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Dragi dijaki, starsi, vsi zaposleni na GSKS Ruse!

Pred vami je zbirka receptov, ki je nastala v sodelovanju starSev, dijakov, uciteljev,
vseh zaposlenih ...

V praznicnem decembru si bomo polepSali dneve z druzenjem v krogu druzine,
ustvarjanjem, izdelovanjem voscilnic, adventnih venckov, koledarjev in seveda s
peko prazniCnega peciva.

Da se boste lazje odlocili, kaj speci, in da vam olajSamo delo z iskanjem receptov,
smo zbrali recepte z razlicnih koncev Slovenije — od koder prihajajo nasi dijaki in
zaposleni.

Nas cilj je bil ustvariti medgeneracijsko knjizico receptov, ki bi povezovala vec€
generacij. Uspelo nam je. S skupnimi mo¢mi smo ustvarili boZi¢no pravljico.

Ob prihajajocCih praznikih vam Zelimo vse najlepSe, predvsem veliko zdravja.

UZivajte v peki in naj vam bo ta knjizica v pomog.

Mentorica prostovoljne dejavnosti na Soli:

Klavdija Podlesnik, prof. ! ‘

POGRESAM ...

Stopamo v prazni¢ne dneve leta 2020, posebnega leta, ki nam je vzelo mnogo
tistega zaradi Cesar je nase Zivljenje lepSe, bolj3e.

Listanje knjizice receptov je v meni prebudilo predvsem spomine, spomine na
decembrske dneve na GSKS Ruse, ko se po hodnikih $ole in dijaskega doma
prepletajo prijetne, slastne vonjave. Dijaki doma ali v dijaSkem domu pripravijo
prazni¢no pecivo in ga ponudijo dijakom in zaposlenim Sole. Priznati moram, da
veCkrat poseben kroznik namenijo ravnatelju, saj vedo, da se rad sladkam.
PogreSam takSne dneve, pogreSam sreCanja s starSi na praznichem bazarju in
nastope ter druZenje na medgeneracijskem decembrskem koncertu.

Hvala in Cestitke vsem, ki ste prispevali k nastanku knijiZice s prazni¢nimi recepti. Naj
nam polepsSa praznike.

V pri€akovanju ponovnih sreCanj v Rusah Vam zelim vse dobro ter prijetne praznike.

GIMNAZIJA IN SREDNJA KEMIJSKA SOLA RUSE
Ravnatelj, Samo Robic, univ. dipl. inZ. kem. teh.
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... LEPA MISEL DIJAKINJE ...

December je prazni¢ni mesec, namenjen druzenju s prijatelji, sorodniki in seveda
druzino, ki je zmeraj na prvem mestu.

Ker je letos malo "Cudno" leto, se moramo z bliznjimi povezati Se bolj kot prej. Veliko
jim pomeni tudi, €e jih pokli¢emo preko socialnih omrezij.

Stopimo skupaj in po praznikih se bomo srecali »v Zivo« in nadoknadili zamujeno.
Verjamem, da pogreSamo zabavo in gnec€o v predbozicnem &asu, vendar upam, da
bo leto, ki prihaja, bolje od letodnjega. Cutim, da nam bo vse, kar pogre$amo,
kmalu povrnjeno.

Da pa nam doma ne bo dolg€as, lahko stopimo v kuhinjo in poprimemo za skledo in
mesalnik ter kaj dobrega specemo ali skuhamo in tako presenetimo druzino.

Menim, da se v kuhinji Cas ustavi, saj kuham in peCem z ljubeznijo.

ZIVA SMOLNIKAR, 2. aKT

ZIVA SMOLNIKAR, 2. aKT
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... VERZI DIJAKINJ ...

Prazniki niso pravi,

Ce po keksih ne disi

in ¢e se vc€asih tudi kaj ne zasmodi.
Prazniki niso pravi,

Ce niso razigrani,

Ce niso vsaj malo podivjani.
Vendar vazno je le,

da smo vsi zbrani,

Z roko v roki,

iz srca v srce zaznamovani.

ZIVA ANTONIC, 2. aKT

Nov mesec,
novo poglavije,
nova stran in
nov Sepet.

Naj vam mesec podari pogum,
moc¢, samozavest,

potrpljenje, ljubezen do sebe
in notranji mir.

Naj vsak decembrski dan
napolni vase dni z upanjem,
ljubeznijo, soncem in energijo.

REBEKA VIHER, 2. aFT

Recepti za prazni¢no vzdusje, GSKS Ruse, Medgeneracijsko sodelovanje 4



SEZNAM RECEPTOV: ¥

MAJHNI CIMETOVI MAFINI
KUKUI
DISAVNI KEKSI
MEHKI CIMETOVI KEKSI
NAJLAZJI KEKSI NA SVETU
BELA TORTA
VAFLII
KRUH, KI VEDNO USPE
MARMORNI KOLAC
LENA GOSPODINJA
SADNA SOLATA
OREHOVA ROLADA
RAZPOKANCKI
JEZKI
KRHKI FLANCATI
SLASTNI JABOLENI PISKOTI
JOGURTOVA PITA
KVASENO OCVRTO PECIVO
PECIVO S CRTO
NUTELLINA BOZICNA TORTA
IZVIRNA PREKMURSKA SLADICA
- LOCATA PANONULA
OREHOVI STRUKUI
Nedeljska sladica — PIJANA NEVESTA
SKUTINA TORTA Z VANILIJEVO KREMO
»VODENI KIFLJI«
OKUSNE COKOLADNE KROGLICE
MAKOVA ROLADA
ROGUICKI POLNJENI S SUNKO ALI
PRSUTOM IN SIROM
JABOLCNI »STRUDEL« V KOZARCKU
BRESKVE
SULTANOVE SARME
ROGUICKI Z NUTELLO
MARMORNI KOLAC
MASCARPONEJEVE KOCKE
KINDER PINGVIN
COKOLADNI SUFLE

28
29
30
32
33
34
35

36
37
38
39
40
41
42
44

Recepti za prazni¢no vzdusje, GSKS Ruse, Medgeneracijsko sodelovanje



MAJHNI CIMETOVI MAFINI

KO
“e"ac“s
N\ed%e a“"e
. ode\o\'
Sestavine za 20 kosov: S

150 g moke

v e wriwy s . v Recepti
2 Cajni zlicki pecilnega praska o
2 jusni zlici kakava v prahu S
Jus P vzdusje

Y2 Cajne zliCke cimeta

50 g rjavega sladkorja

1 majhno, rahlo razzvrkljano jajce
150 ml mleka

4 jusne Zlice stopljenega masla

PRIPRAVA

Pecico ogrejemo na 200 °C. S papirnatimi modelCki oblozimo 20 jamic v pekacu za
mafine.

V skledo presejemo moko, pecilni prasek, kakav in cimet, dodamo Se sladkor. V drugi
posodi zmeSamo jajce, mleko in stopljeno maslo.

Jajéno zmes priljemo v suhe sestavine, kjer vse skupaj na hitro zmesSamo v gladko testo.
Enakomerno ga porazdelimo po 20 modelckih.

Mafine peCemo 15—-20 minut (odvisno od moci pecice), dokler ne narastejo. Na koncu naj
se rahlo ohladijo na resetki. Se tople postrezemo.

Recept prispevala: profesorica in laborantka Nusa
Nusa: »Majhni aromati¢ni mafini posebej teknejo svezi, pravkar vzeti iz pecice. Prilezejo se k
zajtrku. Dodatek cimeta spominja na zimski in boZi¢ni ¢as.«
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KUKIJI

Testo:

180 g masla

100 g sladkorja

2 vanilijeva sladkorja
2 jajci

350 g moke
1 pecilni
200 g narezane ¢okolade

PRIPRAVA

Maslo, sladkor, vanilijev sladkor in jajce zmeSamo, dodamo moko s pecilnim praskom in
na drobno narezano Cokolado. Zgnetemo v gladko maso in oblikujemo v kroglice

(priblizno za tri pekace). Pecejo se naj na 180 °C kaksnih deset minut.

Recept prispevala: dijakinja Sara
Sara pove: »Dan je lepsi, ¢e sanjas o sladkih stvareh ...«
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DISAVNI KEKSI

Testo:

100 g zlatih rozin

4 Zlice pomarancnega soka
250 g moke

1 ZliCka pecilnega praska

1 Zlicka cimeta

1 Zlicka ingverja

1 Zlicka pimenta

pol Zlicke muskatnega oreSCka
2 Zlici kakava

100 g naribane ¢okolade
150 g masla

100 g sladkorja v prahu

1 vanilijev sladkor

SCepec soli

2 jajci

Glazura:
100 g jedilne Cokolade
100 g masla

50 g kokosa ali nasekljanih leSnikov (po Zelji)

PRIPRAVA

evr ac'\'\s\‘o

GSKS Ry n .
SKS Ruse Medee ovanie

ode\

Recepti
za prazni¢no
vzdusje

Rozine operemo in pomeSamo s pomaran¢nim sokom, dodamo za€imbe, pecilni prasek,

kakav in jedilno ¢okolado.

Maslo, sladkor v prahu, vanilijev sladkor in sol penasto zme$amo, dodamo jajci,
vmesdamo rozine z zaCimbami in na koncu Se moko. Iz testa oblikujemo kroglice.
Pecemo jih pri 180 °C od 15-20 minut. Ohlajene namoc¢imo do polovicke v ¢okoladno

glazuro. Povaljamo jih lahko kokos ali v nasekljane leSnike.

Recept prispevala: vzgojiteljica Teja
Vzgojiteljica Teja zaupa: »Nikoli ne manjkajo pri boZicni veceriji.«
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MEHKI CIMETOVI KEKSI

Testo:

25 dag moke

18 dag masla

12 dag sladkorja v prahu
10 dag mletih orehov

3 Zlice mleka

lvanilijev sladkor

1/2 Zlicke cimeta *

PRIPRAVA

Vse sestavine zgnetemo v gladko testo in ga damo za pol ure v hladilnik. Nato ga na
pomokani povrsini razvaljamo na pol cm debelo in z modelCki izrezemo krogce ali kekse

poljubne oblike.

Polovica keksov naj bo z luknjo na sredini. Na s peki papirjem obloZzenem pekacu jih

peCemo 10-12 minut do zlato rumene barve (ne smejo porjaveti).

Cele krogce nato namazemo z marmelado ter prekrijemo s preluknjanimi.

Recept prispevala: vzgojiteljica Teja
Vzgojiteljica Teja: »Po nedeljskem kosilu se prileZze nekaj sladkega. Majhni sladki obrocki

polepsajo praznike ...«

X
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NAJLAZJI KEKSI NA SVETU

eneradist®

Testo: eo ovani®

100 g margarine

1/2 dl sladkorja za if:::iténo
1 Zlicka vanilijevega sladkorja vzdusje
2,5 dl moke

1 Zlicka pecilnega praska

Nutella

PRIPRAVA

Vse sestavine zmeSamo v posodo in zgnetemo v testo, ki ga oblikujemo v kroglice. Na
vrh lahko namazemo nutello. Nato jih damo v pecico ter peCemo na 175 °C 15 minut.

Recept prispevala: profesorica nemscine Romana
Profesorica prizna: »Najlazji keksi na svetu, ki vam bodo zagotovo uspeli.«
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BELA TORTA

Sestavine:

150 g moke

1/2 pecilnega praska
150 g sladkorja

150 g bele ¢okolade
150 g masla

6 jajc

marmelada

sadje

PRIPRAVA

Beljake stepamo s polovico sladkorja. Belo ¢okolado z maslom zmeh&amo nad soparo.
Rumenjake zmeSamo s preostalim sladkorjem. Rumenjakom med meSanjem dodajamo
maslo s ¢okolado. Dodamo moko, Ki ji primeSano pecilni prasek. Tej masi med pocasnim
mesanjem dodajamo sneg iz beljakov.

Model za torto namazemo z maslom in posipamo s sladkorjem.

Torto pe¢emo na 180 °C cca. 35—40 minut.

Torto ohladimo in prerezemo na polovico. Namazemo z marmelado, ki smo jo prej segreli v
kozici, da dobimo homogeno maso.

Nato V2 torte obloZimo s sadjem, npr. bananami; prekrijemo jo z drugo polovico torte tako, da
je prerezan del na vrhu, ker je raven. Ponovno namazemo z marmelado in oblozimo s
poljubnim sadjem.

Recept prispevala: Marija — mama dijaka Jana
Marija: »Posiljam recept za belo torto, ki je moja modifikacija Sacher torte, ker nismo ravno
ljubitelji Cokolade, razen bele, ki pa v bistvu ni ¢okolada.«

cepti za prazniéno vzdusje, GSKS Ruse, Medgeneracijsko sodelovanje 11



VAFLJI

e‘ac‘\'\s\(o
GSKS Ruse Me:fd:\ovan'\e
Sestavine:
250 g bele gladke moke
125 g masla
200 ml mleka 0 P
70 g sladkorja va ;’?jcno
3jajca Usje

2 kavni Zli¢ki pecilnega praska
2 jedilni Zlici vode

Pripomocki:

naprava (pekac) za pecenje vafljev
ro¢ni mesalnik

plasticne posode in zlicke
kuhinjska tehtnica

PRIPRAVA

Najprej stepemo jajca (rumenjake in beljake), nato dodamo sladkor in z metlico za roéno
stepanje jajca in sladkor penasto vmeSamo, medtem stopimo maslo. Maslo dodamo
zmesi iz jajc in sladkorja in ponovno premeSamo z metlico za rono stepanje. Nato pa
masi za vaflje postopoma dodajamo mleko in moko, ki smo ji primesSali pecilni prasek.
Masa za vaflje bo gotova, ko bodo vse sestavine dobro premeSane med sebo;j.

Vklju€¢imo pekac za vaflje in poCakamo, da se segreje na primerno temperaturo. Z
zajemalko zajemamo maso za vaflje in jo vlivamo na plo$€o pekaca za vaflje, tako da
prekrijemo povrSino. Nato pokrov pekacCa za vaflje pokrijemo in po€akamo, da se vaflji
specejo (nekje 3—5 minut, odvisno tudi od stopnje zapecenosti, ki jo Zelite).

Recept prispeval: Tim - sin vzgojiteljice Klavdije
Kaj Tim najraje pece?: »Najraje pripravljam vaflje, okrasim jih s ¢okoladnimi dodatki.«
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KRUH, KI VEDNO USPE

Sestavine: GSKS Ruge Medgene'a°‘§5k°
450 g bele gladke moke sodelovani®

1 vreCka suhega kvasa

1 Zlicka soli

1 Zlicka sladkorja

4,5 dl mlaéne vode Recept;

RS2 r£) v
1 zlicka masla Praznigng
VZdus“je

PRIPRAVA

Moko, suhi kvas, sol, sladkor vsujemo v skledo, dodamo mlaéno vodo in maslo. Vse
skupaj gnetemo z ro€nim mesSalnikom, dokler ne dobimo mehkega testa. (Lahko dodamo
rzeno ali ajdovo moko, po okusu ...).

Peka¢ namazemo z maslom in pomokamo. Testo damo v peka¢ in pustimo stati 20
minut, da rahlo vzhaja.

Pecico zagrejemo na 50 °C in vanjo damo testo, ki je Zze rahlo vzhajalo. Pustimo v pedcici
20 minut, da testo lepo vzhaja.

Nato pe€emo kruh na 190 °C 40 minut.

Pred pecenjem damo na dnu pecice kovinsko posodo z vodo, saj bo ob pe€enju voda
izhlapevala in bo kruh dobil lepo skorjo.

Recept prispevala: vzgojiteljica Klavdija
Vzgojiteljica da nasvet: »Domaci kruh, ki ga priporo¢am za zajtrk z domacim maslom in
marmelado ali medom, zraven pa okusen zelis¢ni ¢aj.«
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MARMORNI KOLAC

Sestavine (za manjsi model):

4 jajca

250 g gladke moke
1 pecilni prasek

1 dl olja

Y2 dl vode

kakav

rum po zelji

1 vanilijev sladkor

PRIPRAVA

Medgenefa°‘35k°

GSKS Ruse - de\OVa“"e

Recept;
2a Praznjgp,
Vsz§je

Podolgovat manjSi model namazemo z maslom in pomokamo. Mehko maslo ali
margarino penasto umesamo. Limono operemo in s strgalnikom naribamo polovico njene
lupine v posodo z maslom. Dodamo Se 200 g sladkorja in temeljito premeSamo. Med

stalnim meSanjem postopoma dodajamo Se jajca.

Moko in pecilni prasek presejemo ter izmenic¢no z mlekom dodajamo penasti mesanici.

Pecico segrejemo na 200 °C. Polovico testa zlijemo v nhamas¢en model. Drugi polovici
testa dodamo kakav in 40 g sladkorja ter dobro premeSamo. Temno testo zlijemo na
svetlo testo. Z vilicami pome$amo testo in na ta nadin zariSemo vzorec.

Kola¢ pe¢emo od 60 do 70 minut v ogreti pecici. PeCen kolaé zvrnemo na mrezo,

ohladimo in potresemo s sladkorjem v prahu.

Recept prispevala: vzgojiteljica Klavdija

Kdaj spece kolac?: »Odli¢en, so¢en marmorni kola¢, primeren za ob kavi ali za zajtrk. V¢asih ga

specem zraven zelenjavne juhe. Otroci ga oboZujejo.«

Recepti za prazni¢no vzdusje, GSKS Ruse, Medgeneracijsko sodelovanje
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LENA GOSPODINJA

Sestavine za testo:
Y2 kg skute

2 navadna jogurta
2 jajci

8 Zlic olja

8 Zlic sladkorja

8 Zlic moke

1 vanilijev sladkor

1 pecilni prasek

Sestavine za preliv:
1 jajce
1 kisla smetana

Po Zelji lahko dodamo rozine.

PRIPRAVA

Medgeneracisk®
GSKS Ruge sodelovanie

Recept;
2 praznign,,
VZdus“je

V posodo damo jajca, skuto, jogurte, olje in sladkor in penasto premeSamo. Nekaj minut
meSamo, ko imamo gladko maso, dodamo moko s pecilnim praskom. ZmeSamo v gladko

maso in jo prelijemo v pekac s peki papirjem.

Pecemo pri 180 °C 20 minut.

Vmes zmeSamo jajce, vanilijev sladkor, kislo smetano. Na pol pe¢eno testo vzamemo iz
pecice in polijemo s pripravlieno maso za preliv (na vrhu lahko dodamo rozine) in

pecemo Se 20 minut na 180 °C .
Ko se pecivo shladi, narezemo na majhne kose.

Recept prispevala: vzgojiteljica Klavdija

Vzgojiteljica Klavdija prizna: »Zelo enostavna priprava, pecivo spominja na gibanico ...«
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SADNA SOLATA S
G nera
SKS Ruse Me:,g:e\ovan'le

Sestavine za 4 osebe:

200 g jagod

2 jabolki

2 banani Recept;
sok limone 23 praznjgn,,

Vzdysje
Po Zelji lahko na vrh sadne solate dodamo sladko smetano.

PRIPRAVA

Pripravimo sadje, ki ga bomo uporabili za pripravo sadne solate. Sadje operemo, po
potrebi ga, glede na vrsto sadja, olupimo in jagodam odstranimo zeleni del.

Sadje nareZzemo na drobne kocke v skledo, kjer ga s pomocjo Zlice premeSamo.
PremeSano drobno narezano sadje naloZzimo v posodo za serviranje. Po Zelji lahko
dodamo sladko smetano.

Recept prispeval: Tim - sin vzgojiteljice Klavdije
Tim lahko rece le eno: »Njami ...«
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OREHOVA ROLADA 0

medgeneracl®
sodelovani€

Sestavine za 4 osebe:

6 jajc (beljake in rumenjake lo¢imo)

5 dag moke

10 dag mletih orehov

150 g sladkorja v prahu

1 vanilijev sladkor

malo pecilnega prasdka

PRIPRAVA

Rumenjake, sladkor in vanilijev sladkor ¢vrsto zmeSamo. Beljake zmeSamo posebej v
Cvrst sneg. Nato rahlo s kuhalnico primeSamo obe masi, da dobimo rahlo zmes. Na
koncu dodamo mlete orehe ter moko s pecilnim praskom. Vse skupaj rahlo preme$amo.
Peemo na 180 °C 15-20 minut. Ko je rolada pecena, jo vzamemo iz pecice in
zavijemo v mokro krpo. Ohlajeno namazemo s kislo smetano.

Recept prispevala: Petra — mama dijaka Nejca
Petra je prispevala tudi misel Rudolfa Steinerja: »Clovek je to, kar je. Le da je potrebno
poleg materialnega procesa razumeti tudi duhovnega. (Rudolf Steiner)«
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RAZ P O KAN é KI GSK& Ruge Medgenerad']sko

sodelovani®

Sestavine za testo:
150 g gladke moke

120 g prazenih, fino mletih bu¢nih semen Recept;
80 g sladkorja 28 praznjgn,
2 jajci Vzdusje
90 g masla

2 €ajni Zlicki pecilnega praska

SCep soli

2 Cajni Zlicki bu€nega olja
kapljica zelene barve (po zelji)
sladkor v prahu za povaljati kroglice

PRIPRAVA

Jajca, sladkor, buéno olje in zeleno barvo penasto zmeSamo, dodamo maslo in
zmeSamo v enotno zmes. Na jajéno zmes presejemo moko s pecilnim praskom in z
mletimi bu¢nimi semeni, narahlo preme8amo. Oblikujemo v lepo gladko testo. Testo
postavimo v hladilnik vsaj za 4 ure; Se bolje pa bo,Ce testo pociva v hladilniku ez noc.
Pripravimo pekace, obloZeni naj bodo s peki papirjem.

Iz hladne mase oblikujemo majhne (10 g) kroglice, ki jih povaljamo na debelo v sladkorju
v prahu. Kroglico zloZzimo na pekac in jih pe€emo na 180 °C, priblizno 15 minut.

Ko vzamemo razpokancke iz pecice, so e mehki. Ohladimo jih na pekacu.

Recept prispevala: Natalija — mama dijaka Domna

Natalija sporoca: »Razpokancki z mletimi buénimi semeni in bu¢nim oljem so krasno pecivo,
sploh v jesenskih in zimskih dneh. Ker v Sloveniji pridelujemo buce in pridobivamo tudi zelo
kakovostno bucno olje, bi bilo Skoda, da tega ne bi izkoristili tudi pri peki peciva. Bu¢no olje in
bucna semena vsebujejo koristne snovi za telo in imajo mocan okus. V ustih se razpokancki kar
stopijo in objame vas topel, domac obcutek, ki vas popelje na polja, od koder je prisla glavna
sestavina. Tako, da le preizkusite ta recept, navduseni boste.«
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JEZKI

Testo:

1 kg moke

500 g masla ali margarine

300 g mletega sladkorja

2 celi jajci

1 pecilni prasek

200 g mletih orehov

limonina lupina in sok ene limone
rum po okusu

2 vanilijeva sladkorja

Dekoracija:

200 g jedilne ¢okolade
margarina

kokos

PRIPRAVA

Moko presejemo, dodamo pecilni prasek, sladkor v prahu, na kocke narezano maslo ali
margarino, jajci, orehe, limonino lupino in sok, vanilijev sladkor, rum ter zgnetemo v
testo.

Z rokami oblikujemo kroglice, ki jih z ene strani stisnemo, da dobimo gobcek (oblika
jezka) in jih polagamo na pekac, obloZen s peki papirjem. Kroglice naj bodo majhne, saj
se zaradi pecilnega praska med peko nekoliko povecajo. PeCemo na 180 °C 15-20
minut.

Pe&ene pustimo, da se ohladijo. Cokolado z margarino pripravimo nad vodno kopeljo,
vanjo pomocimo zadek in ga povaljamo v kokosu. Na koncu s ¢okolado naredimo Se oci
in smrcek.

Recept prispevala: Ksenja — mama dijakinje Rebeke

Ksenja: »Sem se potrudila, da vam posljem recept. Res so zelo dobri. Bodite dobro in ostanite
zdravi.«
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KRHKI FLANCATI

Testo:

30 dag moke
SCepec soli

3 rumenjaki

3 Zlice ruma

3 Zlice kisle smetane

Mleti sladkor za posip

PRIPRAVA

Pripravimo testo kot za rezance. Testo dobro pregnetemo, pokrijemo in pustimo pol ure
pocCivati. Potem ga razvaljamo za dober noZev rob na debelo, vanjo zarezemo s
koles¢kom in prepletemo.

Pripravljene flancate ocvremo in pred serviranjem posujemo ali povallamo po mletem
sladkorju.

Recept prispevala: dijakinja Metoda
Metoda pove: »Flancati — nekaj najboljSega za bozZi¢ni ¢as. Res lepo mi je, ko za boZi¢ne
praznike z mamo in sestricama ocvremo flancate, ocka in bratec pa skuhata vroc ¢aj. Takrat je v
nasi hisi veliko veselja in zabave. To je zame najvecje veselje. Tudi Vi poskusite flancate, boste
videli, da vam bo lepo.«
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SLASTNI JABOLCNI PISKOTI

Testo:

2 vedji jajci (ali 3 manjse)
80 g sladkorja

1 vre¢ka vanilijevega sladkorja \
100 g zmehcanega masla .

1 Zli¢ka naribane limonine lupinice [
350 g gladke moke Za praznicno
1vrecka pecilnega praska vzdusje

1 S€epec soli

0,25 Zlicke mletega cimeta

3 jabolka

sladkor v prahu za posip

PRIPRAVA

Pecico segrejemo na 180 °C. PekaC za piSkote obloZzimo s peki papirjem. V skledo
presejemo moko in jo zmeSamo s presejanim pecilnim praskom, soljo ter cimetom.
Jabolka operemo in olupimo. NareZzemo jih na ko$¢ke ali pa jih grobo naribamo.

Jajca penasto umeSamo z navadnim in vanilijevim sladkorjem. Dodamo na koScke
narezano zmeh¢ano maslo in meSamo, da dobimo rahlo ter enotno masleno jaj¢no
zmes, v katero vmeSamo limonino lupinico.

Hitrost meSalnika znizamo in v zmes poc€asi vmeSamo mesSanico suhih sestavin. V
pripravljeno maso na koncu s kuhalnico vmeSamo jabolka.

Maso v kupckih polagamo na pripravljen peka¢ (pomagamo si z Zlico). Med
posameznimi kupc€ki pustimo nekaj centimetrov razmaka, saj se bodo piSkoti med peko
Se nekoliko razlezli. V ogreti pecici jih peCemo priblizno 20 minut.

Pelene piSkote vzamemo iz pecice in jih potresemo s sladkorjem v prahu. Postrezemo
Se tople.

Recept prispevala: tajnica Metka
Metka zaupa: »Namesto »Strudlja«, pa Se manj dela je ...«
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JOGURTOVA PITA

Krhko testo:

250 g gladke moke
100 g sladkorja

2 vanilijeva sladkorja
1 pecilni prasek

170 g masla

4 rumenjaki

1 Zlica kisle smetane
Jogurtova krema:

4 beljaki

S¢epec soli

600 ml tekoCega jogurta
200 ml kisle smetane
150 g sladkorja

2 vanilijeva sladkorja
5 Zlic ostre moke

PRIPRAVA

Iz navedenih sestavin naredimo krhko testo in ga razdelimo na dva dela. Prvo polovico
polozimo v pravokoten pekac, drugo pa zavijemo v Zivilsko folijo in shranimo v skrinjo za vsaj
pol ure.

Pecico segrejemo na 170 °C. Beljake s S€epcem soli stepemo v €vrst sneg. V drugi skledi
zmeSamo jogurt, Kislo smetano in obe vrsti sladkorja. V dveh ali treh obrokih vmeSamo
moko, nato z lopatko nezno primeSamo Se beljakov sneg. Kremo vlijemo na testo in po vrhu
naribamo drugo polovico testa (iz skrinje).

Pecivo pe€emo v ogreti pecici priblizno 30 minut. Pred serviranjem ga dobro ohladimo, po
vrhu potrosimo sladkor v prahu in nareZzemo na poljubno velike kose.

Recept prispevala: tajnica Metka
Metka: »Za vse, ki oboZujejo sveze, socno in povezano z jogurtom.«
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KVASENO OCVRTO PECIVO OSKSRuze | MedgenerdiS

sodelovanie

Sestavine za testo:

500 g bele gladke moke

250 ml toplega mleka

1 kocka svezega kvasa (42 g)
Y2 €ajne Zlicke soli

5 €ajnih Zli¢k sladkorja

50 g stopljenega masla

1 jajce

olje za cvrtje

kristalni sladkor in cimet

PRIPRAVA

Iz sestavin zamesimo testo, ki ga pustimo vzhajati 45 minut.

Nato testo razvaljamo ali razrezemo in naredimo oz. spletemo kitke, naredimo rozice oz.
ga poljubno oblikujemo. Pustimo $e malo vzhajati, nato pa pecivo ocvremo v vrocem
olju. Se toplo pecivo povaljamo v sladkorju, ki smo mu dodali malo cimeta.

Recept prispevala: tajnica Metka
Metka svetuje: »Najboljse jih je pojesti Se tople, zraven si privoscite vroc¢o cokolado, kakav ali
kavo s smetano.«
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o ‘3s\k°

PECIVO S CRTO GSKSRuse  \pedge™®"™ o

sode\°\'

Sestavine za testo:

150 g masla Recepti

2 jajci za prazniéno
1 vanilijev sladkor vzdusje
80 g sladkorja

300 g moke

1 vaniljev puding (lahko ga nadomestite z moko)

PRIPRAVA

Maslo, jajce, vanilijev sladkor in sladkor penasto vme$amo z elektricnim mesalnikom.
Nato dodamo moko in vanilijev puding v prahu.

Ce pudinga nimate pri roki, ga lahko nadomestite z moko. Pripravljeno testo damo v
hladilnik pocivat za priblizno 1 uro.

Testo vzamemo iz hladilnika in iz njega naredimo 4 svaljke, ki jih z roko rahlo potlacimo.
Z roCajem od kuhalnice po sredini naredimo globljo ¢&rto. Nastale vdolbine (Crte)
napolnimo s poljubnim polnilom, ki je lahko marmelada ali ¢okoladni namaz.

Pecico ogrejemo na 200 °C in pecivo pe¢emo 15 minut. Se mlaéno pecivo razrezemo
na rezine in potresemo s sladkorjem v prahu.

Recept prispevala: tajnica Metka
Metka: »Letosnje najbolj aktualno pecivo v mesecu novembru, ki ga je spekel Ze skoraj vsak
ljubitelj sladkega.«
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NUTELLINA BOZICNA TORTA o
Medge“e"au.?a
Testo: sodelovan)
4 jajca (loCimo beljake in rumenjake)

60 g mletega sladkorja

1 vanilijev sladkor , Recepti
30 g olja 3 :"alnit':’no
40 g moke 2dusje

120 g gladke moke

1 pecilni praek
Polnilo:

2 500 ml sladki smetani
2 kremfix

2 vanilijeva sladkorja

2 Zli¢ki sladkorja
Preliv:

200 g mle¢ne ¢okolade
1 Zlica masla ali margarine
2 Zlici vode

1 Zlica kakava

PRIPRAVA

Beljake stepamo v trdo peno.

Rumenjake stepemo s sladkorjem in vanilijevim sladkorjem, dodamo olje in moko in
penasto zmeSamo. K masi dodamo moko in pecilni prasek in dobro premesamo.
Pripravljeni masi s kuhalnico primeSamo stepene beljake in rahlo zmeSamo s kuhalnico.
Pecico segrejemo na 150 °C. Zmes za biskvit vlijemo v model za torte premera 18-20
cm. Pe€¢emo 3540 minut pri 150 °C, nato pa Se 5 minut pri 170 °C.

Biskvit odstranimo iz pecice in pekaca ter poakamo, da se popolnoma ohladi.

Ko se biskvit ohladi, zmeSamo sladko smetano s sladkorjem, vanilijevim sladkorjem in
kremfiksom. Biskvit namocimo s pomarancnim sokom in na obeh polovicah namazemo z
nutello in nadevamo s pripravljeno stepene smetano. Sestavimo torto, jo od zunaj
namazemo s preostankom smetane in jo pustimo na hladnem za 20 minut. Nato
pripravimo ¢okoladni preliv iz mleéne Cokolade, masla in Zlice kakava, dodamo vodo, da
je preliv gladek. Ko se ¢okoladni preliv malo ohladi, prelijemo torto.

Recept prispevala: vzgojiteljica Klavdija
Klavdija: »Naj vam torta polepsa bozi¢ni vecer ali morda kak3en rojstni dan. UZivali boste, ker je
slastna. Moj sin jo obozZuje!«
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Sestavine:

8 kom Cokoladni biskvit ( debelina 1 cm) premera 7 cm
Krema iz skute:

150 g skuta

50 g kisla smetana

50 g sladkor v prahu

80 g stepena sladka smetana

Sarlotna krema:

4 rumenjaki

2 dl mleka

80 g sladkorja

15 g Zelatine

100 g stepene sladke smetane

Makova krema:
50 g mleti mak
100 g mleko

10 g sladkorja

orehova krema:

50 g sesekljanih orehov
50 g mletih orehov

0,5 dl mleko

10 g sladkor

Jaboléni pire:

250 g jabolk

50 g sladkorja

22,5 dl vode

5 g Zelatine

klinCki cimetova skorja

Malinova kroglica:

160 g malin

50 g sladkorja

plasti¢ni obrocki premer 7 cm
trda PVC folija

edgenerac'\isko

GSKS Ruse M elovanje

sod!

Recept;
22 praznjgn,
Vzdusje

Maline in sladkor kuhamo 10 minut, pasiramo, napolnimo v modelCke za delanje ledu ter

Zzamrznemao.

Skuto pasiramo, dodamo kislo smetano, sladkor v prahu in stepeno sladko smetano.

PremeSamo ter damo v dresirno vrecko.

Za Sarlotno kremo penasto meSamo rumenjake in sladkor. Pocasi prilivamo vrelo mleko,
postavimo nad soparo ter meSamo, da se krema zgosti. Odstavimo ter dodamo v hladni
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vodi namoceno zelatino. Ob¢asno mesamo, da se krema ohladi. Ohlajeni kremi dodamo
stepeno sladko smetano. Kremo razdelimo na dva dela. Enemu delu dodamo v mleku
kuhan mak, drugemu pa v mleku kuhane orehe in sesekljane orehe. Kremi vsako
posebej napolnimo v dresirno vrecko.

Olupljena jabolka narezemo na krhlje,dolijemo vodo ter dodamo sladkor, klin¢ke in
cimetovo skorjo, zavremo ter kuhamo 3 minute. Odstavimo, jabolka zmeh&amo ter
dodamo v hladni vodi namoceno Zelatino.

Plasticne obroCke oblozimo s folijo za torte. V vsak model damo po en biskvit, nanj
nabrizgamo skutino kremo, nato makovo in potem Se orehovo kremo na sredino vsakega
modelCka potisnemo po eno kroglico malinove omake, na vrh pa z zZlico nanesemo Se
jabol¢ni pire. Vse skupaj damo v hladilnik, da se kreme strdijo. Pred serviranjem jih
vzamemo iz modela, odstranimo folijo in poljubno dekoriramo.

Recept prispevala: dijakinja Ziva

Ziva: »V nasem domacem kraju oz. v celem Prekmurju je prekmurska gibanica zelo cenjena in
smo na njo zelo ponosni, pred nekaj leti pa smo dobili tudi novejSo verzijo, ki je prav tako zelo
okusna in predstavlja Prekmurje na malo modernejsi nacin.«
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OREHOVI STRUKLJI

Krhko testo:

5 dag kvasa

2 dl mleka + 0,5 | mleka priblizno
2 rumenjaka

3 Zlice sladkorja za v kvas

5 Zlic sladkorja za v testo

malo soli

1 kg mehke moke

Nadev:
Y2 kg orehov
1 kisla smetana.

PRIPRAVA

Rumenjake in sladkor stepemo, dodamo moko in kvas (ki smo ga vzhajali v 2 dl mleka in treh
zlicah sladkorja). Narahlo stepemo z vilicami, po potrebi dodamo moko, tako da lahko
zgnetemo. Testo naj bo ¢im bolj mehko. Pustimo, da vzhaja, nato ga natanko razvaljamo.

Priprava nadeva:

Y2 kg orehov (lahko jih malo poparimo) in kisla smetana. Lahko pa enostavno naredimo
nadev za potico ali pa katerikoli nadev, ki nam je vS8e€. Nadev naj bo bolj suh (ravno toliko,
da se maze).

Testo na tanko razvaljamo, namazemo z nadevom, zvijemo v majhne StrukeljCke in jih lepo
narezemo. V pekac jih zlagamo en zraven drugega, preden jih damo v pekac jih ob strani
namocimo v olje, da se ne sprimejo.

Recept prispevala: dijakinja Jasmina
Jasminin nasvet: »Recepta se »lotite« z dobro voljo, kanckom ljubezni ter s S¢epcem svoje
domisljije in tako bodo orehovi struklji popolni.«
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Nedeljska sladica - PIJANA NEVESTA

L . cijsko

Za biskvit potrebujemo: e gener\'aa“,‘e
9 Zlic moke s8¢\
9 Zlic mleka

o e Y <
9 Zlic Olja Recepti
9 Zlic sladkorja za prazniéno
2 Zlici grenkega kakava vzdusje

2 Zlici sladkega kakava (Nesquik ...)
1 pecilni prasek

1 vaniljev sladkor

3 jajca

Za preliv potrebujemo:

3 dI mleka

4 Zlice sladkorja

7 Zlic ruma

Za kremo potrebujemo:

2 vanilijeva pudinga (ali en vanilijev, en ¢okoladni) in 4 Zlice sladkorja
8 dl do 9 dl mleka

0,51 sladke smetane

PRIPRAVA

Vse sestavine za biskvit zmeSamo z elektricnim mesalnikom, da dobimo gladko maso, Ki
jo damo v pomascen peka€ premera pr.: 40x23 cm in ga pe€emo od 20 do 30 minut v
segreti pecici na 200 °C . Medtem ko se testo pece, v 3 dcl mleka stopimo sladkor, ko se
ohladi dodamo 7 Zlic ruma ter polijemo po toplem biskvitu. Skuhamo puding v 9 dcl
mleka in ga polijemo po biskvitu. Ko se puding strdi in testo ohladi, sladico premazemo s
sladko stepeno smetano. Po smetani posujemo Nesquik, naribano ¢okolado — dekoracija
po zelji ... in pijana nevesta je pripravljena. Dober tek!

.

Recept prispevala: Viktorija— mama dijaka Tineta

Viktorija: »Glede na korona ukrepe, ki so nas vse bolj ali manj oddaljili, mi na misel pride citat
Alana D. Wolfelta: »Ko besede ne pridejo v postev, je hrana simbol ljubezni.« Upam, da ne bo ta
»ljubezen« Cez Cas prevec odsevala v nasih ogledalih.
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SKUTINA TORTA Z VANILIJEVO KREMO

Sestavine za biskvit:

3 jajca

3 Zlice sladkorja

4 zvrhane Zlice moke

2 Zli¢ki pecilnega praska

4 Zlice olja

Sestavine za vanilijevo kremo:
2 zavitka vanili Slag kreme

250 ml mrzlega mleka
Sestavine za »testo« iz keksov:
250 g mletih ovsenih keksov

80 g masla

80 ml vode

Sestavine za skutino kremo:
500 g skute

400 ml sladke smetane

1 zavitek fix zelatine v prahu
100 g sladkorja

2 vanilijeva sladkorja

Zgornji del torte:
kompot po Zelji in
1 zavitek Zele preliva za torte

PRIPRAVA ¥

Najprej specemo biskvit. Penasto vmeSamo jajca in sladkor. Posebej naredimo sneg iz
beljakov. V moko vmeSamo pecilni prasek. V penasto vmesana jajca in sladkor dodamo
olje in moko. Na koncu narahlo vmeSamo Se sneg. PeCemo pri 175 °C cca 15 minut.
Odvisno seveda od pedice.
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Biskvit vzamemo iz modela in ga ohladimo.

Naredimo testo iz keksov, ki ga ni potrebno peci. Zmlete kekse damo v skledo.
Segrejemo vodo in vanjo damo maslo, da se raztopi. S to tekoCino prelijemo kekse in jih
zgnetemo v testo. Testo razporedimo v pekac, v katerem smo pekli biskvit.

Po navodilu naredimo »Slag« kremo in kremo razporedimo po testu iz keksov.

Na kremo damo ohlajen biskvit. S sokom iz kompota navlaZzimo biskvit.

Naredimo Se skutino kremo. Najprej stepemo sladko smetano, namocimo Zzelatino in jo
vmeSamo v skuto. V skuto Se prej vmeSamo sladkor in vanilijev sladkor. Na koncu
vmeSamo Se sladko smetano. Tako pripravljeno kremo razporedimo na torto kot Cetrto
plat. Narezano sadje iz kompota razporedimo po torti. Pripravimo Zele poliv za torte in ga
polijemo po sadju ..

Tako pripravljeno torto postavimo za nekaj ur v hladilnik, preden jo rezemo.

Recept prispevala: Gordana — mama dijakinje Anje
Gordana: »Odlocila sem se, da vam posljem moj najljubsi recept za torto.«
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»VODENI KIFLJ I« \edgeneradisk®

GSKS Ruse sode\ovan'!e
Sestavine:
1 kg ostre moke
1,5 kocke kvasa ali 6 dag kvasa o
pol Zligke soli S
36 dag Ciste svinjske masti ved :gj::no

1 lonéek mleka
marelicna marmelada
sladkor v prahu

PRIPRAVA

Vse sestavine skupaj na roko zme$amo in pustimo testo vzhajati pol ure v hladilniku. Ko je
testo vzhajano, ga vzamemo iz hladilnika in razvaljamo. Nato narezemo na kvadrate, v kot
kvadrata damo malo marmelade in zvijemo v kifeljcke. ZloZimo na pekac in jih peCemo Ze v
ogreti pecici. Pe¢emo jih na 200 °C okoli 10 minut odvisno od pecice. Ko porjavijo, jih
vzamemo iz pedice. Se vrode jih povaljamo v sladkorju v prahu.

Recept prispevala: Cvetka — tasca vzgojiteljice Klavdije in babica
osnovnosolca Tima
Cvetka svetuje: »Ta recept za »kiflje« je zelo star, dobila sem ga od mame. V teh casih ga

redkokdo uporabi. Upam, da vam bo vsec in da ga boste
uporabljali tudi vi, mlajSe generacije. Upam, da recept ne bo Sel v pozabo.«
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OKUSNE COKOLADNE KROGLICE

Sestavine:

40 dag Albert keksov
15 dag sladkorja

15 dag margarine

1 dl mleka

2 Zlici cokolade v prahu
rum

¢okoladne mrvice ali kokosova moka

PRIPRAVA

Albert kekse zdrobimo z valjarjem ali zmeljemo v multipraktiku. Margarino rahlo segrejemo,
da se zmehca. Vse sestavine zmeSamo ter zmes za eno uro postavimo v hladilnik.

Iz mase oblikujemo kroglice, ki jih povaljamo v kokosovi moki ali ¢okoladnih mrvicah.

Kroglice za nekaj ur postavimo v hladilnik. Serviramo hladne, a ne premrzle!

Recept prispevala: Simona — mama dijaka lan Luka
Simona: »Morda ni mojstrovina, je pa narejeno iz srca, z veseljem in v prijetni druzbi. Peka
povezuje in daje moznost za krepitev druzinskih odnosov.«
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MAKOVA ROLADA \edgeneracisk®

GSKS Ruge sc,de\ovanle
Sestavine:
5 jajc
5 Zlic sladkorja Recept;
2 Zlici ostre moke 22 praznign,,
5 Zlic mletega maka Vzdusje
Namaz:

mareli¢na oz. poljubna marmelada
kisla smetana

PRIPRAVA

Beljake stepemo v ¢vrst sneg. Rumenjake penasto stepemo s sladkorjem, dodamo moko
in mak. Na koncu s kuhalnico rahlo vmeSamo sneg beljakov.

Pegemo 9 minut na 180 °C na peki papirju. Se toplo zvijemo v peki papirju. Ko se ohladi
rolado najprej premazemo s poljubno marmelado, nato Se s kislo smetano in zvijemo.
Cez no¢ pustimo pogivati v hladilniku, da se okusi prepojijo.

Recept prispevali: Maja in Lucija — hcerki tajnice Metke

Nekaj njunih skrivnosti: »Enostavna priprava sladice za vse ljubitelje maka.

Po starem izrocilu velja, da se bo otrok, ki na prvi Solski dan poje nekaj z makom, vse leto dobro
ucil.«
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ROGLJICKI POLNJENI S SUNKO

ALI PRSUTOM IN SIROM Mmedgeneraciisk®
GSKS Ruge s‘..,de\o\la\‘\!e

Sestavine:

1 kg bele gladke moke Recepti

V2 | toplega mleka 23 Praznign,

2,5dl olja vzdugje

V2 ZliCke soli

5 dag kvasa

Y2 ZliCke sladkorja

Polnilo:

Sunka ali prsut

nariban sir

1 jajce za namaz po rogljickih
sezam za posip

PRIPRAVA

Vse sestavine zamesimo, razdelimo na 8 enakih delov in pustimo vzhajati.

Vzhajano testo razvaljamo v obliki kroga in narezemo na trikotnike (4, 6 ali 8 trikotnikov
— odvisno kako velike rogljicke Zelimo imeti). V vsak trikotnik nalozimo rezino Sunke ali
prsuta, lahko tudi malo naribanega sira in zavijemo.

Z razzvrkljanim jajcem premazemo rogljicke in jih posipamo s sezamom (lahko
posipamo tudi s sirom, ¢e ga nismo prej dali v sam rogljicek).
Pe¢emo na 180 °C cca. 20 minut, da postanejo nezno rjavi.

Recept prispevali: Maja — h¢erka tajnice Metke
Maja: »Rogljicki so odlicna predjed pred kaksnim praznovanjem. Ponudimo jih s toplim
kakavom. StarejSe generacije bodo vesele kombinacije z aperitivom ali Sampanjcem..«
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JABOLCNI »STRUDEL« V KOZARCKU

Medger\e\”c“"'."“"ko
sodelovani€

Za pripravo 1 kozarca potrebujemo:
srednje veliko jabolko

80 g grskega jogurta 2 Sfceqsi
30 g zmletih ovsenih piSkotov va ;ZTcno
5 g sladkorja usje
cimet po Zelji

PRIPRAVA

Jabolko olupimo in naribamo (ne odcejamo soka) in jih posipamo s cimetom. V grski
jogurt dajmo sladkor in zmeSamo (po Zzelji lahko dodamo tudi cimet). Ovsene kosmice
zdrobimo ali zmeljemo. Ko imamo vse pripravljeno, zatnemo po plasteh nalagati
sestavine v kozarec.

Slojev je lahko vec ali manj, odvisno kako razporedimo sestavine.

Kozarec pustimo v hladilniku stati vsaj 2 uri.

Dober tek!

Recept prispevala: Lucija — h¢erka tajnice Metke
Lucija je diplomirana dieteticarka, ukvarja se s prehranskim svetovanjem: »Za dobro
sladico ne potrebujes veliko ¢asa.«
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B R ES KVE GSKS Ruse Medgenerad“Sko
sodelovanie

Sestavine:

30 dag margarine

1 kg moke Recept;

2 pecilna praska 23 Praznign,

1 vanilijev sladkor Vzdusje

4 jajca

lupina 1 limone

40 dag sladkorja

6 Zlic smetane

Nadev:

25 dag masla

1 dl ruma

10 dag orehov

10 dag €okolade v prahu
25 dag sladkorja

Jedilna barvila v rumeni (hruska ...) in rdeci barvi (jagoda ...)
PRIPRAVA

Najprej pripravimo testo:

Penasto umeSamo margarino, dodamo vanilijev sladkor, jajca, limonino lupino, sladkor s
smetano. MeSamo, da postane gladko, nato z moko in pecilnim praskom zgnetemo
testo. Oblikujemo kroglice (manjSe kot oreh — da so majhne breskvice) in spe¢emo.
Pecene polovicke izdolbemo takoj, Se tople.

Pripravimo nadev:

Penasto umeSamo maslo, dodamo rum, cokolado, sladkor in orehe, drobtine, ki jih
dobimo pri dolbenju. Breskve povaljamo polovico v rumeni barvi (ekstrakt hruska +
voda), polovico pa v rdeci barvi (ekstrakt jagoda + voda). Na koncu jih povaljamo v
kristalnem sladkorju.

Iz ene mase pride okoli 200 breskvic.

Recept prispevala: Natalija — mama Reneja
Natalija: »Kuhinja je sredis¢e doma. Tu nas pozdravi prvi jutranji nasmeh, zvecer pa nas topel
pogled pospremi v miren sen.«
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SULTANOVE SARME

Sestavine:

1l mleka

100 g masla

300 g sladkorja

120 g moke

60 g jedilnega Skroba
1 vaniljev sladkor

4 zvrhane Zlice kakava
Nadev:

30 dI sladke smetane
1 Zlica sladkorja
Posip:

100 g kokosove moke

PRIPRAVA

Mleko damo v primerno veliko posodo in dodamo vse sestavine razen sladke smetane in
kokosove moke. MeSamo z metlico, da masa zavre, zmanjSamo ogenj in meSamo, da zmes
postane gosta, tako kot puding.

Pekac velikosti 40 X 37 cm (tisti od pecice) potresemo s kokosovo moko (na dno pekaca
lahko polozimo peki papir). Maso zlijemo na kokosovo moko in poravnamo ter pustimo, da se
ohladi, potem damo za nekaj ur v hladilnik, da se strdi.

Sladko smetano stepemo s sladkorjem in jo namazemo po temni zmesi. Z ostrim nozem po
Sirini pekaCa zarezemo trakove, Siroke okoli tri cm (ali kak cm ve¢ ali manj, odvisno, kako
velike kose Zelimo), potem trak prerezemo na pol in ga previdno zvijemo kot rolado. Zvijamo
pocasi, da kremasti del ne popoka (tudi ¢e popoka, ni¢ hudega, zmes zlahka znova stisnemo
skupaj).

Recept prispevala: dijakinja Ziva

Ziva: »V prazni¢nih dneh ne pozabite na svojo druzino in vse bliznje, saj nam dajejo radost in to
v Zivljenju nekaj $teje. SRECA je tista, brez katere ne bi mogli Ziveti. Da pa boste lahko ¢&as z
bliznjimi preziveli kar se da zabavno, vam prilagam nekaj receptov.«
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ROGLJICKI Z NUTELLO

Sestavine:

900 g moke tipa 500

1 vreCka suhega kvasa
2 jajca

400 ml toplega mleka
180 ml olja

1 Zlica sladkorja

1 €ajna Zlicka soli

PRIPRAVA

GSKS Ruge M edgenefaC‘isko

sodelovanie

Recepti
23 Praznign,
VZdug’ie

Vse sestavine skupaj zmeSamo in pustimo testo vzhajati 30—-40 minut. Ko je testo
vzhajano ga razdelimo na priblizno 3 enake dele in pustimo pocivati Se 5 minut. Z
valjarjem razvaljamo vsak del posebej v krog in ga razrezemo na 8 trikotnikov. Vsakega
namazemo z nutello, po Zelji tudi marmelado. Trikotnike od SirSega dela proti ozjemu
delu zvilemo, da dobimo rogljiCek. ZlozZimo na pekac, na katerem jih pustimo Se 15
minut. Preden pa jih damo v pecico, jih namazemo z razzvrkljanim jajcem, da bodo imeli
lepSo barvo in sijaj. PeCemo jih na 170 °C okoli 20 minut, odvisno od pecice.

Recept prispevala: dijakinja Ziva

Ziva iskreno pove: »Zelja nam ne morejo vzeti, naj jih bo ¢im ve¢. Nekatere se uresnicijo!«
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MARMORNI KOLAC

Medgeneracisk®
Sestavine: sodelovani®
4 jajca

2 lonCka sladkorja
2 vaniljeva sladkorja Recept;
naribana limonina lupinica = Praznign,
1 lonéek mleka Vzdusje

1 lonCek olja

3 lon¢ki moke

polovica pecilnega praska

3 Zlice kakava

PRIPRAVA

Penasto umesamo jajca, sladkor, vaniljev sladkor in naribano limonino lupinico. Nato
med meSanjem pocasi vlivamo mleko in olje. Na koncu po Zlicah dodamo moko,
pomesano s pecilnim praskom. Polovico mase zlijemo v pomascen in pomokan model za
Sarkelj. V drugo polovico zameSamo kakav in zlijemo na prvo polovico testa.

Pecemo pri 200 °C priblizno 45 minut (naredimo preizkus z zobotrebcem). Ohlajen kola¢
stresemo iz modela in posujemo s sladkorjem v prahu, lahko pa ga tudi oblijemo s
cokolado.

Recept prispevala: dijakinja Ziva z babico Marijano
Ziva in babica nam posiljata verz: »Misli nama uhajajo med iskrene ljudi, med prijatelje.
Vam je namenjeno veliko dobrih Zelja, ki niso zvenece,
a s seboj prinasajo za prihajajoce praznike kar najvec srece.«
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MASCARPONEJEVE KOCKE

Sestavine:

5 jajc

5 Zlic sladkorja

5 Zlic moke

1-2 Zlici kakava

malo pecilnega praska

1,5 dl sladke smetane
150 g jedilne ¢okolade
1 Zlica Nutelle

500 g mascarpona

10 zlic mleka

PRIPRAVA

Penasto umedamo jajca in sladkor ter dodamo moko in kakav. Zlijemo v velik pekac, ki je
oblozen s peki papirjem in pe¢emo priblizno 10 minut na 180 °C (dokler ni pe¢eno).

Ohlajen biskvit prerezemo na polovico, tako da dobimo dva manj3a.

Sestavine za ¢okoladno polivko raztopimo nad soparo in ohladimo.

Polovico biskvita navlazimo z mlekom, premazemo z 250 g mascarpona ter polijemo s
Cokoladno polivko. Na to polozimo drugo polovico biskvita in postopek ponovimo.

Cokoladno polivko na vrhu poljubno okrasimo.

Recept prispevala: dijakinja Ziva
Ziva svetuje: »Recept je zelo enostaven, pecivo lahko pripravimo takrat, ko nimamo ¢asa, saj je
odlicen za vse priloznosti.«
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KINDER PINGVIN

Sestavine biskvit:

.o ko
6 e et e
6 Zlic sladkorja s0de\®
6 zZlic moke \

6 Zlic vrele vode

1 pecilni prasek Recepti
3 Zlice kakava za praznicno
vzdusje

Nadev:

200 g sirnega namaza
5 Zlic sladkorja v prahu
0,5 | sladke smetane

1 vreCka Zelatine v prahu
Cokoladni premaz:
100 g jedilne ¢okolade
50 g masla

50 ml vode

1 Zlica olja

Cokoladna glazura:
100 g jedilne ¢okolade
50 g masla

PRIPRAVA

Biskvit: rumenjake penasto umesamo s sladkorjem in vro€o vodo. Dodamo moko, pecilni
prasek in kakav, ki smo jih pred tem zmeSali in presejali. Na koncu z metlico umeSamo
Se trd sneg beljakov. Pekac obloZzimo s peki papirjem in testo peCemo na 170 °C 20
minut. Biskvit ohladimo in ga prereZzemo na dva dela.

Krema: Zelatini dodamo 4 Zlice hladne vode, poCakamo, da nabrekne in jo stopimo (ne
sme zavreti). Stepemo sladko smetano, ji dodamo sirni namaz in sladkor, na koncu
dodamo Se stopljeno Zelatino.

Cokoladni premaz: v vodni kopeli ali mikrovalovki stopimo vse sestavine in malo
ohladimo.

Cokoladna glazura: v vodni kopeli ali mikrovalovki stopimo &okolado in maslo ter dobro
premesamo.

Sestavljanje peciva: v peka¢ polozimo en del biskvita, nanj namazemo 1/2 kreme in jo
lepo poravnamo. Na kremo namazemo ¢okoladni premaz. Pecivo postavimo za 10 minut
v zamrzovalnik, da se ¢okolada strdi. Nato na ¢okolado namazZemo Se preostalo kremo,
pokrijemo z drugim delom biskvita in prelijemo s ¢okoladno glazuro.

Ohladimo, razrezemo in ponudimo!
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Recept prispevala: dijakinja Ziva z mamo Ireno
Obe Zelita: »Naj bo zanimivo leto, ki prihaja,
vseskozi naj zdravja obilo oddaja,
prinese uspehov naj zvrhano vreco,
skupaj z ljubeznijo ustvari naj sreco.«
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COKOLADNI SUFLE

N\edgenerac'\'lsk°

. . . . anje
Sestavine (za 8 &okoladnih suflejev): sodeloV

200 g temne ¢okolade

200 g masla

160 g sladkorja - Re‘-‘eqti
40 g moke v’:;azglc'no
4 jajca Usje
PRIPRAVA

Z maslom dobro namazemo modelcCke, jih pomokamo ali potresemo s kakavom. Na
Stedilnik postavimo posodo z vodo, nad paro skupaj stopimo ¢okolado, maslo in sladkor.
Teko€o zmes premeSamo in pustimo, da se malo ohladi. V hladno zmes dodamo jajca in
vanjo presejemo moko. Gotovo zmes pustimo malo pocivati (15—-30 minut).

Nato zmes enakomerno razporedimo v modelcke.

Pecico predhodno ogrejemo na 220 °C, ventilacijsko pecico na 200 °C. Sufleje pe¢emo
priblizno 15 minut oziroma jih v trenutku, ko se na vrhu pojavijo razpoke, vzamemo iz
pecice. Le tako je sredica tekoca.

Sufleje postrezemo s stepeno sladko smetano in vro€imi gozdnimi sadezi.

Pa dober tek!

>

Recept prispevala: Lana — ravnateljeva h¢erka

Lana: »V tem nenavadnem casu, ki ga preZivlamo doma in si ga krajSamo na najrazlicnejse
nacine, ne sme manjkati okus po sladkem. Sama ob Soli in treningih na daljavo, druzabnih igrah
z druzino, sprehodih v naravi vedno najdem ¢as tudi za kaj sladkega. Rada sem v mamini kuhinji,
rada preizkusam kaj novega, predvsem rada razveseljujem s svojimi sladkimi dobrotami.

Naj bo sladko 2021.«
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PRISPEVKI RECEPTOV

Vsi zbrani recepti so bili poslani s strani dijakov, starSev, uciteljev in vseh zaposlenih. Viri
zbranih receptov niso podani. Fotografije so last avtorjev ali najdene na spletu.

Prispevki receptov

Klavdija Podlesnik

vzgojiteljica v dijaskem domu GSKS Ruse

in mentorica prostovoljne dejavnosti na

GSKS Ruse

Doroteja Prejac

vzgojiteljica v dijaskem domu GSKS Ruse

Nusa Bezek

laborantka in profesorica biologije na
GSKS Ruse

Romana Jendic

profesorica nem&&ine na GSKS Ruse

Metka Brezoénik

tajnica na GSKS Ruse

Metoda Fras

dijakinja 2. aFT

Ziva Rituper

dijakinja 2. aFT

Sara Cevnik

dijakinja 2. aFT

Jasmina JurkoSek

dijakinja 2. bFT

Ziva Smolnikar

dijakinja 2. aKT

Tim Podlesnik

sin vzgojiteljice Klavdije, u¢enec OS
Lovrenc na Pohorju

Cvetka Podlesnik

tasC€a vzgojiteljice Klavdije in babica
osnovno$olca Tima

Petra Zuran mama dijaka
Natalija Mravljak mama dijaka
Viktorija Zebec mama dijaka
Marija Seruga Doligka mama dijaka
Simona MartinSek mama dijaka
Natalija Robi¢ mama dijaka

Ksenja Kosi Viher

mama dijakinje

Irena Moshammer

mama dijakinje

Marijana Moshammer

babica dijakinje

Gordana Rakar

mama dijakinje

Lucija BrezoCnik

h&erka tajnice Metke

Maja BrezoCnik

h&erka tajnice Metke

Lana Robi¢

héerka ravnatelja Sama RobiCa

Literarni prispevki z vos¢ilnicami

Ziva Smolnikar

dijakinja 2. aKT

Ziva Antonic

dijakinja 2. aKT

Rebeka Viher

dijakinja 2. aFT

Prispevke je pregledala

Metka Volmajer

profesorica slovend&ine na GSKS Ruse
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DIJAKI IN VSI ZAPOSLENI NA GSKS RUSE VAM

ZELIMO USPESNO PEKO IN LEPE PRAZNIKE.
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