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Beseda avtorice

Je ¢as v letu, ko kuhinja postane srce doma. Zunaj je mraz,
mrak se spusti zgodaj, v pecici pa je toplo, po hisi disi po

cimetu in vedno se kdo oglasi: »Ali je Ze peceno?«

To knjigo sem napisala za take dni. Ne samo za bozi¢ni dan,
ampak za Stiriindvajset dni pred njim, ko je ¢akanje del
praznovanja.

Zamisel je preprosta: en recept na dan, od 1. do 24. decembra.
Med tednom so na vrsti hitri recepti, ki jih zmorete po sluzbi
ali po Soli. Ob koncu tedna so na vrsti recepti, ki zahtevajo
malo vec ¢asa, da jih v miru pripravite z druzino. Na koncu, na

sveti vecer, vas ¢aka recept, ki ga delite ob skupni mizi.

Ne potrebujete izkuSenj ne posebne opreme. Vsak recept
natan¢no pove, kaj morate kupiti, koliko ¢asa traja, kako
prepoznate, da je pripravljen, in kako dolgo se obdrzi. Veliko
receptov je zabavnih za peko z otroki, zato vedno zapiSem,
kateri so to in katere korake lahko otroske roke opravijo varno.

Koledarja tudi ni treba upostevati dobesedno. Ce kak$en dan
ne gre, recept pripravite naslednji dan ali pa zamenjajte vrstni
red. Ni pomembno, da je vse popolno: pomembni so vonj po
boZic¢u, roke v testu in dobra druzba.



ODb vsakem receptu sem zapisala Se majhen obicaj ali dejavnost
za tisti dan. To so zamisli, ki naredijo odStevanje do bozica Se
bolj posebno, z majhnimi pomocniki ali brez njih.

Upam, da si bo ta knjiga nasla mesto v vasi kuhinji,
poskropljena z moko in ¢okolado, in da se boste k njej vracali

Se v mnogih decembrih.
S pozdravom in z Zeljo po prijetnih bozi¢nih praznikih,

Mojca Zajc



Kako uporabljati koledar

Ta knjiga je adventni koledar, narejen v kuhinji: 24 receptov,
za vsak dan od 1. do 24. decembra po eden. Vsak dan ima
popoln recept in majhen obicaj ali dejavnost, ki ju lahko
izvedete doma.

Kako so razporejeni dnevi

o Delovniki: hitri recepti, ki ve¢inoma zahtevajo manj kot
30 do 45 minut dejanskega dela. Nekateri potrebujejo ve¢ ur
v hladilniku, a takrat vam ni treba poceti nicesar.

» Vikendi: recepti, ki trajajo dlje in jih pripravite v miru.
Leta 2026 decembrski vikendi padejo na 5. in 6., 12. in 13.
ter 19. in 20. december. Tam so najzamudnejsi recepti
(sladka pletenica, kandirana pomarancna lupina, cupcakei,
zvezda iz listnatega testa in bu¢na marmelada).

o Zadnji dnevi: od 22. do 24. december recepti pomagajo
pri pripravi na sveti vecer: panna cotta nastane dva dni prej,
mandlji ¢akajo v kozarcu, fondu pa je za vecer 24.
decembra.

« Popolna svoboda: c¢e kakSen dan ne gre, recept pripravite
naslednji dan ali pa zamenjajte dva dneva. Nekateri recepti

uporabljajo nekaj, kar ste naredili prej (na primer



pomarancno lupino z 12. dne), a vedno ponudijo

nadomestek.

Kako brati vsak recept

Na vrhu vsakega recepta najdete vrstico z bistvenimi podatki:

Koliéina: koliko kosov ali porcij dobite.

Cas: skupni ¢as. Ce je vmes ¢akanje (hladilnik, vzhajanje,
susSenje), je navedeno posebe;.

Pecica: temperatura za klasi¢no pecico (grelo zgoraj in
spodayj), v oklepaju pa temperatura za ventilatorsko pecico.
Ce imate ventilatorsko peéico, uporabite to temperaturo, ki
je za 20 °C nizja.

Zahtevnost: lahko ali srednje zahtevno. V tej knjigi ni

tezkih receptov.

Z otroki: »da« pomeni, da je ve¢ korakov, ki jih otroci
lahko opravijo varno; »ne« pomeni, da recept vkljucuje zelo
vro¢ sladkor ali brizganje, zato je bolje, da otroci pomagajo
Sele na koncu.

Alergeni: glavni alergeni (gluten, jajca, mleko, orescki).
Vedno preberite tudi deklaracije na sestavinah, ki jih kupite,

na primer na ¢okoladi ali listnatem testu.

Na koncu vsakega recepta je opomba o shranjevanju (kako

dolgo se obdrzi in kam ga shranite), pogosti napaki, ki se ji



izognete, ali razlicica.

Merske enote

 17zlica (jedilna zlica) = 15 ml, poravnana.
o 1zlicka (¢ajna zlicka) = 5 ml, poravnana.
1 SC¢epec = toliko, kolikor lahko primete med dva prsta.

 Jajca so srednje velika (priblizno 50 g brez lupine). Maslo je
nesoljeno.

Nasvet: preprosta kuhinjska tehtnica je najboljsa nalozba za peko.

Z njo recepti vsakic¢ uspejo enako.

Oprema

Ne potrebujete ni¢esar posebnega. S tem seznamom lahko
pripravite vse recepte v knjigi:
« Kuhinjska tehtnica, merilni vrc in komplet merilnih zlic
« 2 veliki posodi za meSanje in nekaj majhnih
« Zi¢na metlica, silikonska lopatka in lesena kuhalnica

e Ro¢ni elektri¢ni mesalnik (za cupcakee; za druge recepte

zadoSc¢a metlica)

 Srednji lonec, majhen lonec in nepodgorevalna ponev,

premera 20 do 24 cm

2 pekaca in peki papir



Pekac za muffine z 12 mesti (za mafine, cupcakee in
queijadas)

Kvadratni model, 20 x 20 cm (fudge in brownieji)

6 majhnih skodelic ali kozarcev s prostornino priblizno 150
ml (panna cotta)

Resetka za hlajenje (zadosca tudi reSetka iz pecice)

Sito, fino ribezno za lupinico citrusov in valjar

Palicasti mesalnik ali majhen sekljalnik (za sadne bonbone
in datljeve kroglice)

Kuhinjske rokavice in kozarci s pokrovom za shranjevanje

in obdarovanje

Osnovne zaloge za ves mesec

Te sestavine se pojavijo veckrat. Vredno jih je kupiti konec

novembra:

Kristalni sladkor: 2,5 kg - Svetli rjavi sladkor: 500 g -
Sladkor v prahu: 500 g

Gladka moka (tip 500): 1 kg - Bela moka za kruh (tip 550):
500 g - Koruzni skrob: 1 majhna Skatla

Pecilni prasek: 1 Skatlica - Suhi kvas: 1 vrecka
Mleti cimet in 2 palicici cimeta - Mleti ingver - Sol - Kosmic¢i
morske soli (neobvezno)

Vanilijev ekstrakt - Med: 1 kozarec po 250 g
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« Kakav v prahu: 1 skatlica

« Soncnic¢no olje: 1 majhna steklenica

« Peki papir, prozorna folija, alu folija, papirnati vlozki (12
velikih in 30 majhnih)

Sveze sestavine in posebne izdelke za vsak teden najdete v

nakupovalnih seznamih v zadnjem poglavju. Na kratko:

1. teden: mleko, jabolka, pomarance, limona, jajca, maslo,
temna in bela ¢okolada, ovseni kosmici, orescki, posusene
brusnice, koruza za pokovko.

« 2, teden: temna ¢okolada (500 g), sladka smetana,
kondenzirano mleko, kokosov zdrob, jabolka, listnato testo,
4 pomarance z debelo lupino.

« 3. teden: veliko masla in jajc, smetanov sir, pomarance,
¢okolada, zamrznjeno mesano jagodicje, listi zZelatine, orehi.

* 4. teden: buca, okroglo listnato testo, cokoladno-lesnikov

namaz, datlji, mandlji, sladka smetana, mleko, Zelatina,
granatno jabolko in sadje za fondu.

Varno kuhanje z otroki

Otroci se v kuhinji veliko naucijo: merjenja, cakanja, delitve.
Da bo vse steklo gladko, se pred zacetkom dogovorite o teh
pravilih:

11



Umite roke in privezite lase, oblecite predpasnik in
zavihajte rokave.

Z ognjem, pecico in nozi vedno ravna odrasla
oseba. Otroci merijo, mesajo, gnetejo, valjajo, posipajo in
krasijo.

Trden stoléek, da doseZejo delovno povrsino, nikoli stol s
kolesi.

Rocaje loncev obrnite navznoter, da jih nihce ne
zadene, ko gre mimo.

Raztopljen sladkor in karamela opeceta veliko
hujse kot vrela voda. Na dneve s karamelo in sirupom
(12., 20., 22. in 23.) naj se otroci drzijo stran od Stedilnika.
Surovih mesanic ne pokusajte: vsebujejo surovo jajce
in surovo moko.

Otroci, mlajsi od 5 let: pokovka, cela jedrca oreSckov in
cel grozd lahko povzrodijo zadusitev. Orescke sesekljajte,
grozdne jagode pa razrezite na Cetrtine.

Dojencki, mlajSi od 1 leta, ne smejo jesti medu.
Alergije: ¢e ima kdo doma ali kateri od gostov alergijo,
preverite vrstico z alergeni pri vsakem receptu in preberite
deklaracije.

12



Opozorilo: nosecnice, majhni otroci, starejsi in osebe z
oslabljenim imunskim sistemom ne smejo jesti surovih jajc. V tej
knjigi je vsak recept z jajci kuhan ali pe¢en. MeSanic ne pokusajte,

preden so toplotno obdelane.

Podarite, kar ste naredili

Veliko receptov iz tega koledarja je ¢udovitih daril: granola (5.
dan), tartufi (7. dan), ¢okoladni bonboni (8. in 21. dan), fudge
(11. dan), pomaranc¢na lupina (12. dan), ¢okoladna skorja (14.
dan), buéna marmelada (20. dan) in mand]lji (23. dan). Na vsak
zavitek nalepite listek z imenom sladice, datumom priprave,
napotkom, ali sodi v hladilnik, in datumom, do katerega jo je

treba pojesti.

13



1. teden - 1. do 6. dan

Prvi teden se zacne nezno, s hitrimi in tolazilnimi recepti za
delovnike in Solske dni. Ob koncu tedna (5. in 6. dan) je veé
Casa: granola za darilo in sladka pletenica, ki napolni hiso z

vonjem.
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1. dan - Kremasta vroc¢a cokolada

Koli¢ina: 4 skodelice - Cas: 15 min - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da -
Alergeni: mleko

Gosta, zametna in z dahom cimeta: najboljsi nacin, da
odprete koledar na mrzel decembrski vecer.
SESTAVINE
« 800 ml polnomastnega ali delno posnetega mleka
e 100 g temne cokolade (priblizno 50 % kakava),
sesekljane
2 7lici kristalnega sladkorja (30 g)
o 1zlica koruznega skroba (10 g)
« 1 palicica cimeta
« 1trak pomarancne lupine, samo oranzni del
(neobvezno)
1 SC¢epec soli
POSTOPEK

1. V skodelici zmesajte koruzni Skrob s 100 ml hladnega

mleka, da ne ostanejo grudice. Odstavite.

2. Preostalo mleko nalijte v lonec skupaj s palicico cimeta,
pomarancno lupino, sladkorjem in soljo. Segrevajte na
srednji temperaturi, dokler se ne za¢ne kaditi in se ob
robu ne naredijo drobni mehurcki, vendar naj ne zavre

(priblizno 5 minut).

15



3. Dodajte sesekljano ¢okolado in mesajte z Zi¢no metlico,
da se popolnoma stopi.
4. MeSanico s Skrobom ponovno premesajte (usede se na

dno) in jo ob stalnem mesanju vlijte v lonec.

5. Zmanjsajte ogenj in kuhajte 2 do 3 minute ob stalnem
mesanju, da se zgosti. Pripravljena je, ko prekrije
hrbtno stran Zlice in ko s prstom potegnete ¢rto, ta

ostane Cista.

6. Odstranite pali¢ico cimeta in pomaranéno lupino ter

takoj postrezite v skodelicah.

Shranjevanje: najboljsa je sveze pripravljena. Ostanek se obdrzi 2 dni
v hladilniku, v zaprtem kozarcu; pogrejte jo na majhnem ognju ob
mesanju in z malo mleka. Pogosta napaka: vrenje na moénem ognju,
zaradi katerega se ¢okolada prime dna. Razli¢ica: temno ¢okolado

zamenjajte z belo in izpustite sladkor.

Dejavnost dneva: naredite domac adventni koledar s 24
ostevil¢enimi ovojnicami ali vre¢kami in v vsako zapiSite ime

recepta za tisti dan.
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2. dan - Pec¢ena jabolka s cimetom in orehi

Koli¢ina: 4 jabolka - Cas: 50 min (10 min priprave) - Pegica: 180 °C
(ventilatorska 160 °C) - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da - Alergeni: mleko,
oreScki

Preprosta, disSeca portugalska zimska sladica. Nadev iz
orehov in rjavega sladkorja se v pecici stopi in naredi
odlic¢en sirup.

SESTAVINE

4 srednje velika ¢vrsta jabolka (npr. idared ali

braeburn)

e 40 g orehov, sesekljanih

e 2 7lici rozin (neobvezno)

3 zlice svetlega rjavega sladkorja (45 g)

o 1zlicka mletega cimeta

e 30 g nesoljenega masla, razrezanega na 4 koscke
« 100 ml pomaran¢nega soka ali vode
POSTOPEK

1. Pecico segrejte na 180 °C (ventilatorska 160 °C).

2. Jabolka umijte. Odrasla oseba odstrani peséisce z
izrezovalnikom za jabolka ali majhnim nozem, a ne
prebode dna, da nadev ne iztece.

3. S konico noza naredite plitek zarez okoli vsakega
jabolka, na polovici viSine. S tem prepredite, da bi se

lupina v pecici razpocila.

17



4.V skledi zmesajte orehe, rozine, rjavi sladkor in cimet.
Otroci lahko z Zlicko napolnijo jabolka s to mesanico in
jo dobro potisnejo vanje.

5. Jabolka polozite v ognjevzdrzno posodo ali majhen
pekac, na vsako polozite koS¢ek masla, pomaranéni sok
pa nalijte na dno posode.

6. Pecite 35 do 45 minut, na polovici peke pa jabolka
polijte s sirupom iz posode. Pripravljena so, ko je
lupina zgubana in konica noza zlahka vstopi vanje.

7. Pustite, da se ohladijo 5 minut (nadev je zelo vroc), in

postrezite s sirupom, ki ga polijete Cez.

Shranjevanje: 2 dni v hladilniku, pokrita; pogrejte 10 minut v pecici
ali 1 minuto v mikrovalovni pecici. Pogosta napaka: uporaba zelo
mehkih jabolk, ki se sesedejo; ¢vrstejse sorte dobro ohranijo obliko.
Razlicica: orehe zamenjajte s sesekljanimi mandlji in dodajte 1 zlicko

medu na jabolko.

Dejavnost dneva: skupaj izberite mesto v hisi, kamor boste

postavili jaslice ali drevesce, in naredite seznam, kaj Se manjka.
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3. dan - Cokoladna torta v skodelici

Koli¢ina: 1 velika skodelica - Cas: 5 min - Mikrovalovna peéica: 60 do 90
sekund - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da - Alergeni: gluten, mleko

Torta za eno osebo, lahka in topla, narejena v
mikrovalovni pecici v nekaj minutah. Idealna za vecer

med tednom, ko zmanjka casa.
SESTAVINE

o 4 zlice gladke moke (30 g)

o 3 zlice kristalnega sladkorja (40 g)
« 2 7lici kakava v prahu (15 g)

o 1/4 7licke pecilnega praska

1 SC¢epec soli

1 SCepec cimeta (neobvezno)

e 3zlice mleka (45 ml)

2 7lici son¢ni¢nega olja (30 ml)
 1kocka temne cokolade (10 g), za sredino
POSTOPEK

1. Izberite skodelico s prostornino vsaj 300 ml, primerno
za mikrovalovno pecico (brez kovinskega roba).

2.V skodelico dajte moko, sladkor, kakav, pecilni prasek,

sol in cimet. Dobro premesajte z vilico.

3. Dodajte mleko in olje ter mesajte, dokler ne dobite
gladkega testa, brez suhe moke na dnu.
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4. Kocko ¢okolade potisnite v sredino testa.

5. Segrevajte v mikrovalovni pecici na polni moci
(priblizno 800 W) 60 sekund. Ce je sredina $e tekoéa,
dodajte Se 15 do 30 sekund. Pripravljena je, ko je

povrsina ¢vrsta, sredina pa je Se rahlo vlazna.

6. Pustite stati 1 minuto. Odrasla oseba vzame skodelico

ven s krpo ali kuhinjsko rokavico, ker je zelo vroca.

Shranjevanje: pojejte jo takoj, dokler je topla; ko se ohladi, postane
bolj suha. Pogosta napaka: predolgo segrevanje, zaradi katerega je
torta trda in gumijasta; bolje jo je vzeti ven prej. Razlicica: kocko
cokolade zamenjajte z 1 zlicko pomaran¢ne marmelade.

A

)
Dejavnost dneva: napisite prve bozi¢ne voséilnice babicam in

dedkom, tetam in stricem ali prijateljem, ki zivijo dalec.

20



Pecena jabolka s cimetom in orehi (2. dan)

Foto: Liia / Unsplash

21



4. dan - Bozi¢éna pokovka z belo ¢okolado

Koli¢ina: 1 velika skleda (6 oseb) - Cas: 20 min + 30 min za strditev -
Zahtevnost: lahko - Z otroki: da - Alergeni: mleko, oreScki

Domaca pokovka, prelita z belo ¢okolado, posusenimi

brusnicami in orescki. Odli¢na za bozicni filmski vecer na

kavcu.

SESTAVINE

70 g koruze za pokovko

2 7lici son¢ni¢nega olja

1 S¢epec soli

150 g bele cokolade, sesekljane

50 g posusenih brusnic

40 g mandljev ali pistacij, grobo sesekljanih

1 zlica pisanega posipa (neobvezno)

POSTOPEK

1. Velik pekac oblozite s peki papirjem.

2. Odrasla oseba segreje olje v velikem loncu s pokrovom

na srednji temperaturi. Dodajte 3 koruzna zrna in
pokrijte. Ko pocijo, dodajte preostalo koruzo, pokrijte

in lonec obc¢asno pretresite.

3. Ko pokanje poneha (2 do 3 sekunde med poki),

ugasnite ogenj. Pocakajte 1 minuto, preden dvignete

pokrov.
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4. Pokovko razporedite po pekacu, potresite s soljo in
poberite zrna, ki niso pocila. Pustite, da se ohladi 5
minut.

5. Belo ¢okolado topite v mikrovalovni pecici po 30
sekund, vimes premesajte, dokler ni gladka (priblizno 1
minuta in 30 sekund). Bela cokolada se hitro sezge: ne
pretiravajte s casom.

6. Otroci s zlico v tankih curkih prelijejo cokolado cez
pokovko in po vrhu potresejo brusnice, orescke in
posip.

7. Pustite, da se strdi 30 minut pri sobni temperaturi (ali

15 minut v hladilniku), in nato jo razlomite na kose.

Shranjevanje: do 3 dni v plo¢evinasti ali dobro zaprti $katli, na
hladnem; vlaga naredi pokovko mehko. Opozorilo: pokovka,
nepocena zrna in cela jedrca oresc¢kov niso varni za otroke, mlajse od
5 let, ker obstaja nevarnost zadusitve. Razlic¢ica: belo ¢okolado
zamenjajte z mle¢no, brusnice pa s kandirano pomaranc¢no lupino

(12. dan).

Dejavnost dneva: druzinski filmski vecer: izberite bozi¢ni film in
postrezite pokovko v veliki skledi na sredini.
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5. dan - Bozi¢na granola za darilo

Koligina: priblizno 650 g (3 kozarci po 350 ml) - Cas: 50 min - Pegica: 160
°C (ventilatorska 140 °C) - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da - Alergeni: gluten
(ovsene kosmice), oreS¢Eki

Hrustljava, z medom, cimetom in pomaranco. Poseben

zajtrk za december in domace darilo, ki se obdrzi vec¢

tednov.

SESTAVINE

300 g ovsenih kosmicev

100 g mandljevih listicev ali sesekljanih mandljev
50 g orehov, sesekljanih

40 g buc¢nih semen (neobvezno)

1 zlicka mletega cimeta

/2 7licke mletega ingverja

1/4 7li¢ke soli

lupinica 1 pomarance

100 g medu (priblizno 4 Zlice)

50 g svetlega rjavega sladkorja

80 ml soncni¢nega olja ali blagega olj¢cnega olja

80 g posusenih brusnic ali rozin (za konec)

POSTOPEK

1. Pedico segrejte na 160 °C (ventilatorska 140 °C) in velik

pekac oblozite s peki papirjem.
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2. V veliki skledi zmesajte ovsene kosmice, mandlje,
orehe, semena, cimet, ingver, sol in pomaranc¢no
lupinico.

3. Vmajhnem loncu na majhnem ognju segrejte med,
rjavi sladkor in olje, samo toliko, da se sladkor raztopi

(1 do 2 minuti). Ne pustite, da zavre.

4. MeSanico z medom prelijte ¢ez ovsene kosmice in
dobro premesajte z zlico, da je vse sijoce in vlazno.
Otroci lahko pomagajo pri mesanju, ko je sirup mlacen.

5. Razporedite po pekacu v tanko, enakomerno plast.

6. Pecite 30 do 35 minut in vsakih 10 minut premesajte,
da se enakomerno prazi. Pripravljena je, ko je zlato
rjava in disi po prazenju. Ko je vroca, je Se mehka: strdi
se, ko se ohladi.

7. Pustite, da se popolnoma ohladi na pekacu (30 minut),
brez mesanja, da nastanejo grudice. Sele nato dodajte

brusnice in napolnite kozarce.

Shranjevanje: do 4 tedne v dobro zaprtem kozarcu, na suhem mestu.
Pogosta napaka: dodajanje posusenega sadja pred peko, ker zgori in
postane trdo. Razli¢ica: orehe zamenjajte z lesniki in ko se ohladi,
dodajte 50 g sesekljane ¢okolade (nikoli, ko je Se topla, ker se stopi).
Ce jo podarite, nalepite listek z imenom, datumom in napisom
»najbolje porabiti v 4 tednih«.
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Dejavnost dneva: naredite papirnate listke za kozarce z granolo

in izberite, kdo bo prejel prvo domace darilo v mesecu.
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6. dan - Sladka pletenica

Koli¢ina: 1 velika pletenica (10 do 12 rezin) - Cas: 3 h (40 min dela)
Pecica: 180 °C (ventilatorska 160 °C) - Zahtevnost: srednje - Z otroki: da -
Alergeni: gluten, jajca, mleko, oreS¢ki (mandlji, neobvezno)

Mehek, rahlo sladek kruh z vonjem po limoni. To je

nedeljski recept: testo vzhaja samo od sebe, otroci pa

imajo radi gnetenje in pletenje.

SESTAVINE

500 g bele moke za kruh (tip 550) ali gladke moke
1 vrecka suhega kvasa (7 g) ali 20 g svezega kvasa
70 g kristalnega sladkorja

1/2 7li¢ke soli

lupinica 1 limone

250 ml mlaénega mleka

1jajce in 1 rumenjak, pri sobni temperaturi

60 g nesoljenega masla, zelo mehkega

Za premaz in okras: 1 stepeno jajce, 2 zlici kristalnega

sladkorja, 2 zlici mandljevih listicev (neobvezno)

POSTOPEK

1. Mleko segrejte samo do mla¢nega (priblizno 37 °C: ko

vanj pomocite prst, naj ne pece). Prevroce mleko unici
kvas.

27



2. V veliki skledi zmesajte moko, suhi kvas, sladkor, sol in
limonino lupinico. Ce uporabljate sveZ kvas, ga najprej

raztopite v mlacnem mleku.

3. Dodajte mleko, jajce in rumenjak ter mesajte z Zlico,

dokler ne nastane testo.

4. Stresite na rahlo pomokano delovno povrsino in gnetite
5 minut. Maslo dodajajte postopoma in gnetite Se 8 do
10 minut. Sprva se lepi; pripravljeno je, ko je gladko,
elasti¢no in se odlepi od rok. Ne dodajajte prevec moke.

5. Oblikujte kroglo, dajte jo v pomaséeno skledo, pokrijte
s prozorno folijo ali kuhinjsko krpo in pustite vzhajati
na mestu brez prepiha 1 do 1,5 ure, dokler se ne
podvoji.

6. Testo stresite na delovno povrsino in ga razdelite na 3
enake dele (po priblizno 300 g). Vsak del razvaljajte v
vrvico dolzine 40 cm.

7. Vrvice na enem koncu zdruzite, stisnite skupaj in
spletite pletenico, ne da bi jo preve¢ napeli. Drugi
konec stisnite skupaj in oba konca podvihajte pod
pletenico.

8. Pletenico polozite na pekac, obloZen s peki papirjem,
pokrijte in pustite vzhajati Se 40 do 45 minut, dokler ni
lepo napihnjena. Medtem segrejte pecico na 180 °C
(ventilatorska 160 °C).
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9. Premazite s stepenim jajcem in potresite s sladkorjem
in mandlji.
10. Pecite 25 do 30 minut. Ce se prehitro rumeni, jo po 15
minutah pokrijte z alu folijo. Pripravljena je, ko je

globoko zlata in zveni votlo, ¢e potrkate po dnu.

11. Pustite, da se ohladi na resetki vsaj 20 minut, preden jo

narezete.

Shranjevanje: 2 dni v dobro zaprti vrecki, pri sobni temperaturi;
dobro se zamrzne do 1 meseca, Ze narezana. Pogosta napaka: testo ne
vzhaja, ker je v kuhinji hladno; skledo postavite v ugasnjeno pecico z
prizgano lucko. Razlic¢ica: konca pletenice zdruZite v bozi¢ni venec in
po premazu okrasite s kandiranim sadjem.

Dejavnost dneva: medtem ko testo vzhaja, okrasite bozi¢no
drevesce ali zacnite postavljati jaslice, s figuricami, ki jih izbere

najmlajsi.

29



Sladka pletenica (6. dan)

Foto: melanie boers / Unsplash
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2. teden - 7. do 12. dan

Drugi teden prinasa sladkarije za obdarovanje: tartufe,
cokoladne bonbone in fudge, ki se dobro obdrzijo in jih lahko
spravite v vsako Skatlico. V soboto (12. dan) je na vrsti
starinski, potrpezljiv recept: kandirana pomaranc¢na lupina, ki

jo nato uporabite za okras in v drugih receptih iz koledarja.
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7. dan - Cokoladni tartufi

Koligina: priblizno 25 tartufov - Cas: 20 min + 2 h v hladilniku - Zahtevnost:
lahko - Z otroki: da - Alergeni: mleko (ore&cki, e jih uporabite za valjanje)

Samo tri glavne sestavine in rezultat, vreden dobre
slascic¢arne. Otroci imajo radi valjanje in potapljanje v
posipe.

SESTAVINE

» 200 g temne ¢okolade (50 do 60 % kakava), fino
sesekljane

« 100 ml sladke smetane za stepanje

» 20 g nesoljenega masla, zmehcanega

« 1Scepec soli

o Zavaljanje: 3 zlice kakava v prahu, 3 Zlice kokosovega
zdroba, 3 Zlice fino sesekljanih lesnikov ali pistacij

POSTOPEK

1. Sesekljano ¢okolado dajte v skledo, odporno proti
vrodini.

2. Odrasla oseba v majhnem loncu segreje smetano,
dokler se ob robu ne pojavijo majhni mehurcki (brez
vretja).

3. Smetano prelijte ¢ez ¢okolado in pocakajte 2 minuti,
brez mesanja.
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4. Pocasi mesajte z lopatko, od sredine navzven, dokler ne
dobite gladke, sijo¢e kreme. Dodajte maslo in sol ter
mesajte, dokler se ne izgubita.

5. Pokrijte in ohladite v hladilniku 2 uri, dokler ni trdna

kot mehka glina za modeliranje.

6. Z zlicko zajemajte porcije v velikosti oreha (priblizno 12
g) in jih hitro oblikujte med hladnimi dlanmi. Ce se
masa zmehca, jo za 10 minut vrnite v hladilnik.

7. Vsak tartuf povaljajte v enem od posipov in ga polozite

v papirnate vlozke.

Shranjevanje: do 1 teden v hladilniku, v zaprti Skatli; vzemite ven 10
minut pred serviranjem. Pogosta napaka: ¢e krema postane oljnata in
se lo¢i (se sesede), dodajte 1 zlico tople smetane in mo¢no mesajte,
dokler spet ni gladka. Razli¢ica: kremi dodajte pomaranc¢no lupinico
ali jih naredite z belo ¢okolado (tedaj uporabite samo 70 ml

smetane).

Dejavnost dneva: kartonasto skatlo oblepite z darilnim
papirjem, da vanjo spravite sladkarije tega tedna, in jo na koncu
podarite sosedu.
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8. dan - Kokosovi bonboni

Koligina: priblizno 30 bonbonov - Cas: 25 min + 1 h za hlajenje - Zahtevnost:
lahko - Z otroki: da (odrasla oseba skrbi za lonec) - Alergeni: mleko

Mehke kroglice iz kondenziranega mleka in kokosa,
povaljane v kokosovem zdrobu. Na bozi¢ni mizi so lepe
kot drobne snezne kepe.

SESTAVINE

« 1 plocevinka sladkanega kondenziranega mleka (397 g)

1 zlica nesoljenega masla (15 g), poleg tega Se malo za

roke
« 100 g kokosovega zdroba, poleg tega 50 g za valjanje
« 30 majhnih papirnatih vlozkov
POSTOPEK

1. V nepodgorevalnem loncu zmesajte kondenzirano
mleko, maslo in 100 g kokosa.

2. Odrasla oseba ga postavi na srednje majhen ogenj in
nenehno mesa z leseno kuhalnico 8 do 10 minut.
Mesanica mehurci in lahko pljuska: pazite na roke.

3. Pripravljena je, ko se meSanica ob nagibu posode v
enem kosu odlepi od dna in zdrsne.

4. Stresite na kroznik, namazan z maslom, in pustite, da
se hladi 1 uro (ali 30 minut v hladilniku). Za valjanje
mora biti hladna.
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5. Z rokami, namazanimi z malo masla, oblikujte kroglice
v velikosti velikega leSnika (priblizno 15 g).
6. Vsako kroglico povaljajte v kokosovem zdrobu in jo

polozite v papirnate vlozke.

Shranjevanje: do 5 dni v hladilniku, v zaprti Skatli. Pogosta napaka:
prezgodnje snemanje z ognja; mesSanica ostane mehka in je ni
mogoce valjati. Ce se to zgodi, jo za 2 do 3 minute vrnite na ogenj.
Razlidica: polovico bonbonov namesto v kokosu povaljajte v kakavu v

prahu, da imate na krozniku dve barvi.

Dejavnost dneva: iz belega papirja izrezite snezinke (papir
prepognite in izrezite majhne trikotnike) in jih nalepite na okna.
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9. dan - Jabol€ni mafini s cimetom

Koli¢ina: 12 mafinov - Cas: 40 min - Pegica: 190 °C (ventilatorska 170 °C) -
Model: pekac za muffine z 12 mesti - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da -
Alergeni: gluten, jajca, mleko (ore&cki, e uporabite orehe)
Puhasti, vlazni in polni kosckov jabolka. Odli¢ni so za
Solske malice ali za decembrski zajtrk.

SESTAVINE

» 250 g gladke moke

2 7licki pecilnega praska (8 g)

o 112 7licke mletega cimeta

o 14 7licke soli

e 120 g svetlega rjavega sladkorja

e 2jajci

e 200 ml mleka

e 100 ml sonc¢ni¢nega olja

e lupinica 1 limone

2 srednje veliki jabolki (priblizno 300 g), olupljeni in

narezani na majhne kocke

e 40 g orehov, sesekljanih (neobvezno)

e Za posip: 1 zlica kristalnega sladkorja, pomeSana z /2

7licke cimeta
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POSTOPEK

1. Pedico segrejte na 190 °C (ventilatorska 170 °C) in v
pekac za muffine postavite 12 papirnatih vlozkov.

2. V veliki skledi zmesSajte moko, pecilni prasek, cimet in
sol.

3. V drugi skledi stepite rjavi sladkor, jajci, mleko, olje in
limonino lupinico, dokler se ne povezejo.

4. Tekoc¢ino prelijte ¢ez moko in mesajte z lopatko, samo
dokler ni ve¢ vidne suhe moke. Testo naj ima nekaj
grudic: ne meSajte vec.

5. Dodajte jabolko in orehe ter jih z 3 ali 4 gibi vmeSajte.

6. Vlozke napolnite do 34 viSine in potresite s sladkorjem
in cimetom.

7. Pecite 20 do 22 minut, dokler ne vzhajajo in niso zlati.
Zobotrebec, zapicen v sredino, mora priti ven ¢ist.

8. Pustite, da se hladijo 5 minut v modelu, nato na resetki.

Shranjevanje: 2 dni v zaprti Skatli, pri sobni temperaturi; zamrznejo
se do 1 meseca (odtajajte jih 1 uro na delovni povrsini). Pogosta
napaka: pretirano mesanje testa, zaradi ¢esar so mafini zilavi in
imajo veliko lukenj. Razli¢ica: jabolko zamenjajte z hrusko, limonino

lupinico pa s pomaranéno.

Dejavnost dneva: dva mafina zavijte v prticek in jih odnesite
nekomu, ki ob tem ¢asu v letu dela, na primer postarju ali sosedu.
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Cokoladni tartufi s tremi posipi (7. dan)

Foto: blackieshoot / Unsplash
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10. dan - Cimetovi palmieriji

Koligina: priblizno 30 palmierjev - Cas: 45 min (z 20 min hlajenja) - Pegica:
200 °C (ventilatorska 180 °C) - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da (odrasla
oseba reze) - Alergeni: gluten, mleko (odvisno od testa)
Hrustljavo pecivo v obliki srckov iz kupljenega listnatega
testa, sladkorja in cimeta. Videti je, kot da je iz
slasc¢ic¢arne, in je med najlazjimi v knjigi.

SESTAVINE

« 1plosca svezega, ze razvaljanega pravokotnega

listnatega testa (priblizno 230 g, 35 x 23 cm)
» 60 g kristalnega sladkorja

« 1zlicka mletega cimeta

POSTOPEK

1. Testo vzemite iz hladilnika 10 minut prej, da se ne
razpoka, ko ga razgrnete.

2. Sladkor zmesajte s cimetom. Polovico potresite po
delovni povrsini, nanjo razgrnite testo (odstranite
papir) in Cez testo potresite preostali sladkor.

3. Enkrat prevaljajte z valjarjem, brez moc¢nega
pritiskanja, da se sladkor prime na obeh straneh.

4. Primite eno od daljsih stranic in jo prepognite do
Cetrtine Sirine; ponovno prepognite do sredine. Enako

naredite na drugi strani. Na koncu eno polovico
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prepognite cez drugo, kot zaprto knjigo. Dobili boste
zvitek s 6 plastmi.

. Zavijte v prozorno folijo in ohladite 20 minut (ali 10
minut v zamrzovalniku). Medtem segrejte pecico na
200 °C (ventilatorska 180 °C) in 2 pekaca oblozite s
peki papirjem.

. Odrasla oseba z zelo ostrim nozem zvitek nareze na
rezine debeline 1 cm.

. Rezine polozite na pekaca, 5 cm narazen, ker se zelo
razsirijo.

. Pecite 8 do 10 minut, dokler spodnja stran ni

karamelizirana. Z lopatko jih obrnite in pecite Se 3 do 5

minut. Vedno jih imejte na oéeh: sladkor se iz zlate

barve v manj kot minuti spremeni v zagorelo.

. Pustite, da se hladijo na resetki: hrustljavi postanejo
Sele, ko so hladni.

Shranjevanje: do 5 dni v dobro zaprti plocevinasti Skatli. Pogosta

napaka: rezanje testa, ko je Se mehko, kar zmecka plasti; skrivnost je

v hladnem. Razlicica: cimet zamenjajte s pomarancno lupinico ali pa

polovico vsakega palmierja, ko je hladen, pomocite v stopljeno

¢okolado.

Dejavnost dneva: sedite in napiSite seznam daril ali pismo

Bozicku, ob sebi pa imejte palmier in skodelico caja.
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11. dan - Cokoladni fudge

Koli¢ina: 36 kvadratkov - Cas: 15 min + 3 h v hladilniku - Model: kvadratni,
20 x 20 cm - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da (odrasla oseba topi) - Alergeni:
mleko (oreScki, e uporabite orehe)

Gosti, kremasti kvadratki ¢okolade, brez pecice in brez
termometra. Eno najhitrejsih domacih daril.

SESTAVINE

e 300 g temne ¢okolade, sesekljane

1 ploc¢evinka sladkanega kondenziranega mleka (397 g)

30 g nesoljenega masla

1 S¢epec soli

75 g orehov, sesekljanih (neobvezno)

POSTOPEK

1. Model oblozite s peki papirjem, pri cemer naj papir visi
cez robove, da boste fudge pozneje lahko dvignili ven.

2. V loncu zmesajte ¢okolado, kondenzirano mleko, maslo
in sol. Segrevajte na majhnem ognju ob nenehnem
mesanju z lopatko, dokler ni gladko in sijoce (priblizno
5 minut). Lahko tudi topite v mikrovalovni pecici po 30
sekund, vmes premesate.

3. Snemite z ognja in vmesajte orehe.

4. Vlijte v model in povrsino zgladite z lopatko. Otroci
lahko okrasijo z ve¢ orehi ali pisanim posipom.
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5. Pustite, da se hladi 15 minut, nato dajte v hladilnik za
vsaj 3 ure (ali ¢ez noc), da se strdi.

6. Fudge dvignite ven za papir in z velikim nozem, ki ga
pomocite v vroc¢o vodo in med vsakim rezom obrisete,

nareZite na 6 x 6 kvadratkov.

Shranjevanje: do 2 tedna v hladilniku, v zaprti skatli, s peki papirjem
med plastmi. Pogosta napaka: premocan ogenj, zaradi katerega je
¢okolada zrnata in izlo¢i mascobo; vedno jo topite pocasi. Razlicica:
orehe zamenjajte s 60 g posusenih brusnic in 40 g pistacij za bozi¢ne

barve.

Dejavnost dneva: izberite lokalno dobrodelno organizacijo in

skupaj pripravite vrecko hrane ali igrac za darilo.
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12. dan - Kandirana pomaranc¢na lupina

Koli¢ina: priblizno 200 g - Cas: 2 h + 12 do 24 h za suenje - Zahtevnost:
srednje - Z otroki: ne (zelo vro€ sirup) - Alergeni: noben od glavnih

Sladki, prosojni, diseci trakovi pomarancne lupine,
podobni kandiranemu sadju v bolo-rei (portugalski
kraljevi bozi¢ni pogaci). Lahko jih jeste kar tako, s
¢okolado ali jih uporabite v drugih receptih.
SESTAVINE
e 4 pomarance z debelo lupino, po moznosti neobdelane
e 400 g kristalnega sladkorja za sirup, poleg tega 100 g za
obvaljanje
e 250 ml vode
POSTOPEK
1. Pomarance dobro umijte s toplo vodo in $cetko.

2. Lupino vsake pomarance zarezite na 4 dele, od zgoraj
navzdol, in jo odstranite skupaj z belim delom. Sadez

shranite za jesti ali za sok.
3. Lupino narezite na trakove, Siroke 5 do 7 mm.

4. Trakove dajte v lonec, prelijte s hladno vodo in zavrite.
Kuhajte 5 minut in odcedite. Ponovite Se dvakrat,

vsakic s svezo vodo. S tem odstranite grenkobo belega
dela.
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5. Visti lonec dajte 400 g sladkorja in 250 ml vode.
Segrevajte, dokler se sladkor ne raztopi, in dodajte
lupino.

6. Pustite, da zelo nezno vre, z drobnimi mehurcki, 50 do
60 minut in obcasno previdno premesajte. Pripravljena
je, ko je lupina prosojna in je sirup gost, kot tekoci med.
Ne pustite, da bi sirup dobil barvo.

7. Z Zlico z luknjami dvignite lupino in jo razporedite po
reSetki, tako da se trakovi ne dotikajo. Sirup shranite v

kozarcu: je odliéen pomarancni sirup za prelivanje tort.

8. Pustite susiti 12 do 24 ur pri sobni temperaturi, dokler

se ne lepi vec na prste.

9. Lupino povaljajte v sladkorju in shranite.

Shranjevanje: do 1 mesec v dobro zaprtem kozarcu, na hladnem in
suhem mestu, ali do 3 mesece v hladilniku. Pogosta napaka: kuhanje
sirupa na moc¢nem ognju, ki ga karamelizira in strdi lupino. Razli¢ica:
namesto valjanja v sladkorju pomocite polovico vsakega traku v

stopljeno temno ¢okolado in pustite susiti na peki papirju.

Dejavnost dneva: iz pomaran¢nega mesa iztisnite svez sok, v
celo pomaranco pa zapicite nageljnove zbice v vrstah ali v spirali:

to je starinski okras, ki ve¢ dni odiSavi prostor.
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Kandirana pomarancna lupina (12. dan)
Foto: Natalia Gusakova / Unsplash
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3. teden - 13. do 18. dan

Tretji teden se za¢ne v nedeljo (13. dan) s cupcakei, ki jih
okrasite skupaj z druzino. Sledijo hitri, barviti recepti za Solske
dni in delovnike, konca pa se z brownieji, idealnimi za zabave
ob koncu Solskega obdobja.
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13. dan - Bozi¢ni cupcakei s smetanovim kremnim
prelivom

Koli¢ina: 12 cupcakeov - Cas: 1 h 15 min + 1 h za hlajenje - Pegica: 180 °C
(ventilatorska 160 °C) - Model: peka¢ za muffine z 12 mesti - Zahtevnost:
srednje - Z otroki: da - Alergeni: gluten, jajca, mleko

Vaniljevi in pomarancni cupcakei z mehkim belim
kremnim prelivom, okraseni kot drobna zasnezena
pokrajina. Dobro preZiveto nedeljsko popoldne.
SESTAVINE

o Testo:

e 120 g nesoljenega masla, zmehcéanega

« 150 g kristalnega sladkorja

e 2jajci, pri sobni temperaturi

o 1 zlicka vanilijevega ekstrakta

e lupinica 1 pomarance (neobvezno)

« 180 g gladke moke

2 7licki pecilnega praska (8 g)

o /4 7licke soli

e 120 ml mleka

« Krema:

e 100 g nesoljenega masla, zmehcanega

» 250 g sladkorja v prahu
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e 200 g polnomastnega smetanovega sira, naravnega in
zelo hladnega
o Za okras: majhne vejice roZmarina, posusene brusnice,

sladkorni posip, papirnate zvezdice
POSTOPEK
1. Peéico segrejte na 180 °C (ventilatorska 160 °C) in v
model postavite 12 papirnatih vlozkov.
2. Z elektricnim mesalnikom 3 do 4 minute stepajte maslo
s sladkorjem, dokler ni svetlo in puhasto.

3. Jajca dodajajte po eno in po vsakem dobro stepite.
Dodajte vanilijo in pomaran¢no lupinico.

4.V drugi skledi zmesSajte moko, pecilni prasek in sol.

5. Z mesSalnikom na nizki hitrosti dodajte moko v treh
delih, izmenic¢no z mlekom. MesSajte samo, dokler se ne
poveze.

6. Vlozke napolnite do %3 viSine (priblizno 2 polni zlici na
vlozek).

7. Pecite 18 do 20 minut, dokler niso zlati in zobotrebec
ne pride ven cist. Pustite, da se popolnoma ohladijo na

reSetki (vsaj 1 uro). Krema se na toplih pecivih stopi.

8. Za kremo 2 minuti stepajte maslo s sladkorjem v prahu,
dokler ni gladko. Dodajte hladen smetanov sir in
stepajte samo 30 do 60 sekund, dokler ni kremasto. Ce
stepate dlje, postane redko.

48



9. Kremo ohladite v hladilniku 15 minut. Z Zlico jo
razmazite po cupcakeih ali jo nanesite z vrec¢ko za
okraSevanje.

10. Otroci krasijo: vejica rozmarina naredi drevesce,

brusnice rdece bunkice, posip pisan sneg.

Shranjevanje: do 3 dni v hladilniku, v zaprti skatli, zaradi
smetanovega sira; vzemite ven 20 minut pred serviranjem. Brez
krema se cupcakei dobro zamrznejo do 1 meseca. Pogosta napaka:
uporaba smetanovega sira pri sobni temperaturi ali pretirano
stepanje, zaradi Cesar je krema redka. Razli¢ica: kremi dodajte 2 zlici

kakava v prahu za rjave cupcakee s snegom iz sladkorja v prahu.

Dejavnost dneva: naredite majhno tekmovanje v krasenju

cupcakeov, pri katerem vsak svojemu cupcakeu da ime.
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14. dan - Cokoladna skorja z oreséki

Koligina: priblizno 20 kosov - Cas: 20 min + 1 h za strditev - Zahtevnost:
lahko - Z otroki: da - Alergeni: mleko, oreScki

Tanka plosc¢a cokolade, posuta z orescki in posusenimi
brusnicami, ki jo z rokami razlomite na nepravilne kose.
Hitra, lepa in popolna za darilne vrecke.
SESTAVINE

« 200 g temne ¢okolade, sesekljane

e 100 g bele cokolade, sesekljane

e 40 g olupljenih pistacij

e 40 g prazenih mandljev, grobo sesekljanih

e 40 g posusenih brusnic

e lupinica 1 pomarance (ali 2 zlici sesekljane kandirane

pomarancne lupine z 12. dne)

1 SCepec kosmicev morske soli (neobvezno)

POSTOPEK

1. Pekac velikosti priblizno 25 x 20 cm oblozite s peki
papirjem.

2. Temno cokolado topite v mikrovalovni pecici po 30
sekund, vmes premesajte, dokler ni gladka. Enako
naredite z belo ¢okolado v drugi skledi. Pazite, da v
cokolado ne pade voda: postane gosta in zrnata.
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3. Temno ¢okolado razlijte po papirju v plasti debeline
priblizno 5 mm.

4. Belo ¢okolado nakapljajte po vrhu z Zlico in jo s konico
zobotrebca zavrtindite.

5. Otroci takoj po vrhu potresejo pistacije, mandlje,
brusnice in pomaranéno lupinico ter jih nezno
pritisnejo, da se primejo. Potresite z morsko soljo.

6. Pustite, da se strdi 1 uro na hladnem (ali 30 minut v
hladilniku).

7. Z rokami razlomite na nepravilne kose.

Shranjevanje: do 2 tedna v zaprti Skatli, na hladnem in suhem mestu
(stran od stedilnika in sonca). Pogosta napaka: pregrevanje bele
cokolade, ki postane gosta in zrnata; vedno jo topite v kratkih
intervalih. Razli¢ica: naredite jo samo z mle¢no cokolado in okrasite s
pokovko in pisanim posipom, kar bodo majhni zelo veseli.

Dejavnost dneva: kose ¢okolade zlozite v prozorne vrecke, jih

zavezite z rdeco trakico in jih shranite za ucitelje ali sodelavce.
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15. dan - Pala¢inke s pomaranéno omako

Koligina: priblizno 10 palagink (4 osebe) - Cas: 45 min (z 20 min pogitka) -
Zahtevnost: lahko - Z otroki: da (odrasla oseba skrbi za ponev) - Alergeni:
gluten, jajca, mleko

Tanke palacinke, prepognjene na Cetrtine in segrete v

sijo¢i omaki iz pomarance in masla, brez alkohola.

Restavracijska sladica, narejena doma.

SESTAVINE

Palacinke:

125 g gladke moke

1 zlica kristalnega sladkorja
1 S¢epec soli

2 jajci

300 ml mleka

25 g nesoljenega masla, stopljenega, poleg tega Se malo

za ponev
Omaka:

50 g kristalnega sladkorja

30 g nesoljenega masla

200 ml pomaranc¢nega soka (priblizno 3 pomarance)

lupinica 1 pomarance
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POSTOPEK

1. V skledi zmesajte moko, sladkor in sol. V sredini
naredite jamico in dodajte jajci.

2. S pretepalnikom mesajte od sredine navzven in
postopoma dolivajte mleko, da se ne naredijo grudice.

Ta del lahko opravijo otroci.

3. Dodajte stopljeno maslo in pustite testo pocivati 20

minut. Biti mora tekoce, kot tekoca smetana.

4. Odrasla oseba na srednji temperaturi segreje
nepodgorevalno ponev premera 20 do 24 cm in jo s
kuhinjskim papirjem namaze z malo masla.

5. Vlijte majhen zajemalnik testa (priblizno 50 ml) in
takoj nagnite ponev, da v tanki plasti prekrije dno.

6. Pecite priblizno 1 minuto, dokler se robovi ne odlepijo
in spodnja stran ni zlata. Z lopatko obrnite in pecite Se
30 sekund. Zlozite na kroznik. Prva palac¢inka skoraj
vedno ni lepa: to je obicajno.

7. Za omako v Siroki ponvi na srednji temperaturi segrejte
sladkor in maslo, dokler se sladkor ne stopi in rahlo
zlato obarva (2 do 3 minute). Je zelo vroce: otroci naj
ostanejo stran.

8. Previdno dodajte pomaranc¢ni sok (peni se) in lupinico.

Nezno kuhajte 4 do 5 minut, dokler se rahlo ne zgosti.
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9. Vsako palacdinko prepognite na Stiri, jih polozite v
omako in segrevajte 1 minuto, pri cemer jih polivate z

omako. Postrezite takoj.

Shranjevanje: palacinke brez omake se obdrzijo 2 dni v hladilniku,
zloZene in pokrite s prozorno foljjo, ali 1 mesec v zamrzovalniku s
peki papirjem vmes. Pogosta napaka: pregosto testo, ki da tezke
palacinke; dodajte 2 do 3 zlice mleka. Razli¢ica: napolnite jih z bu¢no
marmelado (20. dan) ali z rezinami jabolk, preprazenimi na maslu in

cimetu.

Dejavnost dneva: vsak ¢lan druzine na listek zapise lep spomin
na pretekle bozice; preberite jih na glas ob sladici.
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Bozi¢ni cupcakei, okraseni z rozmarinom in brusnicami (13. dan)
Foto: Anita Austvika / Unsplash
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16. dan - Portugalske pomaran¢ne kremne pogacice
(queijadas de laranja)

Koligina: 12 queijadas - Cas: 40 min - Pegica: 200 °C (ventilatorska 180 °C)
- Model: peka¢ za muffine z 12 mesti, dobro namazan - Zahtevnost: lahko -
Z otroki: da - Alergeni: gluten, jajca, mleko

Klasika portugalskih slas¢icarn: majhne sladice,

kremaste znotraj in karamelizirane zunaj, z intenzivnim

okusom po pomaranci. Pripravljene v eni sami skledi.

SESTAVINE

Maslo in moka za mazanje modela
250 g kristalnega sladkorja

3 Jjajca

50 g gladke moke

40 g nesoljenega masla, stopljenega
250 ml mleka

lupinica in sok 1 velike pomarance (priblizno 100 ml
soka)

POSTOPEK

1. Pecico segrejte na 200 °C (ventilatorska 180 °C). Vsako

mesto v modelu zelo dobro namazite z maslom in
potresite z moko, odvec¢no pa otresite. Ne uporabljajte

papirnatih vlozkov: queijadas se prilepijo na papir.

2. V skledi stepite sladkor in jajca, samo dokler se ne

povezejo (ni treba, da se speni).
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3. Dodajte moko in mesSajte, dokler ni veé grudic. Dodajte
stopljeno maslo.

4. Dodajte mleko, pomaranéno lupinico in sok ter dobro
premesajte. Testo je zelo tekoce in zaradi pomarancde je

lahko videti, kot da se je sesirilo: to je obi¢ajno.

5. Pred polnjenjem ponovno premesajte (sladkor se

useda) in testo vlijte v mesta skoraj do vrha.

6. Pecite 20 do 25 minut. Pripravljene so, ko so vzhajale,
robovi so zlato rjavi in je sredina ¢vrsta. Ko se hladijo,

se nekoliko udrejo: tako mora biti.

7. Pustite, da se hladijo 10 minut v modelu. Z noZem
potegnite okoli vsake in jih previdno obrnite iz modela.

Shranjevanje: do 3 dni v hladilniku, v zaprti Skatli; najboljse so sveze.
Pogosta napaka: obracanje iz modela, ko so Se vroce, kar jih zlomi;
vedno pocakajte teh 10 minut. Razlicica: pomaranco zamenjajte z
lupinico in sokom 2 klementin ali testu dodajte /2 zli¢ke cimeta.

Dejavnost dneva: prosite babico ali dedka, naj vam pove, kakSen
je bil bozi¢, ko sta bila otroka, in zgodbo zapisite v druzinski
zvezek.

57



17. dan - Sadni bonboni iz meSanega jagodicja
Koligina: priblizno 30 bonbonov - Cas: 15 min + 3 h v hladilniku - Model:
majhen, 15 x 15 cm, ali silikonski model&ki - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da
(odrasla oseba segreva) - Alergeni: noben od glavnih
Domaci sadni Zele bonboni, ¢ursti in rdeci kot bunkice na
drevescu. Vsebujejo pravo sadje in veliko manj sladkorja
kot kupljeni.

SESTAVINE

e 300 g zamrznjenega mesSanega jagodi¢ja (jagode,

maline, robide), odmrznjenega
e 40 g medu ali kristalnega sladkorja
1 zlica limonovega soka

« 10 listov neokusne Zelatine (priblizno 20 g)

o 17zlicka nevtralnega olja, za mazanje

POSTOPEK

1. Liste zelatine namocite v hladno vodo za 5 minut.

2. Jagodicje pretlacite s palicastim mesalnikom in
precedite skozi sito, pri cemer s Zlico pritiskate, da
odstranite semena. Dobiti morate priblizno 250 ml
pireja.

3. Model rahlo namazite z oljem in koS¢kom kuhinjskega
papirja (ali uporabite silikonske modelcke).

4. Odrasla oseba v majhnem loncu na majhnem ognju

segreje pire z medom in limonovim sokom, dokler ni
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zelo vroé, a ne vre (2 do 3 minute). Ugasnite ogenj.
5. Liste zelatine dobro oZemite z rokami in jih dodajte
vrocemu pireju. Mesajte, dokler se popolnoma ne
raztopijo (1 minuta).
6. Vlijte v model ali modeléke. Otroci lahko s Zlico
pomagajo polniti modelcke, ko je meSanica mlacna.
7. Ohladite v hladilniku 3 ure, dokler ni ¢vrsto na otip.

8. Obrnite in z vlaZznim noZem narezite na kocke velikosti

2,5 cm ali jih izvlecite iz modelckov.

Shranjevanje: do 5 dni v hladilniku, v zaprti Skatli; pri sobni
temperaturi se zmehcajo. Opozorilo: medu ne dajajte dojenckom,
mlajsim od 1 leta; zanje uporabite sladkor. Pogosta napaka: kuhanje
zelatine, zaradi ¢esar se ne strdi. Zelatina je zivalskega izvora; za
vegetarijansko razli¢ico uporabite 2 g agar-agarja, ki mora v pireju
vreti 1 do 2 minuti. Razlic¢ica: pire zamenjajte z 250 ml sveze

iztisnjenega pomarancnega soka.

Dejavnost dneva: naredite girlando iz pokovke ali barvnega
papirja za okras drevesca ali vhodnih vrat.
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18. dan - Bozi€ni brownieji

Koli¢ina: 16 kvadratkov - Cas: 50 min + 1 h za hlajenje - Pegica: 180 °C
(ventilatorska 160 °C) - Model: kvadratni, 20 x 20 cm - Zahtevnost: lahko - Z
otroki: da - Alergeni: gluten, jajca, mleko, oreScki
Znotraj gosti in vlazni, zgoraj hrustljavi, z orehi in
dahom cimeta. Okraseni z zvezdicami iz sladkorja v
prahu so pripravljeni za vsako zabavo.

SESTAVINE

e 200 g temne ¢okolade, sesekljane

e 150 g nesoljenega masla

e 100 g kristalnega sladkorja

e 100 g svetlega rjavega sladkorja

e 3jajca

« 80 g gladke moke

o 2 7lici kakava v prahu (20 g)

o 1/ 7licke mletega cimeta

1 S¢epec soli

« 80 g orehov, sesekljanih

o Sladkor v prahu, za okras

POSTOPEK

1. Pedico segrejte na 180 °C (ventilatorska 160 °C) in
model oblozite s peki papirjem.
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2. Cokolado z maslom stopite v vodni kopeli (skleda nad
loncem z komaj vrelo vodo, pri cemer voda ne sme
sezati do sklede) ali v mikrovalovni pedéici v kratkih

intervalih. Pustite, da se hladi 5 minut.

3. Dodajte oba sladkorja in premesajte z metlico. Jajca
dodajajte po eno in po vsakem dobro premesajte,

dokler mesanica ni sijoca.

4. Dodajte moko, kakav, cimet in sol ter z lopatko

vmesajte samo, dokler moka ne izgine. VmesSajte orehe.
5. Vlijte v model in poravnajte vrh.

6. Pecite 22 do 25 minut. Pripravljeni so, ko je povrsina
razpokana in sijoca, zobotrebec v sredini pa pride ven z
nekaj vlaznimi drobtinami, a ne s teko¢im testom. Ce
pride ven cist, so prepeceni.

7. Pustite, da se hladijo v modelu vsaj 1 uro, preden jih
nareZete na 16 kvadratkov.

8. Iz kosa papirja izrezite zvezdo, jo polozite na vsak
kvadratek in cez potresite sladkor v prahu; papir

previdno dvignite.

Shranjevanje: do 4 dni v zaprti Skatli, pri sobni temperaturi; dobro se
zamrznejo do 2 meseca. Pogosta napaka: prepecenost zaradi cakanja
na suh zobotrebec, zaradi katere so brownieji suhi. Razlic¢ica: orehe
zamenjajte z 80 g kosov bele ¢okolade in testu dodajte pomaran¢no

lupinico.
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Dejavnost dneva: odnesite brownieje na zabavo ob koncu
Solskega obdobja ali v sluzbo ali pa povabite prijatelje na bozi¢ni

caj.
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4. teden - 19. do 24. dan

Zadnji teden je zadnje odstevanje. Ob koncu tedna (19. in 20.
dan) vas cakata zvezda iz listnatega testa za skupno uzivanje in
bucna marmelada za kozarce. Nato sledijo recepti, ki vhapre;j
pripravijo mizo za sveti vecer: panna cotta nastane 22. dan,
mandlji 23. dan, 24. dan pa se druzina zbere ob ¢okoladnem

fonduju.
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19. dan - Zvezda iz listnatega testa s €okoladno-
leSnikovim namazom
Koli¢ina: 1 zvezda (8 do 10 oseb) - Cas: 1 h (s 15 min hlajenja) - Pegica:
200 °C (ventilatorska 180 °C) - Zahtevnost: srednje - Z otroki: da (odrasla
oseba reze) - Alergeni: gluten, jajca, mleko, oreScki (lesniki)
Due plasti listnatega testa s cokoladnim namazom vmes,
narezani in zviti v obliko zvezde. Videti je zelo impresivno
in je lazje, kot se zdi.
SESTAVINE
« 2 plosci svezega, Ze razvaljanega okroglega listnatega
testa (vsaka pribliZzno 230 g in premera 30 cm; Ce
najdete samo pravokotne plosce, izrezite dva kroga s
premerom 30 cm)
e 150 g ¢okoladno-lesnikovega namaza
» 1jajce, stepeno, za premaz
o Sladkor v prahu, za posip

POSTOPEK

1. Testo vzemite iz hladilnika 10 minut prej. Pecico
segrejte na 200 °C (ventilatorska 180 °C).

2. Eno ploséo skupaj s papirjem razgrnite na pekaé. Otroci
Cezenj razmazejo ¢okoladni namaz, pri ¢emer ob robu

pustijo 1 cm prostega.

3. Cez polozite drugo ploséo in rob dobro stisnite s prsti.
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4.V sredino postavite majhen kozarec (premera 6 do 77

cm) z odprtino navzdol. To je samo vodilo.

5. Odrasla oseba z ostrim nozem reze od kozarca do roba:
najprej na 4 enake dele, nato vsak del na pol in vsako
polovico Se enkrat na pol. Dobite 16 trakov, vsi so

pritrjeni na sredino.

6. Primite dva sosednja trakova in vsakega dvakrat zavijte
navzven (enega v levo, drugega v desno). Konca obeh
zdruzite in dobro stisnite. Ponovite z vsemi pari: dobite

8 krakov zvezde.

7. Odstranite kozarec. Pekac za 15 minut postavite v
hladilnik, da se testo strdi.

8. Prematrite s stepenim jajcem in pecite 20 do 25 minut,

dokler ni globoko zlata in hrustljava, tudi spoda;.

9. Pustite, da se hladi 10 minut, potresite s sladkorjem v
prahu in postrezite toplo, na sredini mize, da vsak
odtrga svoj krak.

Shranjevanje: najboljsa je na isti dan; do 1 dan v $katli, pri sobni
temperaturi; segrejte 5 minut v pecici, da spet postane hrustljava.
Pogosta napaka: uporaba prevec¢ namaza, ki stece skozi reze in zgori
na pekacu. Razlic¢ica: ¢cokoladni namaz zamenjajte z bu¢no
marmelado (20. dan) s cimetom ali z rjavim sladkorjem in cimetom z

mehkim maslom.

65



Dejavnost dneva: naredite zlate papirnate zvezde za obeSanje na

okno in izberite, katera gre na vrh drevesca.
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20. dan - Bu¢éna marmelada z orehi

Koligina: priblizno 3 kozarci po 250 ml - Cas: 1 h 30 min - Zahtevnost: lahko
- Z otroki: ne (marmelada pljuska in pece) - Alergeni: oreS¢ki

Tradicionalna sladka vlozenina portugalskih boZicev
(doce de abobora), oranzne barve in odisavljena s
cimetom in limono. NamaZzite jo na kruh, postrezite s
svezim sirom, kot sta skuta ali ricotta, ali z njo nadevajte

palacinke in pecivo.
SESTAVINE

1 kg pripravljene buce ali orehove buce (butternut),

olupljene in brez semen

100 ml vode

600 g kristalnega sladkorja

1 palicica cimeta

lupina 1 limone, samo rumeni del, v Sirokih trakovih
e 60 g olupljenih orehov, zlomljenih na koscke
POSTOPEK

1. Budo narezite na kocke velikosti priblizno 3 cm.

2. Dajte jo v Sirok lonec z vodo, pokrijte in kuhajte na
srednji temperaturi 20 minut, dokler se ne zmecka z
vilico.

3. Pretlacite s tlacilcem za krompir ali pretlacite s

pali¢astim mesalnikom, ¢e imate rajsi gladko
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marmelado.

4. Dodajte sladkor, pali¢ico cimeta in limonino lupino.
Mesajte, dokler se sladkor ne raztopi.

5. Pustite, da nezno vre, nepokrito, 40 do 50 minut in
pogosto mesajte z dolgo leseno kuhalnico. Marmelada
mehurdi in pljuska: nadenite si kuhinjske rokavice in se
ne sklanjajte nad lonec.

6. Pripravljena je, ko je gosta in sijoca in ko po dnu lonca

potegnete z Zlico ter se sled zapira pocasi.
7. Odstranite cimet in limonino lupino ter vmesajte orehe.

8. Medtem kozarce in pokrove umijte v vro¢i milnici,
sperite z vrelo vodo in jih pustite susiti z odprtino

navzdol na ¢isti krpi.

9. Kozarce napolnite z marmelado, ko je Se vroc¢a, do 1 cm
od vrha, zaprite in pustite, da se ohladjijo.

Shranjevanje: vedno v hladilniku, do 1 mesec, in vsaki¢ uporabite
Cisto zlico; dobro se zamrzne do 6 mesecev. Buca vsebuje malo
kisline, zato te domace marmelade ne smete hraniti zunaj hladilnika.
Pogosta napaka: prezgodnje snemanje z ognja, zaradi ¢esar je
marmelada, ko se ohladi, vodena. Razli¢ica: brez orehov se dlje
obdrzi in je odli¢éna v palacinkah s 15. dne; orehe dodajte Sele ob

serviranju.
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Dejavnost dneva: pokrovcke kozarcev okrasite s krogom
karirane tkanine in trakom ter z roko napisite listek » Domaca

buc¢na marmelada, december«.

Bucna marmelada z orehi v kozarcih za darila (20. dan)

Foto: jarmoluk / Pixabay
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21. dan - Datljevi grizljaji s kakavom

Koli¢ina: priblizno 20 grizljajev - Cas: 20 min + 30 min v hladilniku
Zahtevnost: lahko - Z otroki: da (odrasla oseba uporablja sekljalnik)
Alergeni: oreS¢ki

Sladkarije brez peke in brez dodanega sladkorja, sladke

samo zaradi datljev. Lahek odmor med toliko bozi¢nimi

dobrotami.

SESTAVINE

200 g datljev brez koscic, mehkih
100 g mandljev (ali orehov)

2 7lici kakava v prahu (15 g)

/2 7licke mletega cimeta

lupinica Y2 pomarance

1 do 2 Zlici vode, po potrebi

Za valjanje: kokosov zdrob, kakav ali sezamovo seme

POSTOPEK

1. Preverite, da so vsi datlji brez kos¢ic, tako da jih

odprete enega za drugim. Ce so suhi, jih namo¢ite za 10

minut v vroc¢o vodo in dobro odcedite.

2. Odrasla oseba v sekljalniku zmelje mandlje na drobne

koscke, kot grob pesek.

3. Dodajte datlje, kakav, cimet in pomaranéno lupinico ter

mesajte, dokler ne nastane masa, ki se drzi skupaj, ko
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jo stisnete med prsti. Ce je suha, dodajajte vodo po
zlico.

4. Z rahlo vlaznimi rokami oblikujte kroglice v velikosti
oreha (priblizno 15 g). Otroci jih lahko valjajo in
obvaljajo.

5. Ohladite v hladilniku 30 minut, da se strdijo.

Shranjevanje: do 1 teden v hladilniku, v zaprti Skatli; zamrznejo se do
2 meseca. Pogosta napaka: prevec suhi datlji, zaradi katerih se masa
drobi; namakanje v vro¢i vodi to popravi. Razli¢ica: polovico
mandljev zamenjajte s kokosovim zdrobom ali dodajte malo

sesekljane kandirane pomarancne lupine (12. dan).

Dejavnost dneva: danes je najkrajsi dan v letu: pri vecerji

prizgite svece in prestejte, koliko dni je Se do bozica.

71



22. dan - Cimetova panna cotta z granatnim
jabolkom

Koligina: 6 majhnih skodelic po 150 ml - Cas: 20 min + 6 h v hladilniku -
Zahtevnost: lahko - Z otroki: da (odrasla oseba segreva) - Alergeni: mleko

Mehka bela krema z vonjem po cimetu in limonti, prekrita

z zrni granatnega jabolka, rdecimi kot dragulji. Naredite

jo danes in na sveti vecer pocaka v hladilniku.

SESTAVINE

4 listi neokusne Zelatine (priblizno 8 g)
500 ml sladke smetane za stepanje
250 ml mleka

80 g kristalnega sladkorja

1 palicica cimeta

lupina 1 limone, samo rumeni del

1 granatno jabolko

2 7lici medu

Mleti cimet, za posip

POSTOPEK

1. Liste zelatine namocite v hladno vodo za 5 minut.

2.V loncu zmesajte smetano, mleko, sladkor, palié¢ico

cimeta in limonino lupino.

3. Odrasla oseba segreva na srednji temperaturi ob

mesanju, dokler se sladkor ne raztopi in se mesanica
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zacne kaditi, a ne vre (priblizno 5 minut). Ugasnite
ogenj, pokrijte in pustite, da se prepoji 10 minut.

. Odstranite pali¢ico cimeta in limonino lupino. Zelatino
dobro ozemite z rokami in jo viesajte v Se toplo

smetano. MeSajte, dokler se popolnoma ne raztopi.

. Pustite, da se hladi 10 minut, in razdelite v 6 majhnih

skodelic ali kozarcev.

. Pokrijte s prozorno folijo in ohladite v hladilniku vsaj 6
ur, dokler se krema ne strdi, a se Se trese, ce skodelico
stresete.

. Za preliv razrezite granatno jabolko na pol in nad
skledo po lupini potrkajte z leseno kuhalnico, da zrna
izpadejo. Odstranite bele meSicke, ki so grenki.

. Ob serviranju otroci po vrhu potresejo zrna granatnega
jabolka, jih prelijejo z medom in potresejo s Scepcem
cimeta.

Shranjevanje: do 3 dni v hladilniku, s pokritimi skodelicami;

granatno jabolko dodajte Sele na dan serviranja. Opozorilo: medu ne

dajajte dojenckom, mlajsim od 1 leta. Pogosta napaka: vrenje

smetane po dodani Zelatini ali dodajanje Zelatine brez predhodnega

namakanja, zaradi Cesar je krema mehka ali grudasta. Razlicica:

granatno jabolko zamenjajte s krhlji klementin in pomaran¢no

lupinico ali z buéno marmelado (20. dan).
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Dejavnost dneva: skupaj naredite seznam nalog za sveti vecer

(kdo pogrne mizo, kdo kaj naredi) in ga prilepite na hladilnik.
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23. dan - Karamelizirani mandlji s cimetom

Koli¢ina: priblizno 300 g - Cas: 25 min + 15 min za hlajenje - Zahtevnost:
lahko - Z otroki: ne (zelo vro€ sladkor) - Alergeni: oreScki

Mandlji v hrustljavi lupini iz sladkorja in cimeta, kot jih
kupite na boziénih sejmih. Pripravljeni so, da jih daste v
sklede na mizo na sveti vecer.
SESTAVINE
e 200 g celih mandljev z lupino
e 100 g kristalnega sladkorja
e 50 ml vode
o 1zlicka mletega cimeta
1 SC¢epec soli
POSTOPEK
1. Pekac oblozite s peki papirjem in pripravite dve vilici.
2. V Siroki ponvi zmesajte sladkor, vodo, cimet in sol ter
zavrite na srednji temperaturi.
3. Dodajte mandlje in nenehno mesajte z leseno
kuhalnico.
4. Po 5 do 8 minutah voda izhlapi in sladkor postane suh
in peScen ter se oprijema mandljev. MeSajte napre;.
5. Cez nadaljnje 3 do 5 minut se del sladkorja spet stopi in
mandlji postanejo sijo¢i z neenakomernim oblogom. Ko

disi po prazenju, ugasnite ogenj.
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6. Takoj razporedite na peki papir in jih z dvema vilicama
locite, dokler so Se vroci. Nikoli jih ne pokusajte in se
jih ne dotikajte s prsti: sladkor opece kozo.

7. Pustite, da se hladijo 15 minut: hrustljavi postanejo

Sele, ko so hladni.

Shranjevanje: do 2 tedna v dobro zaprtem kozarcu, na suhem mestu.
Opozorilo: cela jedrca oresckov niso varna za otroke, mlajse od 5 let,
ker obstaja nevarnost zadusitve. Pogosta napaka: prenehanje
mesanja, ko sladkor postane pescen; nadaljevati morate, dokler spet
ne zasveti. Razli¢ica: enako naredite z le$niki ali orehi ali pa cimet

zamenjajte s pomarancno lupinico.

Dejavnost dneva: zvecer ob drevesce ali kamin postavite
nogavico (ali po portugalski navadi majhen ceveljcek) in Bozicku

pustite majhen kroznik z mandlji.
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Karamelizirani mandlji s cimetom (23. dan)
Foto: David Trinks / Unsplash
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24. dan - Cokoladni fondu za sveti veéer

Koli¢ina: 4 do 6 oseb - Cas: 20 min - Zahtevnost: lahko - Z otroki: da -
Alergeni: mleko (gluten, e uporabite biskvit)

Skleda tople ¢okolade na sredini mize in sadje za

pomakanje. To je najpreprostejsi recept v knjigi in najbolj

zabaven za skupen konec svetega vecera.

SESTAVINE

200 g temne ¢okolade, sesekljane

200 ml sladke smetane za stepanje

1 zlica medu (neobvezno)

1 S¢epec cimeta

Za pomakanje (skupaj priblizno 800 g): krhlji
klementin, narezane banane in hruske, kockasto
narezana jabolka in ananas, grozdje, kivi, kocke

biskvita ali bolo-rei (portugalske kraljeve bozi¢ne

pogace), kandirana pomarancna lupina (12. dan)

Sok V2 limone, da sadje ne porjavi

POSTOPEK

1. Pripravite sadje: olupite in narezite na kose velikosti 2

do 3 cm. Banano, hrusko in jabolko pokapljajte z
limonovim sokom. Za majhne otroke grozdne jagode po

dolZini razrezite na Cetrtine.
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2. Sadje in biskvit razporedite na kroznike, z nabodali ali
vilicami za fondu. Ta del lahko opravijo otroci.

3. Odrasla oseba v loncu segreje smetano, dokler se ob
robu ne pojavijo majhni mehurcki, brez vretja.

4. Ugasnite ogenj, dodajte cokolado, pocakajte 2 minuti in
mesajte, dokler ni gladko in sijoce. Dodajte med in
cimet.

5. Prelijte v lonec za fondu s svec¢ko pod njim ali v posodo,
odporno proti vro¢ini, postavljeno nad lonec z vroco
vodo.

6. Preden otroci pomakajo sadje, preverite temperaturo:
biti mora topla in kremasta, ne vroc¢a do opeklin.

7. Ce se ¢okolada zgosti, dodajte 1 do 2 Zlici vroc¢e smetane

in premesajte.

Shranjevanje: ostanek ¢okolade se obdrzi 3 dni v hladilniku, v
zaprtem Kkozarcu; segrejte ga na majhnem ognju ali ga uporabite
hladnega kot preliv za paladinke ali torte. Pogosta napaka: plamen
svecke preblizu, ki sezge ¢okolado na dnu; obcasno premesajte.
Razli¢ica: polovico naredite z belo ¢okolado (tedaj uporabite samo
100 ml smetane na 200 g bele ¢okolade), da imate na mizi dva

fonduja.

Dejavnost dneva: je sveti vecer. Po vecerji ob fonduju vsak pove,
kaj mu je bilo v teh 24 dneh pri peki najbolj vSec. Vesel bozic!

79



Nakupovalni seznami in nacrt za
tiskanje

To poglavje vsebuje nakupovalne sezname za vsak teden in
nacrt za vseh 24 dni v eni sami tabeli. Natisnite te strani in jih
pripnite na hladilnik: odkljukajte, kar ste ze naredili.

Seznami vsebujejo samo sveze sestavine in izdelke, znacilne za
posamezni teden. Sladkor, moka, kvas, cimet, sol, med, olje,
kakav in peki papir so med osnovnimi zalogami v poglavju
»Kako uporabljati koledar«. Koli¢ine so zaokroZene navzgor na

obicajne velikosti pakiranj.

Nacrt za 24 dni

1 (tor) Kremasta vro¢a ¢okolada 15 min
2 (sre) Pecena jabolka s cimetom in orehi 50 min Da |
3 (8et) Cokoladna torta v skodelici 5 min Da O
4 (pet) Bozi¢na pokovka z belo ¢okolado 20 min+ Da |
30 min
5 Bozi¢na granola za darilo 50 min Da |
(sob)
6 Sladka pletenica 3h Da O
(ned)
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Cokoladni tartufi 20 min +
(pon) 2h
8 (tor)  Kokosovi bonboni 25min+ Da |
1h
9 (sre) Jaboléni mafini s cimetom 40 min Da |
10 Cimetovi palmierii 45 min Da |
(Cet)
11 Cokoladni fudge 15min+ Da O
(pet) 3h
12 Kandirana pomarancna lupina 2h+12 Ne O
(sob) do24h
13 Bozi¢ni cupcakei s smetanovim 1h15 Da O
(ned) kremnim prelivom min + 1
h
14 Cokoladna skorja z oreséki 20min+ Da O
(pon) 1h
15 Palaginke s pomarané¢no omako 45 min Da O
(tor)
16 Portugalske pomaranéne kremne 40 min Da |

(sre) pogacice (queijadas de laranja)

17 Sadni bonboni iz meSanega 15min+ Da O
(Cet) jagodicja 3h
18 Bozi¢ni brownieji 50 min+ Da O
(pet) 1h
19 Zvezda iz listnatega testa s 1h Da |

(sob) Cokoladno-lesnikovim namazom

81



Bu€na marmelada z orehi 1h30
(ned) min
21 Datljevi grizljaji s kakavom 20min+ Da O
(pon) 30 min
22 Cimetova panna cotta z granatnim 20 min + Da O
(tor) jabolkom 6h
23 Karamelizirani mandlji s cimetom 25min+ Ne |
(sre) 15 min
24 Cokoladni fondu za sveti vecer 20 min Da O

(et)

Dnevi v tednu v oklepaju so dnevi decembra 2026. V drugih
letih si najzamudnejse recepte (5., 6., 12., 13., 19. in 20. dan)
prihranite za vikende.

Nakupovalni seznam - 1. teden (1. do 6. dan)

O Polnomastno ali delno posneto mleko: 1,5 litra

O Jajca: 3

O Nesoljeno maslo: 100 g

O Temna cokolada: 1 tablica po 200 g

O Bela ¢okolada: 150 g

0 Cvrsta jabolka (idared ali braeburn): 4

O Pomarance: 3
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0O Limona: 1

O Ovseni kosmici: 300 g

O Koruza za pokovko: 70 g

O Sesekljani orehi: 100 g

O Mandljevi listi¢i: 125 g

O Mandlji ali pistacije: 40 g

O PosuSene brusnice: 150 g

O Rozine in bu¢na semena (neobvezno)

O Pisani sladkorni posip (neobvezno)

O 3 stekleni kozarci po 350 ml s pokrovom

Nakupovalni seznam - 2. teden (7. do 12. dan)

o 0O Temna ¢okolada: 500 g

O Sladka smetana za stepanje: 200 ml

O Sladkano kondenzirano mleko: 2 ploc¢evinki po 397 g

O Nesoljeno maslo: 100 g

0 Mleko: 200 ml

O Jajca: 2

O Kokosov zdrob: 200 g

O Lesniki ali pistacije: 50 g

O Orehi: 120 g
O Jabolka: 2
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e O Limona: 1
o O Pomarance z debelo lupino, neobdelane: 4

o [ Sveze, ze razvaljano pravokotno listnato testo: 1 plosca

Nakupovalni seznam - 3. teden (13. do 18. dan)

O Nesoljeno maslo: 500 g

O Jajca: 1 ducat

O Mleko: 750 ml

O Polnomastni smetanov sir, naravni: 200 g

O Temna cokolada: 400 g

O Bela ¢okolada: 100 g

0 Pomarance: 6

O Limona: 1

O Zamrznjeno mesano jagodicje: 300 g

O Listi neokusne zelatine: 1 pakiranje (10 listov)

O Olupljene pistacije: 40 g

O Prazeni mandlji: 40 g

O PosusSene brusnice: 60 g

O Sesekljani orehi: 8o g

O SveZ rozmarin (za okras)
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Nakupovalni seznam - 4. teden (19. do 24. dan)

e [ SveZe, ze razvaljano okroglo listnato testo: 2 plosci

0 Cokoladno-le$nikov namaz: 1 majhen kozarec

O Buca ali orehova buca (butternut): priblizno 1,5 kg (da 1
kg pripravljene)

O Limone: 3

0 Pomaranca: 1

O Olupljeni orehi: 60 g

O Datlji brez koscic: 200 g

0O Mandlji: 100 g (za grizljaje) in 200 g z lupino (za
karameliziranje)

O Kokosov zdrob ali sezamovo seme, za valjanje

O Sladka smetana za stepanje: 500 ml (za panna cotto)

0 Mleko: 250 ml

O Listi neokusne Zelatine: 4

O Granatno jabolko: 1

O Jajca: 1

O Temna cokolada: 200 g

O Sladka smetana za stepanje: Se 200 ml (za fondu)

O Sadje za fondu (priblizno 800 g): klementine, banana,
hruska, jabolko, ananas, grozdje, kivi
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« [0 Bolo-rei (portugalska kraljeva bozi¢na pogaca) ali biskvit,

za fondu (neobvezno)

» 0O 3 stekleni kozarci po 250 ml s pokrovom

Pred svetim ve€erom: kaj narediti in kdaj

m Kaj narediti

20. dan

22. dan

23. dan

24. dan,
zjutraj

24. dan, pri
vecerji

Buéna marmelada v kozarcih, v hladilniku.

Panna cotta v skodelicah; do 24. dne ostane v hladilniku,

pokrita.

Karamelizirani mandlji, shranjeni v zaprtem kozarcu.

Kupite in umijte sadje za fondu; razlomite ¢okolado.

Panna cotto okrasite z granatnim jabolkom, mandlje dajte v
sklede, narezite sadje in v zadnjem trenutku pripravite fondu.

Kako dolgo se obdrzijo sladkarije iz koledarja

Sladkarija

Granola (5. dan) Zaprt kozarec, suho mesto

Tartufi (7. dan)

Hladilnik

Kokosovi bonboni (8. dan) Hladilnik

Palmierji (10. dan) Zaprta ploCevinasta Skatla

Fudge (11. dan) Hladilnik
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Pomaranéna lupina (12. Kozarec, hladno mesto / 1 mesec/3
dan) hladilnik mesece
Cokoladna skorja (14. dan)  Skatla, hladno mesto 2 tedna
Sadni bonboni (17. dan) Hladilnik 5 dni
Brownieji (18. dan) Zaprta Skatla 4 dni
Bu¢na marmelada (20. Vedno v hladilniku 1 mesec
dan)

Datljevi grizljaji (21. dan) Hladilnik 1 teden
Panna cotta (22. dan) Hladilnik, pokrita 3 dni

Karamelizirani mandlji (23.  Zaprt kozarec, suho mesto 2 tedna
dan)

Nasvet: ta nacrt obdrzite tudi po bozicu. Naslednji december ga

samo znova natisnite in zac¢nite odstevanje od zacetka.
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