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POMARANCNI KOLAC

Sestavine:

4 jajca

300 g kremnega sira Philadelphia
300 g bele pseni¢ne moke

1 vrecka pecilnega praska

130 g masla

220 g sladkorja

2 vrec¢ki pomarancnega sladkorja
1 zlicka pomarancne lupinice
100 ml pomaran¢nega soka

Po Zelji:
100 g kandirane pomarancne lupinice

Za posip:
sladkor v prahu
NAZAJ NA KROZNIK
Postopek:
Priprava:
1. Maslo in sladkor penasto stepemo.
2. PrimeSamo kremni sir.
3. Veselo miksamo, ob tem pa dodajamo jajce po jajce.
4. V posodo zlijemo Se pomaranc¢ni sok.
5. 'V drugi posodi zmeSamo moko in pecilni prasek, nato ju primeSamo h kremni zmesi.
6. Ce zelimo, lahko za ekstra prazni¢ni okus kolaca v maso vmeSamo $e kandirane

pomarancne lupinice.
Peka:

1. Licen pekac za kolace premazemo z maslom in posujemo z moko. Ven stresemo
odvecno moko.

V pekac vlijemo maso za kolac.

Kola¢ pe¢emo 30-40 minut pri 180 °C.

Ali je pe€en preverimo z zobotrebcem, ki mora po vbodu v kola¢ ostati suh.

Kola¢ naj se ohladi v pekacu.

Med peko bo na vrhu verjetno zrasel hribéek. Tega odrezemo ¢im bolj naravnost, da
bo kolac lepse stal in izgledal.

7. Pred postrezbo kola€ potresemo s sladkorjem v prahu.
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BOZICKOVE LUNICE

Sestavine:

100 g jedilne ¢okolade
100 g masla

4 jajca

50 g sladkorja

50 g rjavega sladkorja
2 7lici medu

100 g moke

75 g mletih orehov

75 g mletih mandljev ali leSnikov
Y 7liCke cimeta

2 zlici ruma

Preliv:

200 g sladkorja v prahu
2 zlici limoninega soka

Priprava:

NAZAJ NA KROZNIK

1. Pecico segrejemo na 180 stopinj. Nad soparo stopimo ¢okolado in maslo ter ohladimo.

2. Jajca in sladkor penasto umesamo, da dobimo gosto svetlo rumeno kremo, med mesanjem
dodamo stopljeno ¢okolado, med, rum, na koncu pa Se moko z orehi in mandlji ter cimet.

3. Mesanico vlijemo v pekac in pe¢emo priblizno 20 — 25 minut na srednji resetki.

4. Med tem iz sladkorja in limoninega soka pripravimo sladkorni led, biti mora gost, po
potrebi dodamo $e sladkorja, s katerim prelijemo peceno testo in pustimo, da se led strdi.

5. Ko je led posusen, z ostrim kozarcem izrezujemo polkroge, da dobimo obliko lunic, lahko

pa uporabimo tudi modelcke za piskote ali krofe.



BOZICNE ZVEZDICE

Sestavine:

150 g masla

50 g sladkorja

50 g rjavega sladkorja
1Zlica medu

1 jajce

200 g moke

1 zlicka pecilnega praska
50 g mletih orehov

50 g mletih le$nikov

1 vanilin sladkor

1 Zlica ruma

Y5 zliCke cimeta

"> zavitka zaCimb za medenjake
mareli¢na marmelada

50 g bele ¢okolade

50 g temne cokolade

Priprava:

NAZAJ NA KROZNIK

1. Maslo, sladkor, med in jajce penasto zmesamo, dodamo vse preostale sestavine in
zgnetemo v krhko testo. Oblikujemo ga v kroglo, zavijemo v folijo in damo za eno uro v

hladilnik. Pec¢ico segrejemo na 180 stopinj.

2. Testo zvaljamo priblizno 1 cm na debelo in z modelckom izrezemo zvezdice.
3. Pe¢emo 10-12 minut. Zvezdice popolnoma ohladimo ter po dve in dve zlepimo skupaj z

mareli¢no marmelado.

4. Obe ¢cokoladi nad soparo stopimo ter s sesekljanimi orehi okrasimo zvezdice.



LINSKI PISKOTI

Sestavine:

30 dkg moke

15 dkg sladkorja

15 dkg masla

1 vanilin sladkor

"> zavitka pecilnega praska
1 celo jajce in 1 rumenjak
limonina lupinica

Za nadev:
mareli¢na marmelada

Za posip:
sladkor v prahu

NAZAJ NA KROZNIK

Priprava:

Moko skupaj s pecilnim praskom presejemo. V njej razdrobimo maslo, dodamo jajce,
rumenjak, sladkor in vanilin sladkor. Zgnetemo v gladko testo in zavijemo v prozorno folijo.
Na hladnem naj pociva pol ure. Razvaljamo ga na priblizno 3 mm debelo in izreZemo
razli¢ne oblike piskotov (krogec, sréek, zvezdica ipd.). Polovici piSkotov Vv sredini izrezemo
razli¢ne luknjice. PeCemo v srednji vro¢i pecici 10 — 15 minut. Polovico celih piskotov
namazemo z mareli¢ni marmelado. Piskote z luknjicami potresemo s sladkorjem v prahu in
jih sestavimo tako, da je naluknjan piskot na vrhu.
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ISLERJI

Sestavine:

Testo:

1 jajce

10 dkg sladkorja v prahu
10 dkg mletih orehov

20 dkg moke

18 dkg masla

Krema:

Y41 mleka-mrzlo

4-5 zlic moke

20 dkg sladkorja v prahu
Y4 kg masla

5 vanilinih sladkorjev

Okrasitev:
10 dkg jedilne c¢okolade
malo mleka
malo masla

NAZAJ NA KROZNIK

Priprava:

Testo:

Zamesimo testo: jajce, mletega sladkorja, dkg mletih orehov, moke in masla.

Maslo mora biti zmeh¢ano na sobni temperaturi, ne smemo ga raztopiti. Testo mora pocivati v
hladilniku najmanj eno uro.

Testo razvaljamo na debelino 3-5 mm in z okroglim modelom izrezemo krogce. Pe¢emo jih v
pecici na 180°C priblizno 12 min.

Krema:

Mileko in moko kuhamo na zmernem ognju(kot puding) kakih 5 min in ves ¢as meSamo. Ko je
kuhano damo kremo hladit in jo veckrat zmeSamo, da se prej ohladi in da se ne naredi
skorjica.

Ko je masa ohlajena, dodamo $e maslo, sladkor v prahu in vanilin sladkor ter ponovno dobro
zmiksamo. Maso damo za 10-15 min v hladilnik.

Ohlajeno kremo brizgamo na piskotek in jo pokrijemo z drugim piskotom. ISlerje povaljamo
ob straneh v mlete orehe.

Na koncu s stopljeno jedilno ¢okolado naredimo ocke sredi i$larja.



OREHOVI ROGLJICKI

Sestavine:

7 dkg mletih orehov
18 dkg moke

14 dkg masla

1 jajce

Za posip:
sladkor v prahu

NAZAJ NA KROZNIK

1. Maslo narezemo na koscke. Moko presejemo v vecjo skledo in jo potrosimo s koscki
masla. Dodamo orehe in rumenjak ter vse sestavine hitro zgnetemo v gladko krhko
testo.

. Testo oblikujemo v kepo, zavijemo v folijo in postavimo za eno uro v hladilnik.

. Pe€ico segrejemo na 180 stopinj Celzija.

4. Temeljito oCistimo in rahlo pomokamo delovno povrsino. Iz testa naredimo dolg svaljek in
ga narezemo na enakomerne koscke, ki jih oblikujemo v rogljicke. Polozimo jih na s peki
papirjem oblozen pekac in jih za priblizno 15 minut potisnemo v pecico, da dobijo zlato
rjavo barvo.

5. Pecene rogljicke vsaj 2 minuti pustimo na pladnju, da se malo ohladijo. Nato rogljicke
posujemo s sladkorjem v prahu.
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