20 dag sladkorja v prahu

eokoLada

mrvice

I
I



$edeni kotac z diSavami
]ei kohe, ki ga tahko pripravimo tudi mesec vnapreJ, ena od raztidic peciva pain d'6pices



rttttou'*l"n
POSTOPEK

1 V vecjo sktedo presejemo obe moki skupaj s sodo.

sotjo in zmtetimi zae imbami.

2. Potresemo z janezevimi semeni in premesamo.

Med raztopimo v mtacnem mleku.

3. V meSatcu zmeSamo ,, '\lo.iajce in pomaranano

tupino. V mesanico dodamo nrteko z medom.

Dodamo mesanico moki in dobro zmesamo.

4. Pekai namaZemo z nrastonr in pomokamo.

odveeno moko otresemo,

5. Testo, ki bo precej tekoae, ztuemo v pekac.

Peaemo eno uro v peeici, ogreti na 175 stopinj.

6. Preverimo z nozem ati igto, ceje kolac pecen.

Z V pekaau naj se htadi pot ure, potem ga stresemo

iz pekaca in htadimo na resetki.

8. Ko se popotnoma ohtadi, ga zavuemo v prozorno

fotuo za Zivita in shranimo na hladnem.

9. Preden ga razre2emo. naj stoji vsal 24 ur.

10.

I
I
I
I
I

polnozrnate pseniene moke
potnozrnate rzene moke
in pot eajni z[ekijedilne sode
sotl
po eno in pot aajne ZLicke

mletega c n.reta
(lrtlDs //,,,/v./w kul nar ka nct
/|t)c(pl / taL n-rbe/16,/c n.lol/)
in suhega ingverja
po eetrt cajne Ztie ke mletega
popfr
(hltl)s./www ku[rnarika.nct
,/f OC0llt ,/,/.tctmbc
,/jO1,/pOpef,/), kUmtna,

muikatnega oreseka in
KUftckov
(htllJ5 ./'rww kutinar'rka ncl
/f c(:('pl /,/ac n'lbc
,/ 8 7,/,r,t aJ o []|.l ove lil ce-
ktrnckr /)
janezevega semena
naribane pomaranene inlati
[imonine [upine

35o g medu
eetrt litra mtae nega mtcka

50 g nr.rsli sobne temperature
1 JaJCe

Ce Zelite. testu lahko dodate
tudi mandtje, lesnike, orehe in

narezano suho a[i kandirano
sadJe.

I
roPoMBE
|1obe je mnogo botj5i. ae zavit v fotijo. shranjen na htadnem (lahko tudi v htaditnikd odstoji vsaj nekaj dni.

ffi.1g""ffi" ;"rta:a-a" tudi z malo marmetade ati stepene smetane, se posebei pa tekne s kaksnim mehkim

J''o'

I
I

150 g

dve
pot aajne ztie ke

ena zvrhana.juSna ztica

dve zvrhani Ztici

I
I
I
I
I

I
I


