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Namesto
predgovora

Na informacijski tocki EUROPE DIRECT Savinjska smo v letu 2023 pripravili javni na-
tecaj za prispevanje kuharskih receptov s podrocja celotne Evropske unije. K sode-
lovanju smo povabili ljudi iz razli¢nih drzav in jih pozvali, da nam posredujejo okusne
jedi, ki so znacilne za njihovo drzavo.

V tej kuharski knjigi boste tako nasli razli¢ne ideje, kaj pripraviti za kosilo, vecerjo ali
pa sladico in boste na takSen nacin brezplacno potovali po kulinari¢nih izkusnjah,
ki jih ponuja EU.

Z natecajem Zzelimo Evropejce spodbuditi k raziskovanju tipi¢nih evropskih jedi, k
njihovi pripravi, hkrati pa Zelimo promovirati evropske okuse. Na ta nacin ga lahko
posredno povezemo tudi z eno izmed evropskih prioritet »Spodbujanje evropskega
nacina Zivljenja«, pa tudi s prioriteto »Evropskega zelena dogovora«. To se kaze
predvsem s cilji smotrne porabe in priprave zdrave in cenovno dostopne hrane, saj
je kuhanje doma v primerjavi s prehranjevanjem v restavracijah bolj varéno, tako z
vidika porabe virov, osebnih financ kot tudi energije.

Prav tako nam kuhanje doma, sploh kuhanje po receptih, kjer moramo vnaprej na-
¢rtovati nakup sestavin, ponuja ve¢jo moznost organizacije in nudi vec strukture ter
nadzora nad porabo sestavin in produktov, s ¢imer prispevamo tudi k bolj trajnostni
drzi z vidika manjse koli¢ine zavrzkov ob kuhi, kar se neposredno nanasa na enega
izmed ciljev evropske politike — zmanjSevanje odpadkov, ki je omenjen tudi med
iniciativami, ki so nastale v okviru Konference za prihodnost Evrope in so zbrane v
Delovnem programu Komisije za leto 2023.
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IN SE NA KRATKO O EVROPSKEM ZELENEM DOGOVORU

Cilj evropskega zelenega dogovora je izboljSati dobrobit ljudi. Zagotovitev podnebno
nevtralne Evrope in varovanje nasega naravnega zivljenjskega prostora bosta kori-
stila judem, planetu in gospodarstvu. Nihce ne bo prezrt.

EU BO:

Do leta 2050 postala podnebno nevtralna.

* Varovala Cloveska Zivljenja, Zivali in rastline z zmanjSanjem onesnazevanja.

* Pomagala podjetjem, da postanejo vodilna v svetu na podrocju Cistih izdelkov in
tehnologij.
Pomagala zagotoviti pravicen in vkljucujo¢ prehod.

Zacnimo torej ze danes. BON APETIT!

KDO SPLOH SMO EUROPE DIRECT TOCKE?

https://europedirect.si

Osrednja informacijska sluzba za vsa splo$na vprasanja v z vezi z EU. Ponujamo hitre
odgovore, vas vodimo do najboljsih virov informacij, nasvetov in kontaktnih podat-
kov ter dajemo informacije o pravicah in moznostih, ki jih imate kot drzavljani EU.
Del mreze so tudi evropski dokumentacijski centri (EDC), ki vam nudijo pomoc¢ pri
iskanju podrobnejsih informacij o zakonodaji EU in vas brezplacno naucijo uspesno
najti podatke v raznih evropskih dokumentacijskih zbirkah.

IN EUROPE DIRECT SAVINJSKA?

https://europedirect.si/europe-direct-savinjska
https://www.facebook.com/Infopentlja

Informacijsko tocko EUROPE DIRECT Savinjska gosti Celjski mladinski center, javni
zavod za mladinsko kulturo, izobrazevanje, informiranje in $Sport. Ena osnovnih in
poglavitnih nalog mladinskega centra je nudenje pomoci in podpornih aktivnosti
mladim za uresnicitev njihovih lastnih idej.
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Vsebina

CESKA — Cesnecka (¢eska ¢esnova juha)

FINSKA — Juustoleipéa (finski sir)

GRCIJA — Gréka solata

LATVIJA — Frikadelu zupa (juha z mesnimi kroglicami)
LUKSENBURG — Gromperekichelcher (krompirjeve palacinke)
POLJSKA — Pierogi (cmoki)

SPANIJA — Gaspado

GLAVNE JEDI

AVSTRIJA — Wiener Schnitzel (dunajski zrezek)
BOLGARIJA — Musaka

CIPER — Fasolada (fizolova juha)

FRANCIJA — Ratatouille (zelenjavna enoloncnica)
IRSKA — Ocvrto zelje s slanino

ITALIJA — Italijansko testo za pico

MADZARSKA — Golaz

SLOVASKA — Bryndzové halugky (krompirjevi svaljki z ov&jim sirom in slanino)

SVEDSKA — Svedske mesne kroglice
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BELGIJA — Belgijski vaflji

DANSKA — Risalamande (rizev puding)
ESTONIJA — Ruiskatut (rzeni piskoti)

LITVA — Tinginys

HRVASKA — Hrvagki ocvrtki

MALTA — Pudina tal-hobz (kruhov puding)
NIZOZEMSKA — Jaboléna pita

PORTUGALSKA — Pastel de nata

ROMUNIJA — Papanasi (romunski sirni cmoki)
SLOVENIJA — Potratna potica
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PREDJEDI, JUHE IN PRILOGE

L4

DRZAVA CESKA

Cesnecka

CESKA CESNOVA JUHA

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

* 2 Zici slanine ali 1.V srednje veliki ponvi stopite slanino ali maslo. Dodaj-
nesoljenega masla te &ebulo in &esen ter kuhajte, dokler ne postekleni.
* 1 majhna ebula,

drobno sesekljana 2. Prilijte vroCo osnovo in zavrite. Dodajte krompir,

- & strokov cesna zavrite, zmanjS$ajte ogenj in kuhajte, dokler se krom-
mletega pir ne zmehca.

* 6 skodelic Vlf,o‘fe ) 3. Prilagodite zadimbe in za moé&nejéi okus &esna do-

scancje a. oveje . v .

ﬁ,’he Je aigovel dajte 3 stroke strtega cesna (ne mletega). Takoj

. . postrezite s krutoni in naribanim sirom po izbiri.
* 2 velika krompirja,

olupljena in grobo
narezana
* sol po okusu

* sveZe mlet ¢rni
poper po okusu

* 3 stroki ¢esna,
zdrobljeni, po Zelji

* krutoni, za okras

* nariban sir, za okras
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PREDJEDI, JUHE IN PRILOGE

DRZAVA FINSKA

Juustolel

FINSKI SIR

STEVILO PORCIJ 1 ALI 2

SESTAVINE POSTOPEK

1 liter surovega ali . Mleko segrejte v dvojnem kotlu (vendar ne nad 90
fn‘ifg”z’mnega °C). zdrobljeno sirilo raztopite v 1 zlici. hladne vode;
dati na stran. V skodelici zmesajte suhe sestavine z
majhno koli¢ino segretega mleka. To zmes in razto-
1 Zlica koruznega plieno sirilo dodajte v preostanek segretega mleka.
Skroba v v N
Dobro premesajte; odlozite za Zele.

1 Zlica soli

1 Zlica sladkorja .
Cas kuhanja je od 20 do 45 minut. Testirajte tako,

da vstavite leseno Zlico v mesanico. Pri pravilnem
zeleju mora Zlica pustiti ¢isto luknjo.

1/2 tablete
Hansonovega sirila

Ko nastane zele, premesajte, da razbijete skuto na
koécke. Pustite stati 5-10 minut, dokler se sirotka
ne lo¢i od skute. Postavite 22 centimeterski okrogel
pekad za torto, prekrit s tanko, mokro krpo. Zelejsko
zmes vlijete na krpo; zberite vse vogale in iztisnite
¢im vec sirotke. Odstranite krpo in maso mocno vti-
snite v pekac.

Pecete pri 200°C 15 minut. Obc¢asno odlijte sirotko.
Pecete na obeh straneh do svetlo zlato rjave bar-
ve. Ohladite na resetki in pustite, da se susi 1-2 uri.
Ohladite.




PREDJEDI, JUHE IN PRILOGE

DRZAVA GRCIJA

Grska solata

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

* 4 veliki zreli 1. Zelenjavo skrbno operemo in osusSimo. Paradiznik
paradizniki narezemo na za grizljaj velike kose, ki jih stresemo

* 1 kumara v vecjo skledo. Kumaro olupimo in ji po Zelji odstra-

* 0,5 vijolidne Eebule nimo semena. Narezemo jo na manj$e kos&ke. Ce-

bulo olupimo in razpolovimo. Obe polovici zrezemo
na tanke rezine, ki jih skupaj s kumaro in olivami

dodamo v skledo s paradiZzniki. Sestavine nezno pre-
* 4 Zlic olivnega olja medamo.

* 16 kalamata oliv

° 90 g feta sira

* origano (svez ali

posuden) 2. Feta sir narezemo na koscke, ki jih potrosimo po ze-

lenjavi v skledi. Vse skupaj prelijemo z olivnim oljem
in potrosimo z origanom.

3. Solato lahko takoj postrezemo ali pa jo za 15 minut
shranimo v hladilnik, da se nekoliko ohladi.
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DRZAVA LATVIJA

PREDJEDI, JUHE IN PRILOGE

Frikadelu zupa

JUHA Z MESNIMI KROGLICAMI

STEVILO PORCIJ 4 - 6

SESTAVINE

2 litra vode
1 lovorjev list

1jusna kocka
(neobvezno)

zrna érnega popra

4 srednje velikih
korenckov

4 krompirje

500 g govejega
mesa

1 jajce
1 Zlica drobtin

1 Zlicka popra za
zacimbo

1 velika kumarica
(po Zelji)

kisla smetana za
serviranje

POSTOPEK

Olupite in drobno narezite korenje. Olupite in nare-
Zite krompir.

V vecjo ponev dajte korenje, lovorjev list, poper v
zrnu, jusno kocko in vodo ter zavrite. Ogenj zmanj-
Sate in pustite vreti 3 minute.

Dodajte na kocke narezan krompir, ponovno zavrete
in pustite vreti Se 3-5 minut.

Medtem ko se korenje in krompir dusita, dajte mleto
meso v srednje veliko skledo, didajte jajce, drobtine
in poper ter premesajte. Z mokrimi rokami oblikujte
majhne kroglice (velikost ¢ajne zlicke).

Kroglice dodajte v ponev in dusite na majhnem ognju
priblizno 15-20 minut, dokler se zelenjava in mesne
kroglice ne skuhajo.

Juho nadevajte v sklede in dodajte Zlico kisle smetane.




PREDJEDI, JUHE IN PRILOGE

DRZAVA LUKSENMBURG

Gromperekichelcher

KROMPIRJEVE PALACINKE

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

¥ kg krompirja . Krompir operete, olupite in na grobo naribajte. Po-
7 velika &ebula loZite ga v krpo, da odstranite odve¢no vodo. Dajte

1 $alotka ga v skledo

2 2lici sveZega petersilja . Sesekljajte petersilj, Salotko in ¢ebulo ter vmesajte.

3 jajca Dodajte stepena jajca, sol in poper po okusu ter na
koncu vmesajte Se moko.

1 Zlica moke

V ponvi segrejte olje, dokler ni zelo vroce, ali pa upo-

sol in poper po okusu . .
rabite cvrtnik.

olje za cvrtje
Testo oblikujte v ploscate kolacke in jih na obeh
straneh ocvrite v olju do zlato rjave barve.

Odstranite in poloZite na papirnato brisaco, da od-
stranite odvecno olje, postrezite toplo.




DRZAVA POLJSKA

PREDJEDI, JUHE IN PRILOGE

Pierogi

CMOKI

STEVILO PORCIJ 12

SESTAVINE

2 Zlici masla

15 skodelice sesekljane
Cebule

1 %2 skodelice kislega
zelja, odcejenega in
mletega

sol in poper po okusu

Krompirjev nadev:

3 zlice masla

V2 skodelice sesekljane
Cebule

2 skodelici hladnega pire
krompirja

1 éajna Zlicka soli

1 éajna Zlicka belega
popra

Testo:

1(8 und) posoda kisle
smetane

3 velika jajca
3 skodelice ve¢namenske
moke

1 Zlica pecilnega praska
% Cajne Zlicke soli

POSTOPEK

Pripravite nadev za kislo zelje: V ponvi na srednjem
ognju stopite maslo. Na vrocem maslu kuhajte in
mesajte ¢ebulo, dokler ne postekleni, priblizno 5 minut.
Dodajte kislo zelje in med obcasnim mesanjem kuhajte
$e 5 minut. Zacinite s soljo in poprom, nato pa odlozite
na kroznik, da se ohladi.

Pripravite krompirjev nadev: V isti ponvi na srednjem
ognju stopite maslo. Na vro¢em maslu kuhajte in mesajte
Cebulo, dokler ne postekleni, priblizno 5 minut. Vmesajte
pire krompir, sol in beli poper. Odstranite z ognja.

Naredite testo: V veliki skledi stepite kislo smetano
in jajca do gladkega. V loceno skledo presejte moko,
pecilni prasek in sol; vmesSajte v mesanico kisle
smetane, dokler se testo ne zdruzi. Na rahlo pomokani
povrsini gnetite testo do ¢vrstega in gladkega.

Testo razdelite na pol, nato pa eno polovico razvaljajte
na 3 mm debelino. Z rezalnikom za piskote narezite
na 7 cm kroge. Na sredino vsakega kroga polozite
zlicko krompirjevega nadeva. Robove navlazite z
vodo, prepognite in pritisnite z vilicami, da se zaprejo.
Preostalo polovico testa zvijete in napolnite z nadevom
iz kislega zelja.

Zavrite velik lonec rahlo osoljene vode. V vrelo vodo dodajte
piroge (cmoke) v serijah in kuhajte, dokler ne priplavajo na
vrh, 3 do 5 minut. Odstranite z Zlico z rezami.
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PREDJEDI, JUHE IN PRILOGE

DRZAVA SPANIJA

Gaspaco

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

* kruh- uporabimo star 1. To je definitivno ena najlazjih predjedi, kar jih lahko
kruh in ga napojimo z . . . i
vodo. ta bo juho naredil prlprvawmo doma.NPostopek gre tako'le. ?.elc-?-njavo
bolj kremasto in gosto. narezemo na manjse kose (predhodno jo ocistimo).

* paradiZnik - brez 2. Kruh napojimo z vodo. Vse sestavine damo v blender.

paradiZnika ni te odli¢ne
Spanske juhe. uporabimo

sveZe, soc¢ne in zrele .
paradiZnike. 3. Postrezemo.

Zacinimo po okusu.

* kumare - dodajo jedi
svezZino. za ta recept
kumare vedno olupimo.

* paprika - tradicionalno se
uporablja zelena paprika,
lahko pa uporabimo tudi
rumeno ali rdeco papriko.

* kis - sherry kis doda
rahlo sladkasto aromo
in je super izbira, lahko
pa uporabimo tudi rdeé
vinski kis ali jabolcni kis.

* olivno olje - uporabimo
kvalitetno, ekstra devisko
olivno olje.

* led - pomaga, da

lahko jed takoj hladno
postrezemo.
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GLAVNE JEDI

i

DRZAVA AVSTRIJA

Wiener Schnitzel

DUNAJSKI ZREZEK

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

0.75 kg telecjih
kotletov

15 skodelice
ve¢namenske moke

2 veliki jajci

3 Zlice naribanega
parmezana

2 Zlici mleka

1 éajna Zlicka
mletega petersilja

¥ Eajne Zlicke soli
% Cajne Zlicke popra

1 $¢epec mletega
muskatnega ores¢ka

1 skodelica suhih
krusnih drobtin

6 zZlic masla

4 rezine limone

Telecje kotlete polozite med 2 lista tezke plastike
na trdno, ravno povrsino. Z gladko stranjo kladiva za
meso trdno pretlacite kotlete na 6.5 mm debelino.
Potopite kotlete v moko za premaz; otresite odvecno.

V plitvi skledi stepite jajca, parmezan, mleko, pe-
tersilj, sol, poper in muskatni orescek, dokler se ne
zdruzijo. Na kroznik polozite drobtine. Vsak kotlet
pomocdite v jajéno mesanico, nato pa dodajte krusne
drobtine, da prekrijete kotlete. ObloZene kotlete pre-
lozite na kroznik in postavite v hladilnik za od 1 uro
do ez noc.

V veliki ponvi na srednjem ognju stopite maslo. Pa-
nirane kotlete kuhajte na maslu, dokler ne porjavijo,
priblizno 3 minute na stran. Kotlete prelozite na ser-
virni kroznik in jih prelijete s sokom iz ponve. Okrasite
z rezinami limone.
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DRZAVA BOLGARIJA

GLAVNE JEDI

usaka

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE
* 500 g mletega
mesanega mesa

° 6-7 srednje velikih
krompirjev

* 1 srednje velika ¢ebula

* 2 stroka ¢esna

* Scep petersilja,
bazilike

* Scep soli, popra

* 4-5 (odvisno od
velikosti) jajca

* 200 ml smetane za
kuhanje

* 0,5 dcl mleka

° 2-3 pesti naribane
mocarele

POSTOPEK

Krompir skuhamo, ga olupimo in ohladimo. Fasira-
nemu mesanemu mesu dodamo $cepec soli in po-
pra ter ga z rokami premesamo. Na drobne koscke
narezemo Cesen in ¢ebulo. Pecico segrejemo na 220
stopinj. Peka¢ namastimo z maslom.

V ponvi segrejemo 5 Zlic olivnega olja. Dodamo mu
¢ebulo in jo prazimo dokler ne postane zlato rjave
barve. Dodamo ji meso in Cesen, ter vse skupaj pra-
zimo dokler vsa voda od mesa ne izhlapi. Dodamo
petersilj in po potrebi Se malce soli. Pomembno je da
je meso dovolj slano ker sam krompir ne bo soljen.

V posodici zmesamo jajca, smetano za kuhanje,mle-
ko, sol, poper in naribano mocarelo (omako malo
bolj solimo, ker krompir ni slan in ¢e musaka ne bo
dovolj slana, ne bo dobra).

V pekac najprej narezemo eno plast krompirjevih
kolobarjev debeline 0,5 cm. Nato dodamo polovico
mesne zmesi. In ves postopek Se enkrat ponovimo.
Na vrh pa ponovno narezemo krompir. Cez vse sku-
paj prelijemo zmes iz jajc in po vrhu potresemo Se
kaksno pest sira. Kaksno zlicko preliva lahko polije-
mo se med plastmi.

Vse skupaj polozimo v pecico za 45-50 minut.
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DRZAVA CIPER

Fasolada

FIZOLOVA JUHA

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE

Cannellini fizol — 2
plocevinki; lahko
uporabite tudi maslen fiZol

1 rumena cebula,
sesekljana

stebla zelene nareZzemo
na majhne kocke

korenje nareZemo na
majhne kocke

stroke ¢esna

paradiznikova pasta —
za zgostitev in okus

olj¢no olje — za najboljsi
okus uporabite ekstra
devisko oljéno olje
paprika — uporabite
neprekajeno papriko
Cilijevi kosmici — za
dodajanje okusa
origano — za dodajanje
okusa

lovorjevi listi

zelenjavna juha 3.5
skodelice - tekoca
sestavina juhe

&rni poper

Sol

GLAVNE JEDI

POSTOPEK
Zacnite tako, da segrejete 2 Zlici oljcnega olja v ni-
zozemski pecici ali jusnem loncu na srednjem ognju.

Dodajte sesekljano ¢ebulo, na kocke narezano kore-
nje, na kocke narezano zeleno, na tanke rezine nare-
zan ¢esen in solite po okusu.

Vse skupaj prazite 5 minut, ob rednem mesanju.

Nato vmesajte paradiZznikovo pasto in vse skupaj ku-
hajte priblizno 2 minuti.




DRZAVA FRANCIJA

GLAVNE JEDI

Ratatouille

ZELENJAVNA ENOLONCNICA

STEVILO PORCIJ 8

SESTAVINE

* 1velik jajéevec, narezan
na kocke

* sol

* 6 Zlic ekstra deviskega
olj¢nega olja in veé za
serviranje

* 2 srednji bucki, narezani
na kocke

* 1 srednje velika rumena
Sebula, drobno sesekljana

* 1rdeca, oranzna ali ru-
mena paprika, narezana
na kocke

* 5 velikih strokov ¢esna,
sesekljan

* 5 velikih v trti zrelih pa-
radiznikov, narezanih na
kocke, s svojim sokom

* 1 Zlica paradiznikove
paste

* 2 Zlicki sveZega seseklja-
nega timijana in Se ve¢ za
serviranje

* % Cajne Zlicke sladkorja

* ¥ Cajne Zlicke zdrobljenih
kosmicev rdece paprike

* 3 Zlice sesekljane sveZe
bazilike

POSTOPEK

V veliki ponvi segrejte 3 Zlice olja. Dodajte jajcevce in jih
zacinite s ¥ Cajne Zlicke soli. Med pogostim mesSanjem
kuhajte, dokler se ne zmehca in zacne rjaveti, 10 do 12
minut. Prelozite na kroZnik in odstavite.

V ponev dodajte Se eno Zlico olja (ni je treba Cistiti). Do-
dajte bucke in med pogostim mesanjem kuhajte, dokler
niso mehke in hrustljave, 3 do 4 minute. Zacinite s %
¢ajne zlicke soli in prenesite na kroznik; dajte na stran.

V ponev dodajte Se dve zlici olja ter ¢ebulo in papriko.
Med pogostim mesanjem kuhajte priblizno 5 minut. Do-
dajte Cesen in nadaljujte s kuhanjem $e priblizno 3 mi-
nute. Ne sme porjaveti. Dodajte paradiznike in njihove
sokove, paradiznikovo pasto, timijan, sladkor, zdroblje-
ne kosmice rdece paprike (Ce jih uporabljate) in % cCajne
zlicke soli. Med obcasnim mesanjem kuhajte, dokler se
paradizniki ne razgradijo v omako, 8 do 10 minut. V ponev
dodajte kuhane jajéevce; pocakajte, da rahlo zavre, nato
zmanjs$ajte ogenj na nizko in kuhajte nepokrito priblizno
10 minut ali dokler se jaj¢evci ne zmehcajo. Dodajte buc-
ke in kuhajte $e 1do 2 minuti ali dokler se ravno ne segre-
jejo. Okusite in po potrebi prilagodite za¢imbe. Potresite
s svezo baziliko in timijanom, po Zelji pokapljajte z malo
olivnega olja in postrezite tople ali ohlajene. Ostanke
lahko shranite v hladilniku v nepredusni posodi do 5 dni

Navodila za uporabo v zamrzovalniku: Pustite, da se jed
popolnoma ohladi in zamrznite v nepredusni posodi do 3
mesece. (Upostevajte, da bucke po zamrznitvi ne bodo
ostale hrustljave.) Jed je okusna, postrezena hladno ali
pogreta v mikrovalovni pedici.
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DRZAVA IRSKA

GLAVNE JEDI

Ocvrto zelje
s slanino

STEVILO PORCIJ 6

SESTAVINE

° paket slanine

° 1/4 skodelice slanine

* 1glavnato zelje, majhno
* 1 cCebula

1 &rni poper, mlet

POSTOPEK
Slanino skuhajte v globoki litozelezni ponvi, dokler
ni hrustljava.

Dodajte na kocke narezano c¢ebulo in jo prazite toli-
ko Casa, da postekleni.

Primesajte ozeto zelje. ...

Slanino dodajte nazaj v ponev k zelju in zmes skupaj
pokuhajte.




GLAVNE JEDI

DRZAVA ITALIJA

Italijjansko
testo za pico

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

* 400 ml mlacne vode 1.V mlacni vodi gladko razmesamo nadrobljen kvas.

* 15 g sveZega kvasa 2. V skledo stresemo moko in na sredini naredimo jami-

* 650 g moke tip 00 co.vPo .moki okoli.jamice potrosimo sol, v j.am.ico vlijemo
(ori nas je to tip 500) mesanico kvasa in vode. Sestavine s prsti ali kuhalnico

) dobro premesamo, da se sprimejo skupaj in dobimo gro-
* 25 g soli bo testo.
* olivno olje za 3. Grobo testo zvrnemo na rahlo pomokano delovno povrsi-

namastitev pekaca no, kjer ga dobro pregnetemo. Gnetemo ga 10 do 15 minut

oziroma tako dolgo, da postane povsem gladko, mehko
in elasti¢no ter se ne oprijemlje rok in delovne povrsine.

4. Skledo rahlo pomokamo (lahko tudi naoljimo). Ugnete-
no testo oblikujemo v kroglo, ki jo polozimo v skledo in
pokrijemo s Cistim prticem (folijo za Zivila). Pustimo, da
testo na toplem mestu vzhaja 45 do 60 minut.

5. Vzhajano testo s pomokanimi rokami odstranimo iz skle-
de in razdelimo na 250 gramske kose, ki jih oblikujemo
v kroglice. Kroglice zlozimo na pomokano delovno povr-
Sino, pokrijemo s prti¢em in pustimo, da vzhajajo 45 do
60 minut.

6. Ko zelimo pripraviti pico, okrogel pekac¢ (lahko tudi vec
njih) namstimo s tanko plastjo olja. Vzamemo vzhajano
kroglico, jo pomokamo in z rokami okroglo razvle¢emo.
Pri tem si pomagamo s prsti oziroma dlanjo, pomembno
pa je, da testo raztegujemo od sredine navzven, saj bo
imelo le tako tisti znacilen debel rob. Ko je testo lepo
razvleceno, ga polozimo v namascen pekac, premazemo
z omako, oblozimo s poljubnimi dodatki in spe¢emo.
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4

DRZAVA MADZARSKA

STEVILO PORCIJ 10

SESTAVINE

* 1kg goveje plece,
narezano na kocke

* 2 skodelici goveje juhe z
nizko vsebnostjo natrija

* 2-3 paradizniki, narezani
na kocke

* 2 rdeéi papriki, brez
semen in narezani na
polovice obrocev

* 0.3 kg korenja (priblizno
2-3 veliki korencki),
olupljenega in
narezanega na kolobarje

* 0.25 kg petersiljevih
korenin (priblizno 2-3
petersiljeve korenine),
olupljenih in narezanih na
kolobarje (ali pastinak)

* 0.25 kg zelene, olupljene
in narezane na ¥:-paléne
kocke

* 0.5 kg krompir, olupljen in
narezan na ¥ cm velike
kocke

* 1velika Eebula, grobo
sesekljana

* 5 strokov ¢esna, strtih in
grobo sesekljanih

* 3-4 vejice sveZih listov
petersilja, povezane
skupaj

* 4-5 skodelic vroce vode

GLAVNE JEDI

Golaz

POSTOPEK

Segrejte mast v litoZelezni pedici, nato dodajte ¢ebulo
in kuhajte 8 minut. Pogosto mesajte, da se ne zazge.
Ce zaéne rjaveti, dodajte Zlico vode.

Vmesajte kumino, ¢&rni poper in lovorjev list ter
kuhajte $e 2 minuti.

Odstavite lonec z ognja in po ¢ebuli potresite papriko.
Pogosto premesajte! (Prezgana paprika je grenka.)
Dodajte goveje kocke in Cesen. Dobro premesajte,
dokler ni vsak kos prekrit s papriko. Zmanjsajte ogenj
na srednje in kuhajte 2-3 minute oziroma dokler
goveje kocke ne zacnejo rjaveti.

Zmesajte paradiznik, papriko, pasto za golaz in
preostanek juhe (1 %2 skodelice). Juha naj prekrije
meso in zelenjavo za centimeter ali dva. Ce ne,
dodajte vroco vodo.

Zmanj$ajte ogenj na nizko, pokrijte litoZzelezno
posodo in pustite, da vre uro in pol.

V lonec dodajte korenasto =zelenjavo (korenje,
petersilj, zelena in krompir) ter povezane liste
petersilja. Dodajte 4-5 skodelic vroce vode, da
pokrijete za centimeter ali dva.

Posolimo, juho pa na mo¢nem ognju zavrite. Ko zac¢ne
vreti, ogenj zmanjsate na srednjo jakost in odkrito
kuhate 15 minut.

Dodajte csipetke in pustimo vreti Se 10-15 minut.
Okusite in prilagodite slanost.
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GLAVNE JEDI

Vo

DRZAVA SLOVASKA

Bryndzové halusky

KROMPIRJEVI SVALJKI Z OVCJIM SIROM
IN SLANINO

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

1 skodelica moke . Krompir na drobno naribate v skledo, pri ¢emer oh-
1jajce ranite sok. Dodate moko, jajce in sol ter premesate
z leseno kuhalnico. Dodate vodo in mesate, dokler
se vse grudice ne zgladijo. Ce je testo preved tekode,
dodate moko; Ce je pregosta, dodate vodo.

1 krompir

1/3 skodelice vode

1/2 &ajne Zlicke soli . . L . .
brvndsa ol V vecjem loncu zavrite vodo in jo solite. Krompirjevo

5 oz bryndza ali ov&ja v . v,

feta, pretladena z 1/4 testt? pre.l02|te \Y v.relo.vodo. ali pa testovpretlaizlte:

skodelice tezke smetane skozi velik strgalnik ali cedilo. Vse haluske pocasi

5.7 rezin debele slanine kuhajte 7 ali 8 minut, dokler ne priplavajo na vrh.

sol po okusu . Medtem hrustljavo poprazite slanino in jo narezemo
na kocke.

Halusky precedite in zmesate. Po vrhu potresete
slanino in vse skupaj prelijete s stopljeno slanino.
Solite po okusu in takoj postrezete.




DRZAVA SVEDSKA

GLAVNE JEDI

Svedske mesne
roglice

STEVILO PORCIJ 8

SESTAVINE

900 g mlete govedine

1,5 skodelice krusnih
drobtin

180 ml mleka

3 rezine kruha
1 éebula

0,5 Zlicke soli

1 zZlicka popra

1 zZlicka mletega
muskatnega ores¢ka

40 g masla

2,5 dl goveje jusne
osnove

2 dl delno posnete
sladke smetane

POSTOPEK

Cebulo olupimo, operemo in sesekljamo. Ponev se-
grejemo in v njej stopimo 10 g masla, na katerem
med mesanjem na hitro poprazimo cebulo, da po-
stekleni. Cebulo ohladimo.

V vecjo skledo nadrobimo kose kruha in primesamo
drobtine. Dodamo ohlajeno ¢ebulo, muskatni ores-
¢ek in mleko. Zmes dobro premesamo in pustimo
stati 10 minut, da kruh vpije tekocino.

V kruhovo zmes dodamo mleto govedino, sol in po-
per ter z rokami dobro pregnetemo, da se vse sesta-
vine enakomerno razporedijo. Iz zmesi izoblikujemo
za oreh velike kroglice. V ponvi stopimo preostalo
maslo in na njem popecemo mesne kroglice, da z
vseh strani lepo porjavijo. Pozorni moramo biti, da
jih v ponvi ni preve¢ naenkrat.

Pecene kroglice preloZzimo na kroznik in v ponvi, kjer
smo jih pekli, pripravimo omako. Prilijemo govejo
jusno osnovo in sladko smetano. Vse skupaj kuha-
mo na zmerni temperaturi pribliZzno 5 minut. Nato
temperaturo povisamo in pustimo, da omaka zavre.
Pustimo jo vreti 1 minuto. Zmanjsamo temperaturo
in dodamo pecene mesne kroglice. Vse skupaj kuha-
mo na nizki temperaturi $e 2 minuti. Kroglice skupaj
z omako serviramo na kroznike in postrezemo.







DRZAVA BELGIJA

SLADICE

Belgijski vatlji

STEVILO PORCIJ &

SESTAVINE

* 3 Zlicke pecilnega
praska

1/2 Eajne Zlicke soli

° 1 3/4 skodelice mleka
* 2 veliki jajci

* 1/2 skodelice olja ali
stopljenega masla

1/2 Cajne Zlicke Cistega
vanilijevega ekstrakta,
neobvezno

POSTOPEK

1. Zberite sestavine. Pekac za vaflje segrejte na visoki
temperaturi. V veliki skledi zmesajte suhe sestavine.
V merilni posodi za tekocino ali loceni skledi stepi-
te mleko, jajca in olje. Dodajte mokro mesanico k
suhi mesanici in mesajte, dokler se ne zdruzi. Testo
je morda nekoliko grudasto, vendar je to normalno.

2. Dodajte1/2skodelice testanasredino pekacazavaflje
in kuhajte 2 do 3 minute, dokler ni zlato rjave barve.

3. Prelijete z maslom in toplim javorjevim sirupom.
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DRZAVA DANSKA

Risalamande

RIZEV PUDING

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE

RiZev puding

* 2,25 dl kratkozrnatega
belega riza (puding riz)

1 dl vode
1l mleka

2 strok vanilije
(semena)

Risalamande

* 150 g mandljev
* 2 Zlici sladkorja
* 5 dl smetane

1 plocevinka esnjeve
omake (za preliv)

SLADICE

POSTOPEK

1.

V ponev dajte riz in vodo. Segrejte in pustite vreti prib-
lizno 2 minuti. Pudingu dodajte mleko in ob stalnem me-
Sanju segrevajte do vretja. Dodajte semena vanilijevih
strokov. To naredite tako, da strok vanilije narezete in z
nozem postrgate semena. Vanilijo zmesajte z 2 Zlicama
sladkorja. Pudingu dodate $e prazne vanilijeve stroke (Se
vedno imajo veliko okusa).

Puding pustite vreti pod pokrovko na majhnem ognju. Riz
se v ponvi rad zaZzge, zato ne pozabite redno mesati. Pus-
tite vreti priblizno 35 minut.

Odstranite prazne vanilijeve stroke. Rizev puding je zdaj
pripravljen. Pustite, da se ohladi v hladilniku, preden na-
daljujete s pripravo risalamande. Ta rizev narastek prip-
ravite dan prej.

Segrejte nekaj vode do vreli§éa in jo vlijte v manjso po-
sodo. Dodajte mandlje in jih pustite namakati v vroci vodi
priblizno 5-7 minut. Mandlje enega za drugim vzemite in jih
stisnite med dvema prstoma, da se lupina lo¢i od mandlja.
Po potrebi dodajte Se vroc¢o vodo. Mandlje je treba olupiti.

Mandlje na drobno nasekljate in primesate hladnemu ri-
zevemu pudingu.

Ce ste uporabili originalni recept za rizev narastek (in
ne tistega v tem receptu) in skuhali rizev narastek brez
vanilijevih strokov, potem pudingu zdaj dodajte semena
vanilije. Dodajte ga hladnemu rizevemu pudingu in dobro
premesajte.

V loceni skledi smetano stepete v stepeno smetano in
jo nezno primesate k rizevemu pudingu. Risalamande je
zdaj narejen. Do serviranja postavite v hladilnik.




SLADICE

P

DRZAVA ESTONIJA

Ruiskatut

RZENI PISKOTI

STEVILO PORCIJ &

SESTAVINE POSTOPEK

7 zlic (100 g)
nesoljenega masla pri
sobni temperaturi

3/4 skodelice (90 g)
moke

1 skodelica (120 g)
rzene moke

2 Zlici (30 ml) mleka

1/3 skodelice (60
g) svetlo rjavega
sladkorja

1 2licka (5 ml)
pecilnega praska

1/2 zlicke (2,5 g) soli

V skledi stepate maslo in sladkor, da zmes postane
svetla in puhasta. Suhe sestavine presejte skupaj,
nato pa jih postopoma dodajte masleni mesanici.
Stepite v mleku. Testo zavijte v plastiko in postavite
v hladilnik za 1 uro. Pecico segrejte na 190 °C. Dva
pekaca premazite z maslom. Testo razvaljajte na
debelino 6 mm in z modelckom za piskote izrezite
3,8 cm okrogle piskote.

Nepecene piskote polozite na pekac in jih veckrat
prebodete s konicami vilic.

Pecete 8 do 10 minut ali do svetlo rjave barve.
Piskote ohladite pred serviranjem.
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DRZAVA LITVA

SLADICE

Tinginys

STEVILO PORCIJ &

SESTAVINE

* % skodelice nesoljenega
masla

1 plocevinka sladkanega
kondenziranega mleka

2 Zlici nesladkanega
kakava v prahu

8 skodelic ¢ajnih piskotov,
grobo zdrobljenih

POSTOPEK

1.

V kozici na majhnem ognju stopite maslo. Vmesajte
sladkano kondenzirano mleko in kakav v prahu ter
med stalnim mesanjem segrevajte priblizno 2 minuti,
dokler se dobro ne zdruzita.

V vecjo skledo stresemo zdrobljene piskote in jih
prelijemo z mle¢no mesanico. Dobro premesajte.
Mesanico vlijete v veliko prozorno plasti¢no vrecko in
oblikujete hlebcek.

Pustite nekaj ur, da se strdi in narezite na rezine za
serviranje.




SLADICE

DRZAVA HRVASKA

Hrvaski ocvrtki

STEVILO PORCIJ 20

SESTAVINE POSTOPEK

* 1paket aktivnega suhega 1. Zberite sestavine. Jabolko naribate.

kvasa ali 2,25 éajne Zlicke
1 Eajna Zlicka sladkorja

8 skodelic veénamenske
moke

1 &ajna Zlicka soli
1 skodelica temnih rozin

1/2 skodelice sesekljanih
orehov

1 trpko jabolko, naribano

Preizkusite kvas tako, da ga in 1 ¢ajno zlicko sladkorja
raztopite v 1 skodelici tople vode. Ko se speni,
prelijete v vecjo skledo in dodate moko, sol, rozine,
orehe, naribano jabolko in lupinico limone ter dobro
premesamo. Dodajte 3 do 4 skodelice vode ali toliko,
kot je potrebno, da doseZete konsistenco testa za
torto. Pokrijte skledo s plasti¢no folijo in pustite, da
testo vzhaja, dokler se ne podvoji, priblizno 1 uro.

3. V ponvi z debelim dnom segrejte olje na 190 stopinj.
2 zlicki limonine lupinice Previdno spustite Zlice testa v olje, pri Eemer pazite,
3 do 4 skodelice vode pri da ne bo prevec¢ mase. Cvrete do zlate barve na dnu.
sobni temperaturi Enkrat obrnite, da se obe strani zapeceta.
3 skodelice olja, za cvrtje . ... . i .
4. Ocvrtke odstranite z Zlico z rezami na plasti

Slascicarski sladkor za
posip po Zelji

papirnatih brisa¢, da se odcedijo. Ponavljajte, dokler
ne zmanjka testa. Ocvrtke po Zelji e vro¢e potresemo
s slascic¢arskim sladkorjem.
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SLADICE

DRZAVA MALTA

Pudina tal-hobz

KRUHOV PUDING

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE POSTOPEK

800 g kruha . Kruh nareZete na kose, damo v skledo, zalijete z
50 g margarine mlekom, da se namaka eno uro.V skledi zme$ajte
vse druge sestavine, dodajte kruh in nadaljujte z

100 g sladkorja L o N
mesanjem, dokler se vsa meSanica dobro ne poveze.
3 jajca

50 g sesekljane Zmes vlijete v predhodno namascéen pekac.

mesane lupine Pecete v zmerni pecici priblizno 4 minute ali pre-

naribana lupinica verite tako, da v sredino zabodete nabodalo, e je

pomarance puding pecen, mora ta izpasti Cist.
2 zlici kakava
Puding lahko jeste topel ali hladen.

kapljica vanilijeve
esence
200 g sultanij

S¢epec muskatnega
orescka

1 Zlicka mesanice
zacimb
1 Zlicka pecilnega
praska

1 ¥ skodelice mleka




DRZAVA NIZOZEMSKA

Jabolcna pita

STEVILO PORCIJ &

SESTAVINE

TESTO ZA PECIVO

2 skodelici
ve¢namenske moke

% skodelice masla,
zmehcéanega

2 jajci, pretepeni,
razdeljeni

15 skodelice belega
sladkorja

1 Zlica belega sladkorja

1 ¢ajna Zlicka mletega
cimeta

POLNILO

1 kg trpkih jabolk —
olupljenih, brez pescic
in narezanih na rezine

V5 skodelice sultanine
rozin

% skodelice belega
sladkorja

1 Zlica mletega cimeta

SLADICE

POSTOPEK

Pecico segrejte na 175 stopinj C. Pekac premera 22
cm namastite.

V veliki skledi zmesajte moko, maslo, 1 1/2 jajca,
1/3 skodelice plus 1 Zlico sladkorja in 1 ¢ajno
zlicko cimeta. Zgnetite z roko, da nastane gladko,
konsistentno testo.

Testo zvrnete na rahlo pomokano delovno povrsino.
Razvaljajte 3/4 testa v 10-paléni krog; pritisnete na
dno in ob stranice pripravljenega tortnega pekaca.

V skledi zmesajte jabolka, sultanije, 1/4 skodelice
belega sladkorja in 1 Zlico cimeta. Premazete po
testu v pekacu.

Preostalo testo razvaljate v krog; narezete na
trakove. Z 2 najdaljsima trakovoma oblikujte X na
sredini torte. Ustvarite mrezo s tkanjem navpic¢nih
in vodoravnih trakov v vzorcu zgoraj in spodaj, pri
¢emer uporabite najkrajSe trakove za robove. Konce
trakov trdno pritisnite na rob torte; odvecno testo
obreZite z nozem. Preostalo stepeno jajce premazite
po testu.

Pecite v predhodno ogreti pecici, dokler pecivo ni
svetlo rjavo, 60 do 65 minut.
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DRZAVA PORTUGALSKA

SLADICE

Pastel de nata

KREMNE TORTICE

STEVILO PORCIJ 4

SESTAVINE

ZA TESTO PASTEL DE NATA

* 2 skodelici minus 2 Zlici
veénamenske moke plus
dodatno za delovno
povrsino

* 1/4 Cajne Zlicke morske
soli

* 3/4 skodelice plus 2 Zlici
hladne vode

* 250 g nesoljenega masla
sobne temperature

ZA KREMO

* 3 Zlice ve¢namenske
moke

° 11/4 skodelice mleka
razdeljeno

° 11/3 skodelice
granuliranega sladkorja

* 1 cimetova palcka

* 2/3 skodelice vode

° 1/2 Eajne Zlicke
vanilijevega ekstrakta

* 6 velikih rumenjakov
razzvrkljanih

ZA OKRAS

* Slas¢i¢arski sladkor
° Cimet

POSTOPEK

1.

V stojeCem mesalniku, opremljenem s kavljem za
testo, mesajte moko, sol in vodo, dokler ne nastane
mehko, blazinasto testo, ki se odmakne od stene
sklede, priblizno 30 sekund.

Delovno povrsino izdatno pomokajte in s strgalom
za pecivo zgnetite testo v 15 cm kvadrat. Testo po-
mokate, pokrijete s plasti¢no folijo in pustite poci-
vati na sobni temperaturi 15 minut.

Testo razvaljajte v 46 cm kvadrat. Med delom s
strgalom dvignite testo, da se prepricate, da se spo-
dnja stran ne prime delovne povrsine.

Odstranite odvec¢no moko z vrha testa, obrezete
morebitne neravne robove in z majhno zamaknjeno
lopatico razmazite levi 2/3 dela testa z malo manj
kot 1/3 masla, pri ¢emer pazite, da pustite 25 mm
gladko obrobo okoli roba testa.

Nenamazano desno 1/3 testa (s strgalom za pecivo
zrahljajte, ¢e se lepi) lepo prepognite preko preos-
talega testa. Odstranite odve¢no moko, nato pre-
pognite levo 1/3 testa. Zac¢nite od vrha in z roko
potapkajte po testu, da sprostite morebitne zracne
mehurcke, nato pa stisnite robove testa, da se zap-
rejo. S copi¢em odstranite odvec¢no moko.
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R [ ° . SLADICE

DRZAVA

STEVILO PORCIJ

Testo obrnite za 90° v levo, tako da
je pregib obrnjen proti vam. Testo
dvignete in pomokate delovno povrsi-
no. Se enkrat ga razvaljajte na 46 cm
kvadrat, nato levi 2/3 testa pokazite
z 1/3 masla in ga razmazite po testu.
Testo zloZite, kot je navedeno v 4. in
5. koraku.

Za zadnje valjanje obrnite testo za
90° v levo in ga razvaljajte v pravo-
kotnik velikosti 46 x 53 cm, tako da je
krajsa stran obrnjena proti vam. Pre-
ostalo maslo premazete po celotni
povrsini testa.

Z lopatko dvignite rob testa, ki je naj-
blizje vam, in testo razvaljajte stran
od sebe v tesen hlod, pri cemer sproti
obrisite odve¢no moko s spodnje stra-
ni. Odrezite konce in prerezite hlod na
pol. Vsak kos zavijte v plasti¢no fo-
lijo in ohladite 2 uri ali po moZnosti
¢ez noc. (Pecivo lahko zamrznete do
3 mesece.)

NAREDITE KREMO

V srednje veliki skledi zmeSajte
moko in 1/4 skodelice mleka (60
ml), dokler ni gladka.

V majhni kozici zavrite sladkor, ci-
met in vodo ter kuhajte, dokler ter-
mometer s takojsnjim odcitavanjem
ne zabelezi 104 °C. Ne mesajte.

Medtem v drugi majhni ponvi po-
parite preostalo 1 skodelico mleka
(237 ml). V mesanico moke vme-
Sajte vroce mleko.

Odstranite cimetovo palcko in
nato sladkorni sirup v tankem cur-
ku vlijete v vro¢o mesanico mleka
in moke ter hitro mesate. Dodajte
vanilijo in mesajte minuto, dokler
ni zelo vroca, vendar ne prevroca.
Rumenjake stepete, zmes prelijete
v skledo, pokrijete s plasti¢no fo-
lijo in odstavite. Krema bo tanka;
tako mora biti. (Kremo lahko hra-
nite v hladilniku do 3 dni.)

SESTAVITE IN SPECITE PECIVO

Postavite resetko za pecico v zgor-
nji tretji polozaj in pecico segrejte
na 290 °C. Odstranite poleno peci-
va iz hladilnika in ga valjajte naprej
in nazaj na rahlo pomokani povr-
Sini, dokler ne doseze priblizno 25
mm v premeru in 16 centimetrov
(41 cm) v dolzino. NareZite ga na
skromne 18 mm kose. Polozite 1
kos testa za pecivo, z odrezano
stranjo navzdol, v vsako jamico
neoprijemljivega pekaca za mafine
z 12 skodelicami 50 krat 15 mm. Ce
uporabljate klasi¢ne modele, testo
narezite na 25 mm velike kose.
Pustite, da se kosi testa nekaj mi-
nut zmehcajo, dokler niso prozni.

V blizini imejte majhno skodelico
vode. Palca potopite v vodo, nato
naravnost navzdol v sredino teste-
ne spirale. Poravnajte ga z dnom
skodelice do debeline priblizno 1,5
mm, nato zgladite testo ob stra-
neh in ustvarite dvignjeno ustnico
priblizno 3 mm nad posodo. Dno
testa mora biti tanjSe od vrhov.

Vsako skodelico do 3/4 napolnite s
hladno kremo. Pecivo pecemo, dokler
robovi testa niso naborani in porjavijo,
priblizno 8 do 9 minut za modelcke za
mini mafine, 15 do 17 minut za klasi¢ne
modelcke.

Odstranite iz pecice in pustite, da se
pasta nekaj minut ohladi v ponvi, nato
jo prestavite na resetko in ohladite,
dokler ni ravno topla. Pasteto izdatno
potresemo s slascicarskim sladkor-
jem, nato s cimetom in postrezemo.
Ponovite s preostalim pecivom in kre-
mo. Najbolje jih je zauziti na dan, ko
SO narejeni.
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DRZAVA ROMUNIJA

Papanasi

ROMUNSKI SIRNI CMOKI

STEVILO PORCIJ &

SESTAVINE

2 jajci

0,5 skodelice sladkorja
sol

limonina lupina

1 éajna Zlicka vanilijevega
ekstrakta

500 g skute

1,5 skodelice moke

2 zlici limoninega soka
rastlinsko olje

500 g kisle smetane

marmelada iz borovnic/
gozdnih sadezZev

SLADICE

POSTOPEK

Dodajte jajca in sladkor v veliko skledo. MeSajte,
dokler se sladkor ne vpije. Dodajte limonino lupi-
nico, ekstrakt vanilije, kremni sir, moko in limonin
sok. Mesajte z lopatko, dokler ne dobite gladkega,
svilnatega testa. Delovni prostor potresite z moko.

Testo razdelite na 6 majhnih kroglic in 6 vecjih. Ve-
like kroglice razvaljamo v debele svaljke in konce
zvitkov zdruzimo, da dobimo krog z luknjo na sredi-
ni. Uporabite majhne kroglice, da napolnite prazne
zavijanje.

V globoki ponvi na moénem ognju segrejte rastlinsko
olje. Krofe cvremo 7-8 minut, da postanejo zlati in
hrustljavi. Postrezite jih s kislo smetano in marme-
lado iz robid/gozdnih sadezev.




SLADICE

o

DRZAVA SLOVENIJA

Potratna potica

STEVILO PORCIJ 20

SESTAVINE POSTOPEK

BISKVIT BISKVIT

* 2 jajci, ¥5 dcl vode, 1. Po receptu spec¢emo 2 biskvita, vendar v enega ne dodamo
¥ dcl olja, 12 dkg Cokolade v prahu. Biskvitno testo pripravimo tako, da beljake
sladkorja, 10 dkg lo¢imo od rumenjakov, stepemo beljake, rumenjake pa
mobke, 1 pecilni prasek, stepemo s sladkorjem v gladko zmes. Moko in pecilni prasek
&okolada v prahu skupaj zmeSamo. Zmes rumenjakov in beljakov previdno

pomesamo s kuhalnico. Previdno dodamo zmes moke in
pecilnega praska. Postopek ponovimo $e enkrat, samo da

SKUTINA FILA dodamo $e Cokolado v prahu. Peéico damo na 180°C in
* 0,5 kg skute, 1809 kisle pecemo nekje 20min.
smetane, sladkor po
okusu, malo stisnjene SKUTINA FILA
limone 2. Po receptu pome$amo vse sestavine skupaj.
OREHOVA FILA OREHOVA FILA
* 60dkg mletih orehov, 3. Zmeljemo orehe in jim dodamo ostale sestavine, da dobimo
sladkor po okusu, malo mazljivo zmes.
kakava(Benko), vroce
mleko, malo ruma KVASENO TESTO
4. Vmoko naredimo udolbino, dodamo kvas, sladkor ter zalijemo
KVASENO TESTO s toplim mlekom. Po¢akamo, da zmes vzhaja. Sol dod_arpo na
rob posode, tako, da se ne dotika kvasa. Stepemo jajce in
* 40dkg gladke bele jo dodamo preden zaénemo gnetit testo. Previdno dodajamo
moke tip 500, ¥ kocke toplo mleko in zagnetemo testo. Pustimo, da testo vzhaja.
kvasa, 2lica sladkorja, 5. Pripravimo na oljen pekaé, vzameno 2/3 kvasenega testa, in

Cajna Zlicka soli, 1 jajce,
toplo mleko, vaniljin
sladkor, malo naribane
limonine lupine

ga zvaljamo, tre razporedimo enakomerno po pekacu tako,
da gleda testo malo Cez rob pekaca. Na testo namazemo Y2
orehove zmesi, nadaljujemo s temim biskvitom, sledi celotna
skutina fila, nato polozimo na skutino maso bel biskvit, nanj
namazemo drugo polovico orehove mase, testo, ki nam je
ostalo polozimo na vrh. Rob potice zasijemo z vilico. Z vilco
popikamo tudi po vrhu potice. Pustimo, da vzhaja.

6. Pecico ogrejemo na 220°C in jo pustimo peci za priblizno 40
min. Najprej jo pe¢emo v sredini pecice, ko dobi zlatorumeno
barvo, jo prestavimo v spodnji del pecice in jo do konca peke
pokrijemo z alufolijo. NareZzemo in uzivamo.
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