Dijaki Srednje prometne Sole so za knjiZico receptov v okviru projekta Simbioza prispevali recepte.
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Dijakinja Tina Zadravec, 3.3, recept njene prababice:

Testo:

40g kvasa

10g soli

1 jajca

1 Zlica sladkorja

6 zlic olja

2dl toplega mleka
Nadev:

100g mletih orehov
Velik lon&ek kisle smetane
500g sladkorja
Nadev2: 500g skute
2loncka kisle smetane
1 jajce

1 vanilin sladkor

70g sladkorja

Potek:

Iz sestavin zgnetemo srednje mehko testo in ga pustimo pocivati 30 min, nato testo razvaljamo v
okroglo obliko in poloZimo na namascéen pekac. Nato nanesemo nadev (1 ali 2 po izbiri) robove pa
povlecemo, da se nekoliko stanjsajo in jih prelozimo proti sredini(10cm). Kvasenico pecemo na 200
stopinj za 35-40min. Ko je pecena jo premazemo s smetano in pe¢emo $e dodatnih 5 min, da nadev

porumeni.

KVASENICA S SKUTO IN OREHI

Dijakinja Mojca Duh, 4.c, njen recept:

A. Sestavine
1. Biskvit
100g bucnih semen

120g sladkorja

RULADA Z BUCNIMI SEMENI



1 Zlica bucnega olja

% Cajne zlicke pecilnega praska

6 jajc

2. Krema

280g kisle smetane

240g mascarpone

B. Postopek

Semena in 60g sladkorja zmeljemo in dodamo pecilni prasek. Lo¢imo jajca in k rumenjakom
dodamo 40g sladkorja to stepemo in dodamo bucno olje. Beljake z 20g sladkorja stepemo. V
stepene rumenjake vmesamo buéno mesanico in beljake. Peceno testo vzamemo iz pekaca s
peki papirjem in enega Se damo na vrh. Vse skupaj Se zavijemo v vlazno krpo v rulado. Ko je
rulada ohlajena jo namazemo s kremo in zavijemo nazaj v rulado in v Zivilsko folijo, ter
postavimo v hladilnik za 30minut Se bolje pa je ¢ez noc.

C. Peka

Rulado pe¢emo 15 minut na 180°c

Dijak Amar Alispahi¢, 2.a, njegov recept:

TROJNO-COKOLADNI-RJAVCEK-BOROVNICE-JAGODE

4 jajca

100 gramov rjavega sladkorja

150 gramov moke (bele, pirine ali polnozrnate)

100 gramov masla ali margarine

400 gramov jedilne ¢okolade

100 gramov belo ¢okoladnih kapljic — ali nadrobljene ¢okolade
100 gramov mle¢nocokoladnih kapljic — ali nadrobljene ¢okolade
1 ¢ajna zlicka vanilijeve paste/arome — ali vanilijevega sladkorja
SCepec cimeta

1/5 &ajne Zlicke soli

cokoladni namaz za premaz

sveZe sadje, suho sadje ali ore$cki za okras — opcijsko

v

je stopljena dodamo cimet, sol, vaniljevo pasto in zmeSamo. Jajca in sladkor penasto umeSamo in jim
dodamo moko (1 ¢ajno Zlicko prihranimo). Takrat vmeSamo stopljeno ¢okolado in na koncu se
¢okoladne kapljice, ki smo jih zmesali s ¢ajno Zlicko moke, da se ne bodo posedle na dno. Prelijemo v



dobro namascen pekac in poloZzimo v segreto pecico na 180 stopinj za 25-30 minut. Ohladimo in
narezemo. Premazemo s cokoladnim namazom in na vrh dodamo poljubno sadje ali orescke.

Dijakinja Tasa JauSovec, 3,bv, njen recept:

SOCNO PECIVO Z MALINAMI

Sestavine:

mleko- 10 Zlic

moka- 10 Zlic

3 jajca

belo olje- 5 zlic

sladkor- 10 Zlic

sladkor v prahu- 150g
margarina- 120g

rum- po zelji

maline- 3 jogurtovi loncki

Biskvit: mleko, moko, jajca, belo olje, sladkor, vanili in pecilni zmesamo v penasto zmes. Damo v
pekac in pecemo v ogreti pecici da dobi zlato rjavo barvo. Ko se biskvit ohladi, ga vodoravno
preprezemo.

Malinina krema: zamrznjene maline skuhamo z sladkorjem in jih pretlacimo. Nekaj skuhanih malin
damo na stran, jih razre¢imo in jim dodamo malo ruma da navlazimo biskvit. Med tem ko se maline

kuhajo zmeSamo margarino in sladkor v prahu, nato pa primesamo ostale maline.

Postopek: ko biskvit prerezemo, ga navlazimo z razre¢enimi malinami, nato namazemo z malinino
kremo in pokrijemo z drugo polovico biskvita. Po Zelji Se oblijemo z ¢okoladno glazuro.

Dijak ALEKS KLOBASA, 4.c.

RIZOTA S HOKAIDO BUCO in DIMLIENIM TOFUJEM
Sestavine:
- 1 ¢ebula,
- strok cesna,
- buca Hokaido,
- dimljen Tofu,
- papriko (zeleno)
- 1 skodelico riza,
- 1 kocka za jusno osnovo,
- zacimbe: kurkuma, cimet, poper, sol
- 2 Zlici grskega jogurta in
- razna semena za dekoracijo (npr. ¢rni sezam).

Postopek:

Cebulo in éesen na drobno narezemo. Bu¢o olupimo in narezemo na kocke. Papriko prav tako
narezemo na manjse koscke.

Na ponvi najprej popeéemo narezano ¢ebulo. Ko se spusti, dodamo ¢esen. Po¢akamo da ¢esen zadisi.
Dodamo narezano papriko, nadrobljen tofu in buéo. PraZimo minuto ali dve, nato pa dodamo
kurkumo, cimet, poper in riz.



RiZ na hitro poprazimo, da se navzame okusa ostalih sestavin (cca minuto na mo¢nem ognju), nato pa
vsebino zalijemo z jusno osnovo.

Ko juha zavre, temperaturo znizamo in rizoto kuhamo nadaljnjih 8-10 minut. Po 8 minutah preverimo
&e je riz e kuhan. Ce $e ni, kuhamo minuto ali dve dlje.

Preden postrezemo lahko dodamo 2 Zlici grskega jogurta in semena po Zelji. Jaz dodam ¢rni sezam.
Malo drugacna rizota, ampak boZansko dobra.

Dijak ANZE KRISTAN 2.D: »To je recept moje prababice in v nasi druZini se prenasa z ustnim
izroCilom, zato je napisan nekoliko nenavadno.«

JANEZEVI UPOGNJENCI

POTREBUJEMO:

4 JAICA
SLADKOR
MOKO

JANEZ

CEBELJI VOSEK
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PRIPRAVA:

V posodo zatehtamo toliko sladkorja kolikor tehtajo 4 jajca in toliko moke kolikor tehtajo 3 jajca.
Napravimo gladko zmes. Pecico segrejemo na 200°C. V njej ogrejemo pekaé. Ko ga vzamemo ven, ga
pomazemo s Cebeljim voskom. Nato s ¢ajno Zlicko polagamo na pekac kupcke zmesi. Le — te rahlo
pomazemo in posujemo z janezem. Kekse pecemo tako dolgo, da rob rahlo porjavi.

Ko jih vzamemo s pecice, jih najlaZje oblikujemo tako, da jih damo v kazarce ali skodelice. Pustimo jih
da se ohladijo.




Dijakinja Sara Zorec, 2.b

MARMORNI KOLAC

SESTAVINE:

= 25 dagsladkorja
= 4 rumenjaki
= 1 vaniljev sladkor

= 125 mlolja

= 125 mlvode

= 250 g moke

= 1 pecilni prasek
= 4 beljaki

= 5 dagkakava

POSTOPEK:

Sladkor, rumenjake in vaniljev sladkor penasto zmesamo. Iz beljakov stepemo sneg. Dodamo vodo in
olje ter primeSamo moko s pecilnim praskom in sneg z beljakov. Eno tretjino mase prelijemo v drugo
posodo in v to tretjino mase stresemo kakav. Peka¢ dobro namazemo z maslom ter vanj vlijemo
najprej temno maso, nato pa svetlo. PeCcemo v predhodno ogreti navadni pecici na 180 stopinjah
Celzija, priblizno eno uro. Ko se marmorni kola¢ spece, pocakamo, da se ohladi, nato pa ga obrnemo
ter stresemo iz pekaca. Po Zelji marmorni kola¢ posipamo s sladkorjem v prahu.

Dijakinja Maja Jelen, 3bl

SADNO PECIVO

sestavine

240g bele moke
e 200g sladkorja
e 4jajca
e 1dcl olja (ali stopljenega masla)
1dcl vode (ali 1dcl mleka ali 1 loncek jogurta ali 1 loncek skute)
e Ilpecilni prasek
e 1lvaniljev sladkor
e 300g izkoscicenih ¢esenj (ali drugega sadja)

Pripravo biskvita naredimo v 7 korakih:

1. % sladkorja zmeSamo z rumenjaki, da dobimo kremo
2. Beljak stepemo posebej s preostalim sladkorjem



Rumenjakom dodamo tekocino (vodo ali mleko, jogurt, smetano)

Dodamo vse ostale sestavine, dodatke (moko s pecilnim praskom, vanilin sladkor)
Na koncu z lopatko vmeSamo sneg beljakov

Biskvit vlijemo na pekac oblozen s papirjem za peko

Dodamo sadje

Nouvs~uWw

Biskvit pe¢emo v Ze ogreti pecici na 180 stopinj nekje 20-25 minut. Odvisno od velikosti oz. viSine
testa. PeCenost biskvita preverimo z zobotrebcem.

Biskvit ohladimo, po Zelji posipamo s sladkorjem v prahu in razrezemo.

Dijak Anej Kirbis, 1.d

GOZDNA VILA

Piskotno dno:
420 g albert piskotov (ali podobnih)
200 g stopljenega masla
Krema:
11 mleka
3 vaniljevi pudingi
450 g sladkorja
2 vaniljeva sladkorja
800 g kisle smetane
Preliv:
750 g zamrznjenih gozdnih sadeZev
500 ml vode + 8 Zlic vode
10 Zlic sladkorja
2 vaniljeva sladkorja
4 vrecice preliva za torte

POSTOPEK:
Piskote zdrobimo in jih prelijemo z maslom, ter dobro premeSamo.
Pekac obloZimo s peki papirjem in z rokami razporedimo po pekacu zdrobljene piskote.

Litru mleka odvzamemo 150 ml mleka in temu primeSamo 3 vanili pudinge ter 2 vanilijeva sladkorja.
Ostalo mleko zavremo in v njem zakuhamo puding. Se v vro¢ pudding vme$amo 800 g kisle smetane.
Dobro premesamo, da dobimo kremo. To kremo prelijemo preko piskotnega dna in damo v pecico.
Pec¢emo 40 min pri 175 stopinj Celzija. Ko je peceno, ohladimo.

Potem pripravimo $e preliv. V vecjo posodo vsujemo 750g zmrznjenih goznih sadezev, katerim
dodamo 10 Zlic sladkorja. To dobro premesamo in dodamo 500 ml vode, ter ponovno premesamo.



Posodo pristavimo na Stedilnik, vklopimo in pustimo, da zavre. Ko zavre, na grobo spasiramo gozne
sadeze. V en loncéek vsujemo 4 prelive za torte-najboljSe rdece in 2 vanili sladkorja. Dodamo 8 Zlic
vode ter dobro premeSamo. To zakuhamo v vrele gozdne sadeZe in kuhamo priblizno 1 minuto.

Nato preliv nezno vlijemo ¢ez kremo in vse skupaj damo na hladno, da se preliv dobro strdi. Najbolje
je, Ce se ohlaja kar ¢ez noc.

Dijak Tilen Hudincec, 2.c

RECEPT ZA JAGODNI CHEESECAKE:

SESTAVINE:
-300g Albert keksov
-200g Masla

-250g Skute

-0,5L Sladke smetane


https://oblizniprste.si/wp-content/uploads/2016/12/recepti1.jpg
https://oblizniprste.si/wp-content/uploads/2016/12/recepti1.jpg

-500g Mascarpone sir
-200g Sladkorja v prahu
-1 Zelin fix

-300g Jagod

-2 Zlici sladkorja
-Vanilij sladkor

POSTOPEK:

Kekse zmeljemo in zmeSamo s stopljenim maslom. V model za torte natlacimo maso in postavimo v
hladilnik ,da se ohladi.

Zmesamo skuto , mascarpone, sladkor v prahu, vanilij sladkor in Zelin fix v gladko zmes. Stepemo
sladko smetano in jo dodamo skuti. Zmes dobro premesamo in damo na ohlajeno plast keksov. Vse
skupaj postavimo v hladilnik, da se ohladi in strdi.

Za jagodni preliv lahko uporabimo sveze ali zamrznjene jagode. Jagode pokuhamo s sladkorjem, jih s
pali¢nim mesalnikom zmuckamo. Lahko dodamo malo Zelin fixa, da se preliv zgosti. Ohlajen preliv
prelijemo ez skutino plastjo in pustimo sladico v hladilniku. Po nekaj urah je pripravljena sladica za
sladkanje.



