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DOMACE LEPINJE Z NEOBICAJNIM NADEVOM (Polona Trebugak)

Recept LEPINJE (vir: Maja R. Hajdi¢, Jesenice)
Sestavine za lepinjo
e 500g bele moke
e Y kocke sveZzega ali 1 vrecka suhega kvasa

e 1,5dImleka

e 1,5dlvode

o 1 7Zlicka soli

e 1jogurt

Postopek
1. Naredi kvasec iz kvasa, toplega mleka, malo sladkorja in moke. Pusti 10 minut da se kvas

aktivira.

2. Zmesaj vse sestavine. Masa je malce tekoca.

3. Pusti vzhajati vsaj 2 uri.

4, Segrej pecico skupaj s pekacem (jaz uporabljam kar tistega iz pecice) na 230 stopinj.

5. Testo s pomocjo zajemalke na peki papirju oblikuj v lepinje (jaz naredim iz te koliCine testa 5

lepinj)
Prenesi na pekac (pazi vroce je).
7. Peci od 12-15 minut.

o

NadevV (vir: F. Trebuzak)
e 100 g hamburske slanine
o (Cebula
e sladka paprika v prahu
e sol
e zelenjava (solata, paradiznik, zelje)
e majoneza, kecap, gorcica

V ponvi preprazis ¢ebulo, dodas na tanke listie narezano slanino, dodas sladko papriko, mali soli. Prazis
cca 10 min, da se sestavine prepojijo. Po Zelji lahko dodas por, sveZo papriko (kar imas v hladilniku).

Se tople lepinje prerezes, nadevas z nadevom, dodas list solate, paradiZnika in po Zelji majonezo, kecap,
gordic.

Dober tek.
PS: Jedo tudi otroci.






KVINOJINI POLPETI S KORENEKOM (Valentina Uran)

koli¢ina za 3 zelo la¢ne/4 normalno la¢ne osebe)

vir: https://www.mojezdravje.net/okusne-jedi-iz-kvinoje/

Za pripravo sem uporabila:
e 150 g pisane kvinoje
e 2 srednje velika korencka
e 1 jajce
e 1 7Zlico ajdove moke
e sol, poper
e baziliko in petersilj
e olivnoolje

Postopek:

Kvinojo sem najprej sprala in jo skuhala v dvakratni koli¢ini vode (ca 4 dcl vode): ko je voda zavrela, sem
solila, nato kuhala 15 minut. Kvinojo sem pustila v loncu, da se je ohladila. Medtem sem pripravila in
naribala korencek ter nasekljala petersilj z vrta. Sveze bazilike na vrtu ni vec, zato sem uporabila baziliko,
ki sem jo Cez poletje posusila. Ko se je kvinoja ohladila, sem primesala korencek, jajce, Zlico ajdove moke,
baziliko in petersilj ter dodala malo popra. Vse skupaj sem premesala in oblikovala kroglice, ki sem jih nato
previdno sploscila v polpete. V ponvi sem segrela malo olivnega olja (lahko bi tudi kokosovega) in polpete
popekla (ca 3-4 minute z vsake strani). Najvedji izziv je bilo obracanje polpetkov, ker radi razpadajo. Nam
zraven paseta $pinaca in krompir (pire, v kosih ...), véasih pa tudi kaj drugega. Ce kak$na polpetka ostane,
jo pojemo hladno, lahko tudi naslednji dan, recimo s kaksno solato.

Dober tek! ©



https://www.mojezdravje.net/okusne-jedi-iz-kvinoje/

SIRNICA (pugan Mali¢)
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1. Pekat (premer pekata 33 cm) premazati 2 2-3 Alicami o

1. Dua lista vletenega testa razporediti
eneqa nad drugim v pekatu.

—
S

3. Testo namazati z meSanico (3-4 velike 2lice), dodati sir v manj kolici,

I b. Cez dati en lst testa, namazati z meSanico, dati sir na wprazno f!.@:
= mesto. Dati nou st testo, namazati 2 mesanico, sir razporediti & 5 o

- obrobuintesto, ki sega ez peka, zLoziti. Panouti postopek z - —
I ostalim testom, me3anico in sirom. Na koncu dva lista testa

razporediti enega nad drugim. g

). Premazati z mesanico.

Testo, ki seqa Cez pekat; zloziti.
Testo preluknjati po celotni poursini.
Preastalo meSanico zlit tez testo.

40 minut.

slika: Engin Akvurt (Pixabay)



MILERAM TORTA BREZ PEKE (Nina Erjavec Ceglar)

vir: https://www.cakeoclock-urskapece.com/mileram-torta-brez-peke?fbclid=IwAR1LgQjs1eJ0th3savXCWoJQUYX88X20A5-C2UVfnaWA1TrDB31CLAdVLPM

Piskotna podlaga
e 150 g gran cereale pisSkotov (Zitni piskoti)
e 75gmasla

1. Maslo raztopimo.
2. Piskote v multipraktiku zmeljemo in jim dodamo stopljeno maslo. Se enkrat na hitro preme$amo.
3. Piskotno maso potlacimo ob dno podstavka/modela in rob tortnega obroca ter damo v hladilnik.

Krema
o 3dlmleka
e 1 zavitek praska za puding z okusom smetane (lahko tudi vanilije)
e 100 g sladkorja oz. po okusu
e 6 listicev Zelatine
e 400 g milerama (kisla smetana)

1. 2 dl mleka zavremo s sladkorjem, 1 dl pa gladko razmesamo s praskom za puding.

2.Mesanico vkuhamo v vrelo mleko in med mesanjem kuhamo, dokler se zgosti. Odstavimo.

3. Listice Zelatine za 5 minut namocimo v hladni vodi. Med tem veckrat premeSamo puding, da se ne
naredi skorijica.

4.V nekoliko ohlajenem, a $e vedno toplem pudingu raztopimo oZete listice Zelatine in dobro premeSamo.
5. Pudingu dodamo mileram in dobro zmiksamo, da se vse sestavine lepo povezejo.

6. Kremo vlijemo na piskotno podlago, poravnamo in damo v hladilnik, da se krema ucvrsti (vsaj 1 uro).

Zele gozdnih sadezev
e 200 g zmrznjenih gozdnih sadezev
0,5 dl vode
1 limonin sladkor
e 1 vanilijev sladkor
o 3 listicCi Zelatine
e +100 g zmrznjenih gozdnih sadeZev (ali svezih)

1. Gozdne sadeze segrevamo z vodo in sladkorji toliko, da se sladkor raztopi.

2. Zelatino namocimo v hladni vodi.

3. S paliénim mesalnikom spasiramo gozdne sadeZe in jih precedimo, da se znebimo peck.

4.V Se toplem sadnem pireju raztopimo oZete listi¢e Zelatine.

5. Sadni pire prelijemo po hladni kremi in po njem razporedimo cele gozdne sadeZe (to storimo dokler je
pire Se tekoc).

6. Tortico damo v hladilnik, da se ohladi in uévrsti.


https://www.cakeoclock-urskapece.com/mileram-torta-brez-peke?fbclid=IwAR1LqQjs1eJ0th3savXCWoJQUYX88X20A5-C2UVfnaWA1TrDB31CLAdVLPM




POGACA (Marija Pikl)

Vir: Marusa
Testo
e 0,5 kg moke
e 3 dcl toplega mleka
e 0,5dclolja
e 1 suhkvas
e 7licka soli
Nadev
e razzvrkljano jajce
e ocvirki
e C(Cebula
e nariban sir, malo popra

Zamesimo testo in ga pustimo vzhajati 1 do 1,5 ure. Testo damo v pekac€ in ga razporedimo 1,5 cm na
debelo. NamazZemo z jajcem, posujemo z ocvirki, cebulo, naribanim sirom in popopramo (po Zelji).
Pec¢emo na 200°C okrog 20 do 25 minut.

Pogaco ponavadi specem za piknik ali druzenje s prijatelji.




SKUTNO PECIVO (Natasa Pirnat Drobne)

1. Plast
Zmeljemo 300 g Albertovih keksov in jih zmeSamo s 250 g stopljenega masla ali margarine. Maso z rokami

poravnamo po pekacu in 15 min pec¢emo na 150 stopinj in ohladimo.

2. Plast
Penasto vmesamo 5 jajc in 170 g sladkorja 1 Vanili sladkor, dodamo 1 kg skute vse skupaj zmesamo in

polijemo po 1. plasti. PeCemo 30 do 40 min na 150 stopinj. Pe¢eno maso ohladimo.

3. Plast
Zmesamo 4 kisle smetane in 150 g mletega sladkorja in 1 Vanili sladkor. Pe¢emo 15 min pri 150 stopinjah

in ohladimo.




KINDER COUNTRY TORTA (Tina Polajnar Povse)

Vir: https://oopsi.si/kinder-country-torta

Za podlago potrebujete:
e 2 skodelici ekspandirane pire
e 100 g stopljene cokolade (lahko uporabite ali mlecno ali pa belo ¢okolado)

Cokolado stopite in jo vmesajte k piri. PoloZite jo na dno tortnega oboda, da nastane pirina podlaga.
Postavite v hladilnik, da se ¢okolada strdi.

Medtem pripravite kremo:

e 400 ml sladke smetane

e 100 g kondenziranega mleka

e 150 ml mascarponeja

e 2 jedilni Zlici linolade

e 1 paketek vaniljevega sladkorja
e 15 g zZelatine v prahu

e 1/2 skodelice ekspandirane pire

Sladko smetano stepajte z vaniljevim sladkorjem do ¢vrstega. Dodajte mascarpone, linolado in
kondenzirano mleko.

V kremo vmesajte Zelatino, ki jo pripravite po navodilih proizvajalca.

Na koncu vmesajte Se ekspandirano piro.

Vljite v tortni obod, ki ga predhodno oblozite z acetatno folijo.

Na koncu pripravite Se cokoladni ganache:

e 100 g mle¢ne ¢okolade

e 50 ml sladke smetane

Sladko smetano segrejte. Ne sme zavreti! Naj bo segreta na priblizno 90 stopinj, nato pa vanjo nadrobite
¢okolado, mesajte, da se dobro raztopi.

Ko je ganache pripravljen in ohlajen, ga vljite ¢ez kremo. Pocakajte, da se krema res dobro strdi, da se
plasti med seboj ne bosta pomesali.


https://oopsi.si/kinder-country-torta




JETRCA Z JAJCKO (Andrej Brtocelj)




DOMAE| NJOKI (Mateja Pistotnik)

Recept
e 1 kg krompirja
e 200 g moke (pol navadne, pol ostre)
e 1 jajce
o 1 7Zlicka soli

Potek:
1.izberemo priblizno enako velike krompirje, da bodo skuhani hkrati. Gomolje temeljito operemo, zlozimo
v lonec, prilijemo vodo do polovice, rahlo solimo in pristavimo.

2. Kuhan krompir takoj odcedimo, sicer se namoc¢i in bo testo preve¢ lepljivo. Se vro€ega olupimo...

3. ... in takoj stisnemo skozi stiskalnico za krompir ali naribamo na strgalnik. Pri tem koraku je najbolje, da
ga pustimo kaksnih pet minut, da se malce ohladi in delno posusi.

4. V kupcku pretlacenega krompirja naredimo jamico in vanjo ubijemo jajce. Solimo in vse narahlo
premesamo.

5. Zdaj na zmes potresemo moko. Najbolje, da si teh 200 gramov natehtamo v posodico, da bomo imeli
okvirno koli¢ino pripravljeno. Najprej potresemo le polovico moke.

6 Pocasi zathemo mesati, ni¢ ne stiskamo, delamo neZno. Postopoma dodajamo preostalo moko. Delamo
hitro, saj dlje ko gnetemo, trsi bodo njoki, ker bomo morali dodati ve¢ moke. Ko porabimo Ze skoraj vso
moko, naredimo poskus. Testo posvaljkamo, da dobimo njok, nato ga v kropu skuhamo. Ce ne razpade, je
moke dovolj, sicer jo Se dodamo.

7. Ko je testo gotovo, oblikujemo hlebéek. Cetrtino testa odrezemo in na pomokani povrsini oblikujemo
za prst debel svaljek. Tu si lahko privos¢imo ve¢ moci. Svaljek malce (!) krepkeje pritiskamo ob podlago,
da se zmes ucvrsti in v sredini ne razpade. Nato ga narezemo na najve¢ 2 cm dolge kose. Nezno jih
povaljamo v ostri moki, da se osusijo.

8. Njoke preloZimo na pomokan prti¢ ali desko, kjer pocakajo, da naredimo preostale, in se pri tem
malenkost osusijo. Po Zelji vsakega povaljamo po hrbtni strani vilic ali strgalniku, da oblikujemo rebrast
vzoréek. Ta ni le za okras: v vdolbinice se laze ujame slastna omaka. Ce Zelimo, jim s palcem naredimo e
vdolbinico, da se enakomerno hitro skuhajo.






MOJI MEHKI MEDENJAKI (Srecko kuhar)

vir: http://www.kulinarika.net/recepti/sladice/moji-mehki-medenjaki/9431/

SESTAVINE:
e 50 dag moke,
e kavna Zlicka sode bikarbone,
e 15 dag masla ali margarine,
e 15 dag sladkorja v prahu,
e 2 jajci,
e 15 dag segretega in ohlajenega medu,
e SCepec cimeta.

POSTOPEK

Iz nastetih sestavin zamesimo testo in ga damo v vrecko ali folijo. Pociva naj 1 uro ali vec v hladilniku. Nato
iz testa oblikujemo kroglice poljubne velikosti in jih sploS¢ene dajemo v pekaé, oblozZen s peki papirjem.
Pecemo pri 180 °C okoli 12 - 15 min. Pecene in ohlajene hranimo v dobro zaprti posodi.

Opomba
Na surove kroglice v pekacu lahko vtisnes % jedra oreha ali mandel;.

Priporocamo:

* Vedno uporabimo zmehcéano maslo, ker je lazje zamesiti, namesto S¢epca cimeta pa uporabimo eno
vrecko zacimb za medenjake, da imajo "pravi" okus.

* Kolic¢ina zadosca za priblizno pet pekacev, saj jih ne smete polagati preblizu skupaj, ker malo narastejo.

* Medenjake hranite v taksni posodi, ki se bolj tezko odpira, saj medenjaki tako dlje ostanejo v shrambi.
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http://www.kulinarika.net/recepti/sladice/moji-mehki-medenjaki/9431/




