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alpske RoŽe
Testo:
· 75 g margarine

· 75 g sladkorja
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1 vanilin
· 1 jajc
· 1 rumenjak

· ščep soli

· ½ pak limon suhe lupine

· 300 g moke
· 2 žlice kisle smetane
· 1 beljak
· marmelada
· sladkorna moka
· olje
Iz navedenih sestavin zamesimo testo, zavijemo v folijo in v hladilniku naj počiva eno uro. Tanko razvaljamo in zrežemo kroge premera 6 cm.  Tri  kroge po sredini premažemo z beljakom in jih zližimo eden na drugega ter v sredini stisnemo. Na 6 mestih okrog jih zarežemo tako, da se v sredini še drže skupaj, približno 2 cm proti sredini. Pazimo da se listi ne zalepijo, ker se med peko no bojo razcvetele.  Ocvremo jih v vročem olju( 175°C ). Pečene odcedimo , sredino okrasimo z marmelado in posujemo s sladkorno moko. Za  vrtnice pa zrežemo tri različne velikosti. 
Bele kroglice
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1 beljak
· 10 dag mletih lešnikov
· 2 rebri bele čokolade
· 2 žlici kokosove moke
· 10 dag sladkorja v prahu
Zmešamo beljak, mlete lešnike, 1 naribano rebro čokolade, 1 žlico kokosove moke in sladkor. Pustimo par minut počivat in nato oblikujemo kot oreh velike kroglice. Povaljamo jih v ostanku kokosove moke in naribane čokolade. Damo jih na mrežo, da se posušijo na zraku.
30 komadov
breskve
[image: image15.jpg]


Za 50 breskev:

· 1 ½  lončka olja
· 2 lončka sladkorja

· 1 lonček mleka

· 4 jajca

· 2 pecilna praška

· 70-90 dag ostre moke 
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Vse sestavine zmešamo. Moke vmešamo toliko, da se bo dalo delati kroglice. Količina moke je odvisna od velikosti jajc. Pečemo ji 20 minut v ventilatorski pečici pri 160°C. Pazi  da se ne prepečejo. Pečene izdolbemo in nadevamo, obarvamo z ekstraktom, rdečo peso ali s živilsko barvo, ter povaljamo v kristalnem sladkorju. Za list vzamemo pehtran in klinčke.

Nadev: izdolbene drobtine pomešamo z marmelado. 

             Lahko pa dodamo še 1dl ruma in mlete orehe.  

Orehov nadev:   30 dag mletih orehov, ½ kg šipkove     

                          marmelade, 1 dl ruma, 2 vanilin 

                          sladkorja, 10 dag  raztopljene čokolade in  

                          izdolbene drobtine dobro zmešamo.

Baybi  piškoti
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8 beljakov (240 g)
· 125 g sladkorja

· 12 rumenjakov (240 g)

· 125 g sladkorja

· 150 g gladke moke

· 150 g škroba

Biskvitno testo delamo po hladnem postopku. Beljake stepemo v čvrst sneg s sladkorjem. Rumenjake in sladkor penasto vmešamo s sladkorjem in obe masi združimo ter previdno vmešamo moko pomešano s škrobom. Maso nabrizgamo z okroglim nastavkom na namaščen in z moko potresen pekač. Posipamo jih s sladkorno moko, da se na površini naredi tanka sladkorna skorja. Pečemo  pri 220°C , da lepo porumenijo.
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Dodatek škroba moki zmanjša količino lepka v moki ( največ do polovice), masa se ne krči in je krepka.

( Pšenični, koruzni, krompirjev in rižev škrob)
Cimetovi piškoti

Testo:
· 25 dag moke
· 18 dag masla
· 12 dag sladkorja v prahu
· 10 dag mletih orehov
· 3 žlice mleka
· 1 vanilin sladkor
· 1/2 žličke cimeta

Vse sestavine zgnetemo v gladko testo in ga damo za pol ure v hladilnik. Nato ga na pomokani površini razvaljamo na pol cm debelo in z modelčki izrežemo krogce ali poljubne oblike. Polovica keksov naj bo z luknjo na sredini. Na s peki papirjem obloženem pekaču jih pečemo 10 - 12 minut do zlato rumene barve (ne smejo porjaveti).

Cele krogce nato namažemo z marmelado, tiste z luknjo na sredini pa posujemo s sladkorjem v prahu. Na koncu jih seveda zlepimo skupaj po dva. 
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Češke kroglice

· 12 dag masti

· 10 dag sladkorja

· 2 rumenjaka

· sok pol limone

· 20 dag  moke

· mleti orehi

· vanilin sladkor

Penasto stepemo mast s sladkorjem, dodamo rumenjake, limonin sok in moko. Oblikujemo kroglice malo večje kot lešnik, povaljamo jih v mletih orehih in spečemo. Pečene povaljamo v vanilin  sladkorju.
Čokoladni brizgani keksi
· 50 dag moke
· ½ pecilnega praška

· 30 dag masla

· 25 dag sladkorne moke z vanilinom
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12 dag ribane čokolade

· 2 žlici ruma

· 3 rumenjake

· 1 čokoladni puding

· 2 – 3 žlice mleka

Vse sestavine vmešamo v testo in nabrizgamo okrogle oblike na pomaščen pekač ter spečemo pri 180°C .
Čokoladne kroglice
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10 dag naribane čokolade

· 10 dag sladkorne moke
· 10 dag mletih orehov
· 1 žlico ruma
V skledi zmehčamo čokolado, dodamo ostale sestavine in pognetemo v testo. Iz mase oblikujemo kroglice in jih povaljamo v kristalnem sladkorju. Sušimo jih na zraku.

Čokoladna salama

· 15 dag čokolade v prahu
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1 celo jajce

· 15 dag sladkorja v prahu

· 15 dag sesekljanih orehov

V skledi zmehčamo čokolado, primešamo sladkor, orehe in jajce. Iz mase oblikujemo na deski posuti s sladkorjem tanko salamo. Zavijemo v folijo in damo v hladilnik. naslednji dan jo režemo, še bolje sproti kolikor jo rabimo.
Čokoladna salama II.
· 10 dag čokolade

· 10 dag margarine

· 10 dag sladkorja

· 10 dag sesekljanih orehov
· 1 jajc
· 1 oblat

V skledi zmehčamo čokolado, primešamo sladkor, orehe in jajce. Oblat položimo na navlaženo krpo in ko se omehča jo premažemo z nadevom in zvijemo.

Dvobarvne kroglice
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23 dag sladkorne moke    

· 23 dag mletih lešnikov

· 2 beljaka

· 10 dag čokolade

· 1 žlica ruma

Iz sladkorja, lešnikov, snega, raztopljene čokolade in ruma zamesimo testo ter damo v hladilnik .

Za rumeni nadev penasto zmešamo 12 dag masla z 12 dag sladkorne moke. Dodamo 3 kuhane in pretlačene rumenjake ter rum. Damo v hladilnik.

Iz temne mase oblikujemo kroglice in v sredino damo malo kroglico iz rumene mase. Povaljamo v mletih lešnikih in sušimo na zraku.

Klobasa
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1 jajce

· 25 dag masla

· 20 dag sladkorne moke

· 30 dag mletih Petit beure 

· 1 skodelica sesekljanih orehov

· 1 skodelica rozin namočenih v rumu

· 10 – 20 dag sesekljanih žele bonbonov

Rumenjak , sladkor in maslo penasto vmešamo in dodamo ostale sestavine. Na koncu dodamo trd sneg iz beljaka. Oblikujemo klobaso in jo prelijemo s čokoladno glazuro.

Čokoladni poljubČki
· 12 dag margarine

· 12 dag sladkorja

· 1 vanilin sladkor

· 1 jajce

· 3 žlice hladnega mleka

· 6 dag mletih orehov

· 1 dag stopljene čokolade

· 28 dag moke

· ½ pecilnega praška
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Margarino, sladkorja in jajce penasto vmešamo. Dodamo  mleko, orehe in čokolado ter dobro zmešamo, da dobimo gladko maso. Nato vmešamo  moko s pecilnim praškom. Iz mase oblikujemo kroglice velikosti oreha. Pečemo 15 minut pri 180°C . pečene povaljamo v sladkorni moki .
Čokoladni polmeseci
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12 dag masla

· 12 dag mlete čokolade

· 12 dag moke

· 12 dag sladkorja

· 3 jajca

· ½ pecilnega praška

Margarino penasto stepemo s sladkorjem in rumenjaki. Vmešamo moko presejano s pecilnim praškom in čokolado. Nazadnje  vmešamo še trd sneg iz beljakov. 
Pečemo 20 minut pri 200°C . Še  vroče  zrežemo z okroglim obodom v polmesece. Prelijemo z belo glazuro.
GLAZURA: 20 dag sladkorne moke zmešamo s sokom ene limone, ustrezno količino vroče vode in dvema žlicama ruma. Glazura mora biti gosto tekoča. Pustimo stati, da se glazura posuši. 

Čokoladni polmeseci II.

· 15 dag margarine 

· 15 dag sladkorja 
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15 dag orehov

· 10 dag moke

· 1 žlička pecilnega praška

· 4 beljake

Margarino zmiksamo s sladkorjem, dodamo orehe,moko, pecilni in nazadnje sneg. Pečemo 15 minut pri 180°C, da je napol pečen. Napol pečen biskvit prelijemo s prelivom iz rumenjakov (4 rumenjake, 15 dag sladkorja in 1 vanilin sladkor zmiksamo) in pečemo še 10 minut. Malo ohlajen biskvit prelijemo s čokoladno kremo.
ČOKOLADNA KREMA:   1 dl mleka zavremo z 10 dag sladkorja, dodamo 10 dag mletih orehov, 10 dag margarine in 10 dag čokolade (40% kakava) in mešamo da se vse stopi. Ko se ohladi potresemo z orehi in zrežemo polmesece.
DomaČi smetanovi piškoti

· 18 dag masla

· 3 rumenjake

· 1 jajc

· 30 dag sladkorne moke

· 75 dag moke

· 1 žličko sode

· 9 žlic kisle smetane

· 20 dag slivove marmelade

· 25 dag masla

· 5 rumenjakov

· 1 jajc

· 40 dag sladkorne moke

· 1 kg moke

· 2 žličke sode

· 12 žlic kisle smetane

· 20 dag slivove 

· marmelade




Zmešamo maslo, dodamo  rumenjak za rumenjakom, jajce in sladkor. Ko masa naraste, dodamo moko s sodo bikarbono in kislo smetano. Dobro pognetemo in ohladimo v hladilniku. Razvaljamo in izrezujemo poljubne oblike v paru. Pečemo pri 200°C . Pečene limamo z marmelado.

DomaČi brizgani keksi
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50 dag  moke

· 25 dag masla
· 25 dag sladkorne moke

· 3 jajca

· 1 vanilin sladkor

· 1 pecilni prašek
· nastrgana limonina lupina

Moko presejemo s pecilnim praškom in v njej razdrobimo margarino. Dodamo sladkorja, limonino lupino in jajca ter pognetemo v testo. V pol mase lahko dodamo 2 žlici kakava, da bodo keksi pisani ali pa damo 10 dag orehov. Nadevamo v vrečko  z zvezdastim nastavkom in brizgamo kupčke ali >> S << oblike.  Pečemo pri 200°C .
Recept je primeren tudi za testomet.
INDIJANČKI
Testo:                                       

· 3 rumenjake     
· 150 g moke
· 100 g margarine     
· ½ pecilni prašek
· 50 g sladkorja
Nadev:
· 7 beljakov

· 150 +300 g sladkorja

· 5 vanilin sladkor

· 10 g instant želatine

Beljakovo testo:
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50 g masla
· 3 beljaki
· 120 g mleti sladkor
· 120 g moke
Glazura:                            
· 200g čokolade                

· 150-200g margarine
Za testo  zmešamo vse sestavine, zvaljamo in izrežemo z okroglim obodom 30-40 kosov in spečemo na 200˚C.

BELJAKOVO TESTO: maslo stopimo in ohladimo. Zmešamo beljake in sladkor, dodamo ohlajeno maslo in moko, gladko razmešamo. Spečemo v pekaču za minjone.

Za nadev stepemo beljake s 150 g sladkorja in mleto želatino(želatino zmešamo s sladkorjem in je ni potrebno namočit v vodi) v trd sneg. Vanilin sladkor in 300 g sladkorja skuhamo z malo vode v gost sirup, ki ga med stepanjem dodajamo snegu in ga še malo stepamo.

Ko je nadev zelo gost ga damo v vrečko z zvezdastim nastavkom nabrizgamo na pripravljene kekse in damo v hladilnik, da se ohladi, nato jih pomakamo v čokoladno glazuro.                                                                                                           
INDIJANČKI  II.



· 5 jajc

· 15 dag moke

· 15 dag sladkor

· ½ l sladke smetane
· 5g želatine

· 2 žlici sladkorja v prahu, 
· čokoladni obliv
Jajca in sladkor penasto stepemo in nalahno primešamo moko. Spečemo v pekaču z vdolbinami. Pol jih premažemo z marmelado in nadevamo s smetano, ki ji dodamo želatino, pol pa jih oblijemo s čokolado. Ko  se posušijo jih poveznemo na smetano. Damo  jih v papirnate posodice. 
Nadevamo jih lahko tudi z beljakovo peno namesto smetane.

Beljakova  pena : 3 beljaki, 1 vanilin, 15-21 dag sladkorja (5-7 dag na 1 beljak) oziroma, kolikor tehta jajc, toliko sladkorja. In  5 g želatine.

Išler  tortice

  Testo : 

· 14 dag masla

· 20 dag moke

· 7 dag sladkorne moke

· 1 rumenjak 

· [image: image29.jpg]


3 žlice kakava

Krema :
· 3 jajca 

· 15 dag sladkorja

· 10 dag margarine

· 1 vanilin sladkor

Čokoladna glazura:

· 10 dag čokolade

· 8 dag margarine

Vse sestavine za testo pognetemo. Tanko razvaljamo in izrezujemo z okroglim obodom premera 3 – 5 cm. Pečemo 15 minut pri 160ºC. Ohlajene nadevamo s kremo, oblijemo s čokoladno glazuro. Z ostankom kreme okrasimo tudi na vrhu.
Kakav lahko zamenjamo s 7 dag mandeljnov ali orehov 
ivanjšČice 
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4 rumenjake

· 20 dag sladkorja

· [image: image31.bmp]25 dag margarine

· 30 dag moke

· ½ pecilnega praška

Margarino zdrobimo z moko in dodamo ostale sestavine ter umesimo gladko testo, ki naj malo počiva. Razvaljamo in režemo v obliki cvetlice. Spečemo do rumene barve. Zlepimo s kremo, prelijemo s čokolado in okrasimo s šaumom. 

Krema:➵   4 rumenjake
· 30 dag sladkorne moke

· 1 vanilin

· 25 dag margarine

Stepamo nad soparo in v mlačno vmešamo margarino.
Preliv:  ➵  20 dag čokolade
· 12 dag margarine

Šaum:  ➵    4 beljake
· 12 žlic sladkorne moke

Načrtamo latvice, na sredino damo pa kupček kreme.
Češnjice
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· ½ kg sladkorja

· 1 dl vode

· 1 kg naribanih jabolk
· 1  višnjev ekstrakt 

Sladkor kuhamo v vodi, dokler se ne  raztopi in zapeni, dodamo naribana jabolka in kuhamo dokler sok ne izpari in masa postane želatinasta ter se začne dušit. Dodamo ekstrakt in dobro zmešamo,da se barva enakomerno porazdeli. Iz ohlajene mase z mokrimi rokami oblikujemo češnjice in jih povaljamo v kristalnem sladkorju. Po dve skupaj spojimo s parom primorskega bora. 

JabolČka

· ½ kg kislih olupljenih jabolk
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½ kg sladkorja

· sok in lupina pol limone in pomaranče

· nekaj pesti  mandeljnov

· živilska barva

· 1 beljak in sladkor za krašenje

Jabolka, sladkor, sok in naribana lupina pomaranč in limon toliko časa kuhamo, da razpade. Primešamo olupljene in zmlete mandeljne ter mešamo na ognju, da se zgosti. Maso obarvamo in dobro zmešamo, da se barva enakomerno porazdeli. Iz ohlajene mase oblikujemo jabolčke. Za  muho damo delčke klinčkov, za list pa zataknemo pušpanov list. Premažemo z raztepenim beljakom in posujemo s kristalnim sladkorjem.

Jagode
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· 1 kg piknik keksov
· 3 – 4 margarine

· 4 jagodove ekstrakte
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Kekse zmeljemo in vanje zdrobimo margarino. 
Pognetemo v testo in iz njega oblikujemo jagode. Namočimo jih v ekstrakt in povaljamo v kristalni sladkor, za zelenje pa vtaknemo list pušpana. 

Jagode za dekoracijo
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50 dag mandeljnov

· 75 dag sladkorja v prahu

· 1 dl vode

· 3 žlice limoninega soka

· 1 ekstrakt jagode

Mandeljne olupimo in osušimo  ter zmeljemo. Vodo, limonin sok in sladkor segrevamo in preden zavre, ga odmaknemo z ognja in primešamo mandeljne. Mešamo, da se zgosti in je primerno za oblikovanje. Dodamo ekstrakt, da dobi primerno barvo jagod in oblikujemo.
Jagode
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· 15 dag mletih mandeljnov

· 15 dag mletega sladkorja

· 1 beljak

· Malo maraskina in rdeče barve ali ekstrakta

· Borove iglice, listi svežega origana

Beljake stepemo v čvrst sneg in mu dodamo ostale sestavine. Dobro zmešamo na majhnem ognju segrevamo par minut.

Z mokrimi rokami oblikujemo češnje in zataknemo oprane borove iglice v paru.

Za jagode pa zataknemo z borovo iglico liste od origana. Sušimo na zraku.

Jogurtovi piškoti

· 1 ½ margarine (375 g)
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1 pecilni prašek

· 60 dag moke                  

· 1 navadni jogurt (180 g)

· sladkorna moka z vanilinom                  

marelična marmelada
Margarino zdrobimo v moki presejani s pecilnim praškom. Dodamo jogurt in pognetemo v testo, ki naj počiva pol ure. Razvaljamo, izrežemo kroge, jih nadevamo s trdo marmelado, prepognemo in stisnemo z vilico. Pečene povaljamo v sladkorni moki.
Jogurtove miške
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                                                      fritule
· 1 jajce                                   
· 1 jogurt

· 10 žlic moke

· 1 pecilni prašek

· 1 vanilin sladkor

· malo ruma

· naribana limonina lupina
Vse sestavine dobro premešamo in z žlico polagamo v vroče olje. Pečemo, da lepo porumenijo. Odcedimo in  posipamo s sladkorno moko.
Jogurtovi  kolaČki
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· 1 navadni jogurt

· 2 jogurtova lončka moke

· 1 jogurtov lonček sladkorja

· 1 lonček olja

· 2 jajci

· 1 pecilni prašek

· 1 žlica ruma

· 2 vanilin sladkorja

· po želji lahko tudi sadje ali šopek pehtrana
Vse sestavine zmešamo z električnim mešalnikom, če želimo dodati sadje, ga dodamo potem, ko je testo že zmešano (npr. noter narežemo mandarine, banane, jabolka,...)in narahlo premešamo s kuhalnico. Maso vlijemo v pekač in damo v pečico ogreto na 180 stopinj.

JurČki

Betki oz. stebelca:

· 20 dag moke
· 8 dag orehov
· 7 dag sladkorja
· 7 dag margarine
· 1 jajce
· 1 vanilin   
· sladkor
· 1 pecilni prašek
Klobučki:

· 38 dag moke

· 15 dag sladkorja v prahu

· 15 dag margarine

· 1 rumenjak

· 1 celo jajce

· 1 vanilin sladkor

· 1 pecilni prašek
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Nadev:

· drobtinice od klobučkov

· marmelada

· rum

· orehi

· 1 jedilna čokolada

· 5 dag margarine
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Iz sestavin za stebelca zamesimo testo. Oblikujemo za svinčnik debele trakove in jih razrežemo na približno 1 cm dolžine. En konec z rokami stisnemo, da dobimo stožec. Pečemo 10 minut pri 180 stopinjah. Sestavine za klobučke zgnetemo v testo in pustimo počivati pol ure. Potem oblikujemo majhne kroglice in jih na hitro spečemo. Še vroče izdolbemo. Iz drobtinic, marmelade, ruma in orehov naredimo nadev in napolnimo klobučke ter vanje potisnemo betek. Na koncu jih še pomočimo v raztopljeno čokolado. Lahko naredimo tudi mušnice. 

  JurČki II.
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· 20 dag mletih orehov

· 15 dag sladkorne moke

· 1 beljak

· limonov sok, malo čokolade

Vse sestavine zamesimo v testo in razdelimo na dva dela. V en del damo čokolado, da bo temno testo za kapice. Oblikuj bete iz svetlega tasta. Zloži jih skupaj, da bo jurček  in suši na zraku.
Sladki  JurČki 
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20 dag mletih Albert keksov

· 15 dag sladkorja v prahu

· 15 dag masla

· 10 dag kokosove moke

· 5 dag čokolade v prahu

· 2 žlici ruma 

· ½  dl mleka

1z keksov, sladkorja, margarine, jajca, mleka in ruma naredimo gladko testo in ohladimo. V ⅔ testa damo kokosovo moko, ta del potrebujemo za bet. V ⅓ pa damo čokolado, za klobuke. Iz mase oblikujemo male ali velike jurčke.
Keksi z lešnikovim nadevom
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25 dag ostre moke                 zamesimo testo,   

· 12 dag margarine                  razvaljamo in   
· 3 žlice sladkorja                   izrežemo
· 2 rumenjake                         poljubne    

· 2 žlici kisle smetane             oblike  

Nadev: ➵  25 dag mletih lešnikov
· 8 žlic sladkorja

· 2 rumenjaka

· 3 rebra naribane čokolade

Vse sestavine za nadev dobro zmešamo. Na testo damo malo nadeva, pokrijemo z drugim testom, robove malo stisnemo in spečemo. Pečene posujemo s sladkorno moko.
Klobuki
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Testo: za 70 klobukov 
· 28 dag margarine    
· 40 dag moke      

· 6 žlic kakava (5 dag) 

· 14 dag sladkorne moke

· 2 rumenjaka

Krema: 

(   ¼  l mleka     
· 1 rumenjak

· 5 dag moke ostre
· 10 dag sladkorne moke

· 12 dag margarine
Preliv:                              

(    20 dag čokolade

(     2o dag margarine 

Iz sestavin zamesimo testo, razvaljamo in izrežemo en večji krog ter po dva manjša kroga. Damo na pekač in pečemo 10 – 15 minut pri 160ºC.  Kremo skuhamo kot puding med stalnim mešanjem. V ohlajeno vmešamo margarino, v katero penasto vmešamo sladkor v prahu. S kremo spojimo večji krog z dvema manjšima tako,  da dobimo klobuk. Klobuk  oblijemo z raztopljeno čokolado. Na vsak klobuk naredimo venček in rožico iz sladkornega testa, ter okrasimo s pušpanom.


Za sladkorno testo damo v posodo ½  beljaka in 250 g sladkorne moke ter mešamo z žlico. Testo damo v polivinil, da se ne osuši med oblikovanjem.
Lešnikovi  klobuČki

· 25 dag moke

· nožev vrh pecilnega praška

· 15 dag masla

· 5 dag mletih lešnikov

· 5 dag sladkorja

· 1 jajce

Nadev: 2 beljaka in 14 dag sladkorne moke

· Celi olupljeni lešniki

Med moko zdrobimo maslo, dodamo mlete lešnike, sladkor, pecilni prašek in jajce, ter pognetemo v testo, ki naj počiva pol ure. Tanko zvaljamo in zrežemo okrogle oblike. Na sredino vsakega damo kupček beljakovega testa in vanj damo cel lešnik.

Iz beljakov naredimo trd sneg, nato počasi dodajamo sladkor. Za okus lahko dodamo limonin sok, vaniljo, rum ali pest mletih lešnikov. Pečemo na 170 ºC .

Koški kokosovi
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· 25 dag margarine

· 15 dag sladkorne moke
· 40 dag kokosove moke

· 2 beljaka – sneg 

· malo limoninega soka

Margarino stopimo in ohladimo. Vse sestavine dobro zmešamo v testo in damo v hladilnik, da se dobro ohladi. Oblikujemo enako velike kroglice v velikosti oreha. Povaljamo jih v sladkorni moki in polnimo v modelčke posute s sladkorno moko. Nalahno jih pretiskamo ob stene modelov, da nastane v sredini prostor za nadev.

NADEV: 4 rumenjake, 15 dag sladkorne moke in 1 vanilin sladkor skuhamo nad soparo. V ohlajeno zamešamo 25 dag stepene margarine. 
                 Napolnimo odprtine in na kremo damo oblate ali hostije velikosti kalupa. Gotove koške prav narahlo stresemo iz kalupa. Hranimo jih v hladilniku.
Koški  orehovi
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2 beljaka

· 35 dag mletih orehov

· 30 dag sladkorne moke

· 60 okroglih oblatov Ø 4 cm

· 20 dag sladkorne moke za kalupe

Za koške stepemo beljake in vmešamo sladkor ter orehe. Iz mase oblikujemo 60 kroglic v velikosti oreha. Kalupe posujemo na debelo s sladkorjem in vtisnemo kroglico tako, da pokrijemo vso površino in dobimo odprtino za nadev. Nadev pokrijemo z oblato, obrnemo kalup in previdno stresemo. En dan se morajo sušiti na zraku.
NADEV :zmešamo 2 rumenjaka, en jajc in 10 dag  

                sladkorne moke, primešamo 3 žlice mleka in

               1 žlico moke, dalje mešamo nad soparo.

               V ohlajeno zamešamo 25 dag masla in po želji

               Damo na dva dela in v en del zamešamo 4 žli-

               ce naribane čokolade. 

Kokosova salama

· 30 dag kokosove moke

· 15 dag sladkorja v prahu

· 15 dag mleka v prahu

· 10 dag margarine

· 6 – 7 žlic vrelega mleka

Kokosovo moko, sladkor in mleko v prahu zmešamo na suho in zalijemo z vrelim mlekom ter zamesimo. Dodamo zmehčano margarino in dobro pregnetemo, da se vse dobro poveže. Razdelimo na tri dele in vsak del obarvamo z različnimi ekstrakti. Vsak del razvaljamo posebej v ozek trak. Vse tri trake spojimo, zvijemo v salamo in skupaj valjamo, da se dobro spoji. Zavijemo v folijo, da se ohladi, nato režemo na rezine.
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Kokosovi  keksi
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25 dag moke

· ½  pecilnega praška

· 25 dag margarine

· 25 dag sladkorja

· 25 dag kokosove moke

· 1 vanilin sladkor

· 1 jajc

Iz sestavin zamesimo testo, ki naj počiva na hladnem eno uro. Naredimo kroglice in jih pečemo pri 170 ºC v ventilatorski pečici, da porumenijo.

Kokosovi  keksi II.
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25 dag masla

· 2 jajci                                      penasto umešamo  in          

· 20 dag sladkorne moke  
dodamo sok  ½  limone in nastrgano lupinico. Nazadnje dodamo 40 – 50 dag moke, ½ pecilnega praška in 12 dag kokosove moke. Delamo kroglice v velikosti oreha povaljamo v kokosovi moki in jih  pečemo pri  180 ºC do zlato rjave barve.
Kokosovke
Testo :
· 2 jajci                    

· 2 skodelici sladkorja

· 2 skodelici olja 

· 50 dag moke

· ½ pecilnega praška

Sirup :

25 dag sladkorja in

2,5 dl vode  skuhamo v gost sirup

Zmešamo jajca s sladkorjem, dodamo olje in nazadnje moko presejano s pecilnim praškom. Oblikujemo kroglice, ki jih malo sploščimo in spečemo, da ostanejo svetle. Ohlajene pomočimo v pripravljen sirup in povaljamo v kokosovi moki.



Kokosovi venČki

Recept ni popoln – dodelaj 

Testo : (     40 dag moke

· 25dag margarine

· 20 dag kokosove moke

· 1 pecilni prašek

· 3 rumenjake

· 15 dag sladkorja?
Nadev :    
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3 beljake                          stepemo v sneg  s 

· 20 dag sladkorja              sladkorjem in postopoma

· 25 dag mletih orehov      dodamo orehe in žlico ruma

Vmesimo testo in razvaljamo na kokosovi moki pol cm debelo. Režemo okrogle oblike z luknjo v sredini. Z vrečko za okraševanje nanesemo nadev okoli notranjega kroga. Pečemo pri 160 ºC, da ostanejo skoraj beli.
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Za snežne kokosove kekse dodamo testu za kokosove venčke še 2 žlici kisle smetane in 1 jajc zamenjamo za rumenjake.  Nadaljnji postopek je enak. Limamo jih z pomarančno, ribezovo marmelado.
Konfeti s suhim sadjem 

in kostanji 

· 4 žlice margarine

· 10 dag ovsenih kosmičev

· 8 dag mešanega suhega sadja

( marelice, slive, breskve,…)

· 2 merici dietičnega jajčnega prahu

· 2 merici vode

(ustreza za 1 kokošji jajc ali 2 beljaka)

· 1 žlička tekočega sladila

· Kostanj ?kje je
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V posodi razpustimo margarino, dodamo kosmiče, ki naj vpijejo vso maščobo in ohladimo. Suho sadje zrežemo na majhne kocke. Dietni jajčni prah  zmešamo z vodo in sladilom ter  pusti nabrekati 5 minut ali stepemo 2 beljaka s sladilom. Ovsene kosmiče pomešamo s sadjem in beljaki, ki naj počiva 5 minut. Z dvema žlicama oblikujemo kupčke ali oblikujemo kroglice, ki jih malo sploščimo in jih pečemo približno 12 minut pri 170 ºC . ohladimo in zložimo v papirnate rozete.  

Kozaške kape

Biskvit:
· 8 jajc
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30 dag sladkorja

· 8 žlic mlačne vode

· 25 dag moke

· 1 pecilni prašek

· 2 žlici kakava
Krema:

· 5 žlic gustina 

· 2 vanilin sladkorja

· ½ l mleka

· 25 dag margarine

20 dag sladkorne moke 

Rabimo še 20 dag čokolade in 20 dag kokosove moke 
8 beljakov stepemo s sladkorjem, postopoma dodajamo rumenjake in vodo. Primešamo moko presejano s pecilnim praškom in kakavom. Pečemo v velikem pekaču pri 180 ºC kot rulado. Ohlajen biskvit režemo z okroglim obodom. Namažemo s kremo, spojimo po dva kroga in namažemo tudi obod, povaljamo v kokosovi moki. Po vrhu premažemo s stopljeno čokolado.

KREMA: iz sestavin skuhamo kremo, ohladimo in v mlačno vmešamo  stepeno margarino s sladkorno moko.
Kraljeve RoŽe
Testo:
· 20 dag moke

· 1 dag kvasa

· 1 žličko sladkorja

· 10 dag masla

· 2 rumenjaka

Nadev:

· 2 beljaka

· 15 dag sladkorja

· 10 dag orehov
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Iz sestavin naredimo testo, razvaljamo in namažemo z nadevom. Za nadev stepemo beljake s sladkorjem in dodamo mlete orehe. Namazano testo zvijemo v klobaso. Razrežemo  na rezine in zlagamo na pekač. Spečemo do svetle barve.

Krhki  flancati

· 250 g moke, ščep soli

· 30 g margarine

· 4 rumenjake

· 2 žlici vina

· 1 žlica ruma

· 3 žlice kisle smetane
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V moki razdrobimo margarino, dodamo ostale sestavine in gnetemo toliko časa da je testo gladko in prožno. Počiva naj pol ure. Nato zrežemo pravokotnike, ki jih zarežemo, prepletemo in ocvremo v olju. Še vroče potresemo s sladkorno moko.

Krofi
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· 1 kg moke

· 7 rumenjakov

· 2 dag masla

· 7 dag olja

· 2 vaniljeva sladkorja

· 2 limonova sladkorja

· 1dl ruma

· 1 kocko kvasa (42g)

· 1 žlica sladkorja

· 3 dl mleka 
Pristavimo kvasec. V segretem mleku stopimo maslo, dodamo rumenjake, olje, limonov in vanilin sladkor ter rum. Vse gladko razmešamo. Moko presejemo, dodamo sol in naredimo v sredini jamico v katero damo mleko z ostalimi sestavinami in gladko razmešamo, nato šele dodamo kvasec ter pognetemo v testo. Testo naj vzhaja na toplem, na pomokanem prtu, ki ga pokrijemo s polivinilom in čez damo krpo. Vzhajanega še enkrat premesimo, da ga pomladimo ter naj ponovno vzhaja. Iz testa trgamo kupčke, ki jih v roki oblikujemo v kroglice.
Krhki   piškoti
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I.
· 60 dag moke

· 1 pecilni prašek

· 35 dag margarine

· 30 dag sladkorne moke

· 10 dag zmletih mandeljnov

· 2 rumenjaka

· 12 dag kisle smetane ( x žlic)
Iz sestavin zamesimo testo. Zvaljamo ½cm debelo, zrežemo okrogle oblike in jih damo na namazan in z moko potresen pekač. Vsakega premažemo z raztepenim beljakom in okrasimo z razpolovljenimi mandeljni. Spečemo pri 180 ºC, da porumenijo.

II.
· 20 dag masla

· 3 rumenjake

· ¼ l kisle smetane

· 20 dag sladkorja 

· sok in lupina 1 limone

· 1 pecilni prašek

· 60 dag moke

Maslo, rumenjake in sladkor penasto vmešamo, dodamo ostale sestavine, nazadnje pa moko s pecilnim praškom. Dalje enako kot zgoraj.  Premažemo z jajcem in okrasimo s  polovico orehovega jedra.

Krhki keksi

· 15 dag masla

· 2 rumenjaka

· 7 dag sladkorja

· limonina lupina

· 2o dag moke

· 7 dag mletih brazilskih orehov

· ¼ pecilnega praška

· 1 beljak,sladkor,sesekljani brazilski orehi
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Maslo umešamo z rumenjaki in sladkorjem. Primešamo moko, pecilni in orehe. Iz testa oblikujemo za oreh velike kroglice, pomočimo jih v raztepen beljak pomešan s sladkorjem in povaljamo v sesekljanih orehih.

Uporabimo lahko tudi macadamia oreh.
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Linški venČki

· 30 dag masla

· 35 dag moke

· 15 dag sladkorja z limonino lupino
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nožev vrh klinčkov in cimeta

· 1 žlica vina

· 1 žlica kisle smetane

· 2 rumenjaka

· 1 beljak in nalistani mandeljni

Maslo zdrobimo v moki pomešani s sladkorjem, dodamo dišave, vino, smetano in rumenjake. Pognetemo v krhko testo. Zvaljamo ½ cm debelo in zrežemo s krapovim obodom krog in še vsakega z manjšim obodom, da dobimo obročke. Premažemo z beljakom in potresemo z mandeljni. Spečemo na T 180 ºC .  
Linški  venČki z orehi

· 12 dag masla

· 2 rumenjaka

· 10 dag sladkorja

· limonina lupina in sok ½ limone

· 20 dag moke

· 1 beljak

· 2 žlici debelo  zrezanih orehov

Maslo, rumenjake in sladkor stepemo. Dodamo limonino lupino, sok in moko. Pognetemo v testo ki naj počiva na hladnem.  Zvaljamo na ½ cm debelo in zrežemo s krapovim obodom krog in še vsakega z manjšim obodom, da dobimo obročke. Premažemo z beljakom in potresemo z zrezanimi orehi .  Spečemo na T 180 ºC .  
Nadevani  venČki

· 25 dag moke

· 15 dag masla

· 15 dag sladkorja

· 2 rumenjaka

· nekaj žlic zrezanih orehov, marmelada

Iz sestavin zamesimo krhko testo, ki naj počiva eno uro. Zvaljamo za nožev rob debelo ter izrežemo obročke, premažemo z raztepenim beljakom in potresemo z orehi. Pečene limamo z marmelado.
Razpokani piškoti
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· 25 dag kokosove moke

· 12 dag čokolade v prahu

· 10 dag zmletih orehov

· 25 dag sladkorja v prahu (z vaniljo)
· 3 jajca 

· sladkor v prahu za "posip"
Rumenjake ločimo od beljakov. Rumenjake, kokosovo moko, čokolado v prahu, orehe ter sladkor zmešamo in dodamo sneg iz beljakov. Iz mase naredimo kroglice, ki jih povaljamo v sladkorju v prahu. Piškote zložimo na s peki papirjem obložen pekač in jih pečemo 5 - 8 minut na 200 stopinjah, oziroma dokler piškoti ne razpokajo. Ohladimo jih na pekaču.
Rumeni  venČki

· 20 dag masla

· 15 dag sladkorja

· 3 rumenjake

· 25 dag moke

Penasto umešanemu maslu med mešanjem dodajamo sladkor in rumenjake. Ko naraste dodamo moko. Počiva naj uro na hladnem. Zvaljamo ½ cm debelo, zrežemo obročke in premažemo z raztepenim beljakom ter rumeno spečemo. 
Linški   keksi

( pravi lincerji )
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25 dag margarine

· 20 dag sladkorja

· 3 jajca

· 1 žlica kisle smetane

· 3 kuhane rumenjake

· 5o dag ostre moke

· ½ pecilnega praška   

· 20 dag mletih orehov    

Spasiramo rumenjake s kislo smetano, dodamo  sladkor, 2 jajca in 1 rumenjak in margarino ter stepemo. Nato dodamo moko s pecilnim praškom in zamesimo testo. Malo naj počiva. Razvaljamo ga na 1 cm debelo in režemo z okroglim modelom, kateri ima luknjo v sredini, pomočimo v stepen

beljak in povaljamo v mletih oreh. Pečemo 12-15 minut pri 180 ºC – ventilatorska pečica.  
Lubenice  I.

Rdeče testo

· 16 dag sladkorne moke

· 16 dag margarine

· 4 kuhane rumenjake

· 16 dag mletih (Petite Beurre) keksov

· rdeča barva za živila

Zeleno testo

· 25 dag sladkorne moke

· 25 dag mletih orehov

· 16 dag mletih (Petite Beurre) keksov

· 1 beljak (sneg)

· 1 zelena živilska barva
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Za rdeče testo vmešamo sestavine, dodamo toliko rdeče barve, da dobimo intenzivno rdečo barvo. Naredimo 6 kroglic in jih damo v hladilnik, da se strdijo.
Za zeleno testo naredimo isto kot za rdeče, samo da dodamo zeleno barve. Razdelimo na 6 kvadratov in z vsakim kvadratom ovijemo po eno kroglico in pustimo v hladilniku čez noč. Naslednji dan vsako kroglico prerežemo na pol, in vsako polovico na 2 – 4 krhlje.

Raztopimo čokolado in  s pomočjo zobotrebca naredimo peške na vsak krhelj z obeh strani.
Lubenice II.

Masa z mandeljni:

· 250 g mandeljnov
· 250 g sladkorja

· 100 ml vode
· malo rdeče barve
· 1 žlica margarine
Orehova masa:
· 250 g orehov
· 200 g sladkorja
· 100 ml vode
· malo zelene barve
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Skuhamo sirup iz sladkorja in vode za obe masi. Zamesimo mandeljne  s sladkornim sirupom ter dodamo margarino. Takoj odvzamemo ¼ mase naredimo 5 kroglic in damo na stran. Ostalo maso pa obarvamo rdeče in naredimo 5 kroglic.

Enako naredimo orehovo maso in jo obarvamo na zeleno in razdelimo na 5 kroglic. Med plastično folijo razvaljamo belo kroglico, ovijemo rdečo kroglico, preko bele pa ovijemo zeleno. Kroglice damo v hladilnik do naslednjega dne, da se strdijo. 

Kroglice zrežemo na krhlje in če je potrebno površino zgladimo z nožem. S pomočjo zobotrebca nanesemo peške iz raztopljene čokolade.
Lešnikovi  makroni
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25 dag ovsenih kosmičev

· 18 dag sladkorja

· 10 dag lešnikov

· 8 dag masla

· 2 jajci

· Sok in lupina 1 limone

· ½ pecilni prašek

Ovsene kosmiče svetlo prepražimo na pol masla in z dvema žlicama sladkorja. Preostalo maslo penasto umeš  amo s sladkorjem, dodamo mlete lešnike, nastrgano limonino lupino in sok, kosmiče in pecilni prašek. Vse narahlo premešamo in z žličko ali vilico polagamo na pekač male kupčke, ki jih svetlo spečemo.
Lešnikovi poljubČki

· 10 dag masla

· 20 dag sladkorja v prahu

· 2 rumenjaka

· 1 celo jajce

· 3 žlice mleka

· 2 žlici ruma 
· 20 dag moke

· 1 pecilni prašek

· 20 dag mletih lešnikov

· 10 dag ovsenih kosmičev

· 1 vanilin sladkor
20 dag celih olupljenih lešnikov
Maslo penasto umešamo, dodamo sladkor, rumenjake in jajce. Prilijemo mleko in rum. Zamešamo moko s pecilnim, lešnike, kosmiče in vanilin. Pognetemo v testo. Oblikujemo kroglice, polagamo na pekač in na vsako damo cel lešnik. Pečemo  pri 180 ºC . 
Lešnikovi poljubČki
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360 g moke
· 1 žlička pecilnega praška
· 200 g mletih lešnikov

· 200 g sladkorja

· 200 g masla

· 4 jajca

· 1 vaniljev sladkor
poljubna marmelada za nadev
sladkor v prahu za posip
Vse sestavine zmešamo in zgnetemo s pomočjo električnega mešalnika. Testo z rokami oblikujemo v kroglo. Če se slučajno lepi, dodamo še malo moke, da postane lepo gladko. Zavijemo v folijo in damo za pol ure v hladilnik.
Oblikujemo kroglice enakomerne velikosti, jih rahlo sploščimo in polagamo na pekač, ki smo ga pokrili s peki papirjem. S pomočjo npr. kuhalnice naredimo vdolbinico v vsako kroglico ter jo napolnimo z marmelado. Pečemo približno 15 minut v pečici ogreti na 180 stopinj. Pečene piškote polagamo na rešetko in ko so ohlajeni, jih narahlo potresemo s sladkorjem v prahu.

Lešnikovi rogljiČki
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25 dag margarine

· 1 jajc

· 1 vanilin sladkor

· 10 dag sladkorja v prahu
· 15 dag mletih lešnikov

· 35 dag moke ( pol mehke, pol ostre)

Iz naštetih sestavin zamesimo gladko testo. Naredimo rogljičke in pečemo na 180°C, dokler ne porumenijo. Rogljičke lahko povaljamo v sladkorni moki z vaniljo, ali pa okrasimo s čokolado.

Lešnikove kroglice
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· 20 dag mletih lešnikov

· 20 dag mlete čokolade

· 15 dag sladkorne moke

· 1 jajc

Iz sestavin naredimo kroglice in jih povaljamo v lešnikih ali sladkorju.

Makovi piškoti

Testo:

· 220 g moke

· 30 g maka (v zrnu)
· 120 g sladkorja
· ščepec soli

· 140 g margarine

· 1 vanilin sladkor

· 1 rumenjak

· pol žličke jelenove soli (dobimo v lekarni)ali soda
· rum po okusu
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Posip:
beljak, razžvrkljan z malo vode
pisane mrvice
Nadev:
 marmelada (brusnica ali ribez)
Sestavine za testo z rokami zamesimo v voljno testo, ki se ne lepi (če se držite točnih količin sestavin, se praviloma ne bi smelo). Zavijemo v folijo in pustimo na mrzlem počivati kako uro. Testo razvaljamo na 3 mm debelo in iz njega izrežemo srčke, rožice, zvezdice ali kroge. Polovici izrežemo še sredino. Pečemo 10 minut pri 180 ºC.  Pazimo, da so keksi še beli in dovolj pečeni, ko jih vzamemo iz pečice. Preveč pečeni keksi so grenkega okusa,(črna semena maka so lep kontrast belemu testu). (Priporočam, da zgornje dele keksov, ki so posuti z mrvicami, pečete posebej, saj se pečejo dlje kot spodnji, neposuti deli keksov). Kekse ohladimo. Spodnji del keksa namažemo z marmelado in ga pokrijemo z zgornjim, 
posutim delom. Pol krogov oblijemo z ledom pol pa z jedilno  čokolado.
Tigrovo  oko
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Testo:

· 25 margarine                        
· 1dl sladkorja

· 2 rumenjaka

· 45 dag moke

· 2 žlici smetane

· ½ pecilnega praška

· 3 žlice mletega maka

Okras: marmelada – marelica, sliva ali višnja
Penasto vmešamo margarino, nato dodamo rumenjake, malo soli, moko in mak ter smetano. Naredimo testo in ga pustimo pol ure počivat. Naredimo kroglice in v sredini naredimo vdolbine kot za huzarske krape. Damo na pekač obložen s peki papirjem. Pečemo pri srednji temperaturi 10-15 minut. Še na vroče damo v sredino marmelado in pustimo da se ohladijo v izklopljeni pečici. 
Pride približno 70 piškotov
Mandljevi  krapi
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15 dag masla

· 2 rumenjaka

· 7 dag sladkorja z limonino lupino

· 20 dag moke

· 7 dag mletih mandeljnov

· nožev vrh pecilnega praška

Maslo, rumenjake in sladkor penasto umešamo, dodamo moko s pecilnim praškom in mandeljne. Iz testa oblikujemo kot oreh velike kroglice. Pomakamo jih v raztepen beljak  pomešan s sladkorjem in povaljamo v drobno zrezanih  mandeljnih. Zložimo jih na pekač in v vsakega naredimo z ročajem kuhalnice luknjo v sredini. Pečene nadevamo z gosto marmelado ter postavimo za kratek čas v pečico, da naredi marmelada skorjico. 
Poskusi narediti z brazilskimi orehi.

Mandeljnovi   poljubČki
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· 1 kg moke

· ½ kg margarine

· 4 jajca

· 2 pecilna praška

· 2 vanilin sladkorja

· 32 dag sladkorja

· 20 dag mletih mandeljnov

Zamesimo gladko testo in oblikujemo majhne kroglice. V sredino vsakega poljubčka vtisnemo polovico mandeljna. Pečemo pri nižji temperaturi 170°C,  da lepo porumenijo. Še tople posujemo s sladkorjem v prahu.
Medaljoni s pistacijami
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30 dag moke

· 10 dag sladkorja v prahu

· ščep soli

· 15 dag masla

· 3 žlice kisle smetane

· 5 dag sesekljanih pistacij

· 4 žlici pomarančnega džema

V presejani moki razdrobimo  maslo, sol in sladkor, dodamo smetano in pistacije. Pognetemo v krhko testo. Zvaljamo 2 mm debelo in zrežemo medaljone – 4 cm. Pečemo jih 8 – 10 minut pri  180 ºC, do zlato rumene barve. Pečene zlimamo po dva z džemom in premažemo z glazuro ter okrasimo s polovico pistacije. 

Glazura : zmešamo 15 dag sladkorne moke, 2 žlici  

                pomarančnega soka in 1 žlico ribezovega 

               želeja.

Medeni  poljubČki

· 20 dag sladkorne moke
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2 jajci

·  limonina lupina, 

cimet,  klinčki, kardamom, janež

· 10 dag medu

· 30 dag moke

· 1 žličko jedilne sode

· 1 jajc, cela orehova jedra

Sladkor, jajca, dišave in med zmešamo, dodamo moko in sodo ter pognetemo v testo, ki naj malo počiva. Oblikujemo kroglice, jih zlagamo na pekač v primerni razdalji, ker narastejo. Premažemo jih z jajcem in na vsakega damo polovico orehovega jedra. Pečemo jih, da ostanejo svetli, 10 – 12 minut pri 180 ºC .

Medenjaki s salom
· 20 dag cvetličnega meda

· 10 dag sladkorja

· 15 dag salove masti 
· 2 jajca

· 3 kavne žlička sode bikarbone (15g)
· ½ vrečke kotanyi  začimb za medenjake (13g)
· 50 dag moke
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Med, sladkor, mast in jajca  zamešamo v kašo; dodamo moko s sodo in dišave. Zamesimo v testo, ki naj počiva vsaj dve uri.  Naredimo hlebčke in pečemo 10-15 minut pri 180 ºC . Še tople pomakamo v beli led. Dobri so tudi brez leda. 

BELI LED :1 beljak, 15 dag sladkorne moke, 1 žlica limoninega soka in 2 žlici vroče vode .

BELI LED II. : sladkorna moka, vrela voda, 3 kaplje limone.

Tudi brez obliva so dobri.

Medvedove  šape

· 70 dag moke

· 14 dag orehov

· 21 dag sladkorja

· 28 dag margarine

· 2 jajca

· 1 vanilin sladkor

· 2 kavni žlički pecilnega praška

· nekaj žlic kisle smetane

· po želji kakav ali čokolada
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Pognetemo v testo, ki naj malo počiva. Modelčke napolnimo do polovice. Pečemo 15 minut pri 180°C. Še vroče  povaljamo v sladkorni moki.

Medene  šape
· 35 dag ostre moke
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20 dag margarine

· 20 dag sladkorja

· 4 velike žlice meda

· 1 jajc

· 1 vanilin sladkor

· ¼ pecilnega praška

· 10 dag  mletih orehov

· ½ kavne žličke cimeta

Medvedove  tace

· 20 dag sladkorne moke

· 20 dag masla

· 1 jajc

· sok  in lupina ½ limone

· 1-2 mlete nageljnove žbice, cimet

· 14 dag orehov

· 35 dag moke
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Maslo, jajc in sladkor penasto umešamo. Dodamo dišave ter limonin sok in lupinico, mlete orehe in moko. Pognetemo v testo. Oblikujemo majhne cmočke, ki jih obrnemo v moki in stisnemo v modelčke in spečemo. Še tople povaljamo v vaniljevem sladkorju.
Kokosove  šape
· 25 dag masla
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30 dag kokosove moke

· 25 dag sladkorja

· ½ dl olja

· 2dl mleka

· ½ pecilnega praška

· moko po potrebi 

Modelčke namažemo z maslom in oprašimo z moko. Pečene okrasimo s stopljeno čokolado.
Polnjene šape
· 25 dag moke, malo pecilni
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15 dag margarine

· 8 dag sladkorja

· 3 rumenjake

Krema I :
· 3 beljake
· 15 dag sladkorja
· 1 vanilin
· 15 dag mletih orehov
Krema II. :
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150 g mandeljnov
· 1 dl sladkorja
· 75 g margarine
· 2 jajca
Zamesimo testo in ga v tankem sloju napolnimo v modelčke za šape. Na testo damo nadev, ne čisto do vrha in pečemo 15–18 minut na 175°C. Pečene povaljamo v sladkorni moki.
O r e h i
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Testo :

· 30 dag masla
· 40 dag moke
· 16 dag sladkorne moke
· 16 dag mletih orehov
· 1 jajc
· 1 žlico kakava po želji
Krema I. :

· 20 dag masla
· 16 dag sladkorne moke 
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2 pasirana rumenjaka
· 1 žlico ruma
Krema II.  :
· 2 jajca

· 1 žlica moke

· 1 žlica sladkorne moke

· 1 vanilin sladkor

· 20 dag margarine

Kuhamo na sopari.

Iz sestavin naredimo testo, ki naj počiva na hladnem, lahko tudi čez noč. Napolnimo namaščene modelčke do ¾  in jih v sredini malo potlačimo. Spečemo da dobijo lepo barvo, pazimo 

da jih ne prepečemo. Ohlajene nadevamo s kremo. Lahko pa jih nadevamo tudi z viki kremo.

Nadevani keksi

· 25 dag moke

· nožev vrh pecilnega praška

· 15 dag masla

· 5 dag mletih lešnikov

· 5 dag sladkorja

· 1 jajce

Nadev: ➵   2 beljaka
· 14 dag sladkorne moke
· orehi, lešniki ali mak
· raztepen beljak, narezani orehi
 Med moko zdrobimo maslo, dodamo mlete lešnike, sladkor, pecilni prašek in jajce, ter pognetemo v testo, ki naj počiva pol ure. Tanko zvaljamo in zrežemo okrogle oblike, na sredino damo nadev, pokrijemo z drugim krogom in ob strani malo stisnemo. Nadevamo na pekač, premažemo z beljakom in potresemo z narezanimi orehi. Pečemo  pri 170°C.

Napolitanke

Nadev:
· 3 jajca

· 3 žlice kakava

· 20 dag sladkorja v prahu

· 6 žlic mleka

· 20 dag masla ali margarine

· rum po okusu

· 1 zavitek oblatov

                                                      Nadev II. :
· 20 dag masla

· 15 dag sladkorja

· 2 vanilin sladkorja

· 2 jajca

· 45 dag  (Petite Beurre)

· 2 dl mleka

· 1 žlica ruma

· [image: image86.jpg]


10 dag čokolade
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Jajca, sladkor in kakav stepemo in kuhamo nad soparo. V mlačno kremo primešamo maslo in po želji primešamo rum. Kremo  namažemo po oblatih. Obtežimo in postavimo v hladilnik, najbolje čez noč. Naslednji dan režemo poljubne oblike. 

Za drugi nadev penasto zmešamo maslo s sladkorjema in nato vmešamo jajca. Kekse  zmeljemo in jih prelijemo s toplim mlekom. Primešamo masleno zmes, rum in stopljeno čokolado ter dobro zmešamo, da se sestavine povežejo. Nadaljujemo kot je opisano zgoraj.

Non plus ultra
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Testo:
· 28 dag ostre moke

· 25 dag masla

· 3 rumenjake

· 5 dag sladkorja

· 1 vanilin sladkor

Nadev:

· 3 beljake

· 20 dag sladkorja v prahu

· 15 dag marelične marmelade

Maslo zdrobimo v moki, dodamo rumenjake, sladkorja in vmesimo testo, ki naj počiva pol ure. Nato testo ponovno premesimo in zvaljamo na tanko. Zrežemo z malim okroglim obodom, zlagamo v pekač in na vsakega damo žlico nadeva, za katerega stepemo beljake in postopoma dodajamo sladkor. Pečemo jih    15 - 20 minut na 180°C.  Pečene  limamo z marmelado.
Nonice
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· 25 dag moke

· 25 dag margarine 
· 2 rumenjaka

· 7 dag sladkorja, limonina lupinica
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Nadev: (    15 dag sladkorja      stepemo v čvrst sneg

· 2 beljaka                  in primešamo

· 15dag mandeljnov, malo žganja ali ruma
Umesimo testo, ki naj na hladnem počiva pol ure. Nato testo razvaljamo na ½ cm debelo in izrežemo okrogle oblike. Damo v pekač in na vsakega damo nadev v obliki stožca.  Pečemo 15 minut na 180°C.
Nugat

12dag masla stopimo. Stopimo 4 rebra čokolade in ju zmešamo, ko se vežeta primešamo pest mandljev in mešamo do hladnega. Ko se zgosti, namažemo med dva oblata. Postavimo na hladno in naslednji dan  narežemo rezine.

oČke  I.

· 25 dag moke
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20 dag masla

· 10 dag sladkorja z

limonini lupino

· 5 dag drobno mletih orehov

· ½ pecilnega praška

· 3 žlice mleka

· gosta marelična marmelada,

mleti sladkor

Vse sestavine pognetemo v krhko testo. Zvaljamo za nožev rob debelo in režemo z okroglim obodom cele kroge in kroge z očesi.  Pečemo , da so svetli na 200°C.  Pečene kateri imajo očesa posujemo s sladkorno moko in pokrijemo cele  kroge namazane z marmelado.
oČke  II.
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60 dag moke

· 1 pecilni prašek

· 30 dag sladkorja

· 10 dag mletih orehov

· 35 dag masla

· 3 rumenjaki

· 3 – 5 žlic kisle smetane

Naredimo isto kot prve očke.

Orehove  kroglice

· 25 dag masla
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1 žlico kakava

· 10 dag piškotnih drobtin

· 14 dag sladkorne moke

· 10 dag orehov

· 2 žlici ruma

· kristalni sladkor

Maslo zmešamo s sladkorno moko in med mešanjem dodamo kakav, orehe, piškotne drobtine in rum. Za pol ure damo v hladilnik, nato z vlažnimi rokami oblikujemo kroglice, katere povaljamo v kristalnem sladkorju in damo sušit na hladno. Nato jih zložimo v papirnate čašice. 

Orehove  paliČice

· 7 dag sladkorne moke

· 14 dag masla

· 18 dag ostre moke
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2 rumenjaka

· 1 limona

· sok ½ limone

· 21 dag sladkorne moke

· 2 vanilina

· 3 beljaki

· 10 dag orehovih jeder

· 10 dag marelične marmelade

Zgnetemo 7dag sladkorne moke, maslo, moko 2 rumenjaka in nastrgano limonovo lupinico. Natanko razvaljamo in v pekaču svetlo spečemo.

Medtem nad soparo gosto stepamo sladkorno moko z vaniljo, nekaj kapelj limonovega soka in 3 beljake. Ko je že gosto, dodamo sesekljane orehe in mešamo še pet minut. Testo po vrhu namažemo z marelično marmelado, nato namažemo s snegom, ponovno damo v pečico in pečemo pri močni vročini. Narežemo tanke rezine.

II.
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8 rumenjakov
· 42 dag sladkorne moke       zmiksamo
· 42 dag mletih orehov
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2beljaka, sok 1 limone      

· 28 dag sladkorja              zmiksamo za premaz. 

Zvaljamo ½ cm, režemo 1 x 6 cm, premažemo s snegom in sušimo 8 ur pri 50°C  .

Orehovi   poljubČki

Zamesimo testo iz 25 dag mletih orehov, 25 dag sladkorja v prahu in 2 beljakov. Razvaljamo in režemo z okroglim modelčkom ali delamo kroglice. Premažemo z snegom beljaka, v katerega smo stepli  3 žlice sladkorja, na sredo pa damo pol orehovega jedra. Sušimo jih pri 70°C  – 2 uri.

Ovseni   poljubČki

· 3 žlice olja

· 15 dag ovsenih kosmičev

· 14 dag sladkorja

· 5 dag mletih lešnikov

· 3 beljake

Na olju spražimo kosmiče in pol sladkorja, nato jih ohladimo in pomešamo z lešniki. Beljake stepemo v trd sneg s preostalim sladkorjem in ga zamešamo v kosmiče. Z žlico oblikujemo kepice in polagamo na namazan pekač. Pečemo jih pri 120°C,  toliko časa, da se posušijo.

Jane Ževi  upognjenci
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· 4 jajca

· 20 dag sladkorja 

· 20 dag moke

· janež

Sladkorja in moke damo toliko kolikor tehtajo jajca.

Jajca hladno stepemo s sladkorjem. Previdno vmešamo moko. Masa mora biti gladka in ko jo brizgamo se mora lepo razliti. Posipamo z janežem in spečemo na 180°C, približno deset minut. Še vroče upognemo.
P R I J A T E L J  

(Vandelina)

· 4 jajca

· 23 dag kristalnega sladkorja

· 42 dag moke

· 19 dag tanko narezanih orehov ali lešnikov

· 30 dag rozin ali fig, ali(15 dag rozin  in 15 dag kandiranega sadja)
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Jajca in sladkor penasto umešamo, primešamo oprane, dobro osušene ter v moki povaljane rozine, narezane orehe in nazadnje moko. 

Dobro premešamo in damo v pomaščen in z moko oprašen model, ali pa z žlico nanesemo na pekač majhne štručke.

Pečemo pri 200°C . Ohladimo in režemo tanke rezine.

V  ventilatorski pečici pečemo pri T 180°C , pol ure.

Hišni  P R I J A T E L J  

· 4 jajca

· 28 dag sladkorja

· 1 vanilin

· 45 dag moke

· 1 pecilni

· 15 dag orehov

· 10 dag kandiranega sadja

· 15 dag rozin v rumu namočenih 

[image: image99.jpg]


Jajca in sladkor penasto umešamo, primešamo oprane, dobro osušene ter v moki povaljane rozine, narezane orehe, kandirano sadje in nazadnje moko s pecilnim praškom.

Dobro premešamo in damo v pomaščen in z moko oprašen model.

Pečemo v   ventilatorski pečici pri T 180°C , pol ure. Še vroče narežemo na tanke rezine.

Ko praznično zadiši Ruth 
Slastne “domače prijatelje” je spekla Marjana. Tu je njen recept.



· 4 jajca

· 28 dag rjavega sladkorja

· 10 dag grobo zmletih bučnic

· 10 dag grobo zmletih orehov ali mandljev

· 10 dag rozin

· 10 dag kandiranih koščkov pomaranče

· 40 dag moke

· vaniljev sladkor, pecilni prašek, cimet

Vse naštete sestavine zmešamo. Če je masa presuha, dodajamo po kapljicah mleko, če pa je premokra, dodamo kokos ali drobno zmlete orehe in mandlje.
Na pekač položimo peki papir, oblikujemo 3 do 4 valje, podobne suhi salami. Postavimo v pečico, ogreto na 200 stopinj za približno 20 minut. Pečenega prijatelja še vročega narežemo na rezine. Če piškotke nekaj časa pustimo na zraku, so lepo hrustljavi, če pa jih takoj pospravimo v vrečko, postanejo mehkejši.
Rafaelo
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30 dag sladkorja

· 1 vanilin sladkor

· 2 dl vode

· 25 dag margarine

· 30 dag kokosove moke 

    + 10 dag za posip

· 40 dag mleka v prahu

· 100 olupljenih lešnikov

Skuhamo sirup iz vode, sladkorja, margarine in kokosove moke. Odstavimo in  dodamo mleko v prahu ter mešamo dokler ni več grudic. Maso ohladimo in oblikujemo kroglice, v vsako damo cel olupljen lešnik, povaljamo v kokosovi moki.

Romboidi

· 40 dag mletih orehov

· 10 dag naribane čokolade

· 10 dag sladkorne moke

· 2 beljaka

Iz sestavin zamesimo testo. Desko posujemo s sladkorno moko in čim tanjše razvaljamo. Namažemo s kremo, narežemo kocke in nasprotne vrhove prepognemo enega čez drugega, da zgleda kot romboid .damo na folijo in sušimo na zraku.

Krema : 2 kuhana prepasirana rumenjaka in 8 dag sladkorne moke gladko zmešamo .

Rombi z marcipanom

Marcipan :
· 15 dag mletih mandeljnov

· 20 dag sladkorja v prahu

· sok ene limone

· šipkova marmelada

Naredimo črno testo kot za romboide, zvaljamo, namažemo s šipkovo marmelado in nanj damo marcipan, ki ga zvaljamo med folijo. Izrezujemo rombe ali poljubne oblike .

RoŽice z orehovim nadevom

Testo :

· 50 dag moke

· 25 dag masla
· 12 dag sladkorne moke

· 6 rumenjakov
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Nadev :
· 3 beljaki

· 18 dag sladkorja

· 25 dag mletih orehov

· cimet, limonina lupina

Maslo zmešamo s sladkorjem in rumenjaki. Dodamo   moko in zamesimo testo. Razvaljamo in izrezujemo rožice. Polagamo na pekač in na vsako rožico damo pol žličke nadeva. Pečemo 15 minut pri 170°C. Ohlajene okrasimo s čokoladno glazuro v tankih pisah. 


Rumeni polmeseci
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· 14 dag moke

· 14 dag sladkorja v prahu

· 12 dag masla

· 14 dag mletih orehov

Zamesimo testo in ga razvaljamo. Izrežemo polmesece, zložimo na pomaščen pekač in spečemo. Pečene premažemo s kremo, za katero zmešamo 2 rumenjaka s 7 dag sladkorja v prahu in v mlačni pečici osušimo. Po dva spojimo z marelično marmelado.
Mašinski   piškoti
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· ½ kg salove masti
· 40 dag sladkorja

· 5 jajc
· 1 vanilin sladkor
· limonina lupinica ½ limone     
· 1kg  moke

· 1pecilni prašek

Mast,sladkorja, nastrgana limonina lupinica in jajca gladko razmešamo, dodamo moko s pecilnim praškom in pognetemo v testo. Pokrito naj počiva eno uro. Testo nato zmeljemo skozi strojček za mletje mesa s posebnim nastavkom za kekse razne oblike. Naložimo jih na pekač, obložen s peki papirjem in jih spečemo pri 200°C. Ostati morajo svetle barve.
Strojni  keksi 


· 40 dag moke
· 25 dag margarine
· 15 dag sladkorne moke
· 15 dag lešnikov ali orehov
· 1 žlica ruma, limonina lupinica
· 1 rumenjak
Iz sestavin  zgnetemo testo, malo časa pustimo počivati, nato zmeljemo skozi strojček za mletje mesa s posebnim nastavkom za kekse in oblikujemo venčke, črke, … 
S k a l c e

· 15 dag masla

· 20 dag sladkorja

· 2 jajci, rumenjak

· 2- 3 žlice mleka, limonina lupinica

· ½ kg suhe moke

· 1 pecilni

· 10 dag debelo narezanih orehov ali rozin

Jajca, rumenjak, maslo in sladkor penasto umešamo, dodamo mrzlo mleko, naribano limonino lupinico, orehe ali namočene in z moko potresene rozine in moko presejano s pecilnim praškom. Testo damo po kupčkih na namazan in z moko potresen pekač. Vsak kupček robato oblikujemo z vilico. Spečemo do svetlo rumeno.

Školjke

Testo:
· 32 dag masla
· 40 dag mehke moke
· 16 dag sladkorne moke
· 12 dag mletih orehov
· 2 žlici ruma    

Krema:
· 1 jajc

· 2 rumenjaka

· 6 žlic sladkorja v prahu

· 1 žlica moke

· 2 žlice mleka

· ½ čokolade

· 2oo g masla 

· bele perle

kremo kuhamo na sopari, v ohlajeno vmešamo penasto maslo.


Testo za oblikovanje
Korneti, košare, zvezde, oblate,…

· 50 g masla

· 3 beljake

· 120 g sladkorja v prahu

· 120 g moke

Maslo stopimo in ohladimo. Sladkor in beljake zmešamo z žlico, ne sme biti mehurčkov. Dodamo hladno maslo in moko, ter gladko zmešamo. Masa mora počivat. 

Iz te mase delamo tudi podloge ( oblate) za indijančke.

Zvezdice

· 30 dag moke

· 2 jajca

· 15 dag margarine

· 10 dag sladkorne moke

· 1 pecilni prašek

Zamesimo krhko testo, tanko razvaljamo in režemo zvezdice. Pečene limamo z marmelado.
Cimetove  Zvezdice


3 beljake in 15 dag sladkorja stepemo skupaj v sneg in 5 žlic odvzamemo za glazuro. Dodamo 1 žlico cimeta in 30 dag mletih mandeljnov. Naredimo testo, oblikujemo kepo  in zavijemo v folijo. Zvaljamo na plasti mletega sladkorja 5 mm debelo in zrežemo zvezde. Damo na pekač, premažemo s snegom in sušimo
Lahko pa jih zrežemo v dveh velikosti in manjše premažemo s snegom, pečene limamo z ribezovim želejem kot je na sliki.





Začinjeni keksi tete Olge

Testo:
· 20 dag ostre moke

· 10 dag mletih keksov-petit

· 18 dag masla

· 8 dag sladkorja

· 15 dag mletih orehov
· 1 rumenjak

· 2 žlici grenkega kakava

· 2 žlici meda

· začimbe:  vanilin, poper, muškatni orešek, cimet, klinčki, malo soli

· ½ dl ruma

· pomarančna ali limonova lupinica
Za okras: 

· 1 beljak

· 15 dag sladkorja v prahu
· 1 žlica limonovega soka

Mlete orehe zalijemo z rumom in pustimo, da se namočijo. Zmešamo vse suhe sestavine (moko, kekse, sladkor, kakav, začimbe in naribano lupinico). Med segrejemo in dodamo orehom. Obe masi damo skupaj in dodamo maslo narezano na koščke ter umesimo krhko testo. Zavijemo v prozorno folijo, postavimo na hladno za eno uro.

Testo zvaljamo na 1 cm debelo in režemo kekse. Pečemo jih na  180°C od 15 – 20 minut, ko začnejo rumeneti. 
Iz beljaka naredimo sneg, dodamo sladkor in limonov sok. Nadevamo v vrečko in pišemo po ohlajenih keksih. 

Pomembno: ko dodajamo začimbe, pazimo da noben vonj ne prevlada, začinimo po okusu.  
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