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uporabi kupca. Kopiranje, razsirjanje in nadaljnja prodaja brez dovoljenja zaloznika so
prepovedani.

Pozor: recepti vsebujejo sestavine, ki lahko povzrocijo alergije (gluten, jajca, mleko,
oreScki in drugo): vedno preverite sestavine, ko pecete za nekoga z alergijo ali
intoleranco. Jedi s surovimi jajci ne ponudite nose€nicam, majhnim otrokom, starejSim
ali osebam z oslabljeno imunostjo; uporabite navedene nadomestke. Ko otroci
pomagajo v kuhinji, pecico, vroce olje in noze vedno upravlja odrasla oseba. Pijace in
sirupi z alkoholom niso za otroke. Casi in temperature so odvisni od vage pegice: prvi
pekac vedno opazujte.
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Beseda avtorice

Decembra imam rada poseben trenutek: ko iz pecice prispe
prvi pekac piSkotov in se vsa hiSa napolni z vonjem po maslu,
cimetu in pomaranci. Kdo pride v kuhinjo »samo pogledat« in

ostane.

Knjigo sem napisala, da bi bil ta trenutek ¢im lazje ponovljiv,
tudi ¢e Se nikoli niste spekli piskota. Zbrala sem klasi¢ne
recepte, medenjake in zacinjene piskote, polnjene in okrasene
piskote ter nekaj izrocil iz Portugalske in drugih dezel, ki lepo

zgledajo na vsaki bozi¢ni mizi.

Vsak recept sledi isti poti: sestavine, stehtane v gramih,
ostevilCeni koraki, temperatura pecice in predvsem znaki, po
katerih prepoznate, da so piskoti peéeni. Na koncu vsakega
recepta je opomba, kako dolgo se piskoti ohranijo, ter zamisel
za razlicico ali napaka, ki se ji velja izogniti.

Ce $ele zacenjate, najprej preberite poglavje » Preden za¢nete«.
Obsega le nekaj strani, prihranilo pa vam bo veliko neuspelih
pekacev. Nato izberite recept z oznako » Lahko« in delajte po
svoje.

Na koncu knjige boste nasli zamisli za pakiranje in
obdarovanje s piskoti ter nacrt peke za december, da bodo

piskoti pravocasno gotovi, brez naglice na sveti vecer.



Vklopite pecico, poklidite tistega, ki rad pomaga, in uzivajte.
Piskoti ne rabijo biti popolni, da so najboljsi del bozi¢nega
casa.

S toplimi Zeljami,
Mojca Zajc



Preden zacnete

Peka piskotov je preprosta, a nekaj pravil naredi vso razliko.
Poglavje preberite enkrat, nato pa se k njemu vrnite, kadar koli

boste imeli vprasanje.

Zacénite tukaj

1. Recept preberite do konca, preden zacnete.

2. Maslo in jajca vzemite iz hladilnika 1 uro prej (razen cée
recept zahteva hladno maslo).

3. Vse sestavine stehtajte in jih imejte pri roki.

4. Pekace oblozite s peki papirjem.

5. Pecico vklopite 15 minut, preden vanjo damo prvi pekac.

6. Najprej specite majhen poskusni pekac s 4 ali 5 piskoti, da

spoznate svojo pecico.

Ce prvié pecete piskote, za¢nite s temi tremi recepti: Maslenimi
piskoti za modelcke (3. poglavje), Prvimi medenjaki (4.
poglavje) in Piskoti z vdolbinico in figovo marmelado (5.

poglavje).



Pripomocki

Drage opreme ne potrebujete. S tem lahko pripravite skoraj vse

recepte v knjigi:

Kuhinjska tehtnica. To je najpomembnejsi pripomocek.
Pri peki s tehtanjem dobite veliko zanesljivejSe rezultate kot

z merjenjem v skodelicah.
Dve veliki skledi, ena za suhe in ena za mokre sestavine.

Elektri¢ni mesalnik (zadostuje ro¢ni). Lahko mesSate tudi

ro¢no z metlico, a traja dlje.

Silikonska lopatka in lesena kuhalnica.

Valjar. V sili ga nadomesti gladka steklenica.

Dva pekaca in peki papir (ali silikonski podlogi).
Resetka za ohlajanje. Lahko uporabite kar resetko iz
pecice.

Model¢ki za piskote: okrogel ter en ali dva bozi¢na

motiva (zvezda, smreka, medenjakov mozic). Krogce

izreZete tudi s kozarcem s tankim robom.

Prozorna folija za zavijanje testa pred hlajenjem v
hladilniku.

Slascicarska vrecka z zvezdasto Sobo, samo za iztiskane
maslene piskote. Za okrasevanje z glazuro zadostuje vrecka

za zamrzovanje z odrezanim vogalom.



« Zlice za merjenje. V tej knjigi 1 jedilna Zlica (z1.) = 15 ml

in 1 ¢ajna zlicka (zli¢.) = 5 ml, vedno poravnani.

Sestavine

» Moka: uporabite gladko moko (tip 500), navadno belo
moko brez dvigala. Primerna je tudi ostra moka. Kadar
recept zahteva dvigalo, pecilni prasek dodajte posebe;.

« Maslo brez soli. Ce imate samo slano maslo, v receptu
izpustite S¢epec soli. Ne uporabljajte margarine za mazanje:
vsebuje vec vode in piskoti se bodo razlezli.

« Srednje velika jajca (priblizno 50 g brez lupine). Beljak
tehta priblizno 35 g, rumenjak priblizno 18 g.

« Sladkor: fini kristalni sladkor, sladkor v prahu (za glazuro
in fina testa) in mehki rjavi sladkor (da barvo, vlaznost in
karamelni okus).

» Pecilni prasek in soda bikarbona nista isto. Uporabite,
kar piSe v receptu, in v natanéni kolicini.

o Zacimbe: cimet, mleti ingver, mleti klinéki, muskatni
oreSek in janez. Zadimbe, starejSe od leta dni, izgubijo
aromo, zato kupujte majhne kozarcke.

« Temna melasa ali temni med, za medenjake.

o Orescki: mandlji (celi, listi¢i in mleti), orehi in pinjole.
Shranjujte jih v zaprtem kozarcu na hladnem.



« Cokolada za peko in nesladkan kakav v prahu.
Sladkan kakav za pijaco ni nadomestek kakava v testih.

o Limonina in pomaranc¢na lupinica: naribajte samo
obarvani del lupine, saj je bela kozica grenka. Izberite

neskropljene citruse in jih dobro umijte.

Mehko maslo, hladno maslo

Mehko maslo je maslo, ki popusti, ko ga pritisnete s prstom,
a $e dr7i obliko. Ne sme biti svetlece ali stopljeno. Ce ste ga
pozabili vzeti iz hladilnika, ga narezite na majhne kocke in
pocakajte 20 minut.

Hladno maslo uporabljamo v testih, ki jih mesimo z rokami
(na primer pri polmesecih ali linskih piskotih). Narezite ga na

kocke in delajte hitro, da se ne segreje.

Zakaj gre testo v hladilnik

Skoraj vsa testa za piSkote pocivajo v hladilniku. Hlad utrdi
maslo, zato testo:

« serazvalja, ne da bi se lepilo na valjar;
 se v pecici ne razleze, zato oblike ostanejo ostre;

« ima vec okusa, ker moka vpije tekocine.
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Testo zavijte v prozorno folijo in oblikujte v ploséat disk

debeline 2 cm. Disk se ohladi veliko hitreje kot kroglica. Ce

testo postane pretrdo, ga pred valjanjem pustite 10 minut pri

sobni temperaturi.

Valjanje testa

1. Testo polozite med dva lista peki papirja. Tako ne

potrebujete dodatne moke, zaradi katere so piskoti suhi.

. Valjajte od sredine navzven in testo obéasno zavrtite za

Cetrtino kroga.

. Prava debelina za veéino izrezanih piskotov je 4 do 5 mm.

Pomagata vam dve ravnili ali dva lesena nabodala, polozena

na obe strani, da je debelina enakomerna.

. Ce se testo med delom zmeh¢a, ga skupaj s papirjema za 10

minut vrnite v hladilnik.

Izrezovanje

Modelcek pred vsakim rezom pomocite v moko. Pritisnite
naravnost navzdol, brez vrtenja.

Oblike rezite tesno skupaj, da ostane malo ostankov testa.

Ostanke zdruzite, razvaljajte samo Se enkrat in ponovno
izrezite. Prevec gnetno testo da trde piskote.
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Piskote prenesite na pekac s Siroko lopatico in pustite 2 do 3
cm razmika.

Pri piSkotih z zelo ostrimi oblikami pekac z izrezanimi
piskoti 10 minut postavite v zamrzovalnik, preden gre v

pecico.

Pecica

Vse temperature v tej knjigi veljajo za navadno pecico (gretje

zgoraj in spodaj). Ce imate peéico z ventilatorjem,

temperaturo znizajte za 20 °C: pri vsakem receptu sta

navedeni obe temperaturi.

Pecico vedno ogrevajte vsaj 15 minut.

Pecite en pekac naenkrat, na srednji visini. Pri pecici z
ventilatorjem lahko pecete dva pekaca in ju na polovici ¢asa
zamenjate.

Vsaka pecica je drugacna. Zacnite preverjati 2 minuti pred
najkrajsim navedenim ¢asom.

Piskoti se dopecejo v toploti pekaca. Iz pecice skoraj vedno
pridejo Se malo mehki v sredini in se strdijo med
ohlajanjem.

Piskote pustite na pekacu 5 minut, nato jih prenesite na
resetko.
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« Med pekaéi uporabite hladen pekaé. Ce imate samo enega,

ga spodaj sperite s hladno vodo, osusite in ga znova oblozite.

Shranjevanje

« Piskote shranite Sele, ko so popolnoma hladni, sicer jih para
zmehcda.

» Uporabite plodevinke ali kozarce s tesno prilegajocimi
pokrovi, na hladnem in suhem mestu, stran od Stedilnika.

« Hrustljavih in mehkih piskotov ne mesajte v isti plocevinki:
hrustljavi se bodo zmehc¢ali.

 Glazirane piskote shranjujte v plasteh, locenih s peki
papirjem, ko se glazura popolnoma strdi.

 Piskoti s kremnim polnilom ali ganasem gredo v hladilnik.

e Vecino surovih testov lahko zamrznete do 3 mesece. Enako

velja za pecene piskote brez glazure.

Obdarovanje

Piskoti so eno najleps$ih bozi¢nih daril. V 8. poglavju boste
nasli zamisli za pakiranje, koliko ¢asa se ohrani posamezna
vrsta pisSkotov, in nacért peke za december. Eno pomembno
pravilo: vedno dodajte nalepko z imenom piskotov, datumom

in sestavinami, ki lahko povzrodijo alergije.
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Namig: pri vsakem receptu vrstica tik pod naslovom pove, koliko
piskotov dobite, koliko ¢asa traja priprava, kaksna je temperatura
pecice, tezavnost in glavni alergeni (gluten, jajca, mleko in
lupinasto sadje).

Opozorilo: kadar so v kuhinji otroci, odrasli poskrbijo za pecico,
vroce pekace, stopljen sladkor in noze. Otroci lahko tehtajo,

mesajo, rezejo z modelcki in krasijo.
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Klasicni piskoti

To so piskoti vsakega bozica: preprosti, maslen, zac¢injeni z
limono, cimetom, ¢okolado ali mandlji. So najboljsi nacin za

zacetek in podlaga za Stevilne zamisli za okrasevanje.
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Masleni piSkoti za modelcke

Za priblizno 30 piSkotov (modeléek 6 cm) - Priprava: 20 min + 1 ura hlajenja
- Pecica: 180 °C (ventilator 160 °C), 10—-12 min - Tezavnost: lahko -
Alergeni: gluten, jajca, mleko

Osnovno bozic¢no testo: dobro se razvalja, ohrani obliko
zvezd in smrecic ter ima nezen okus po maslu in limoni.
Uzivajte ga navadnega ali okrasenega z glazuro.
SESTAVINE

« 125 g masla brez soli, mehkega

100 g finega kristalnega sladkorja

1 jajce (srednje veliko)

Lupinica ¥2 limone

1 S¢epec soli

250 g gladke moke ter malo moke za modelcke

PRIPRAVA

1. V veliki skledi 2 do 3 minute stepajte maslo s
sladkorjem, dokler ni kremasto in svetlejse.

2. Dodajte jajce, limonino lupinico in sol ter stepajte Se 30
sekund.

3. Moko dodajte v dveh delih in mesajte z lopatko, samo

dokler ni ve¢ vidne suhe moke. Testa ne gnetite vec.

4. Testo razdelite na dva diska debeline 2 cm, ju zavijte v

prozorno folijo in ohladite v hladilniku 1 uro.
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5. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

6. Vsak disk posebej razvaljajte med dvema listoma peki
papirja na debelino 4 do 5 mm.

7. Izrezite piSkote in jih prenesite na pekaé z 2 cm
razmika. Ostanke zdruzite, enkrat razvaljajte in znova
izrezite.

8. Pecite 10 do 12 minut, dokler robovi niso svetlo zlati.
Sredina naj bo Se bleda.

9. Pustite na pekacu 5 minut, nato prenesite na resetko,

dokler se popolnoma ne ohladijo.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 2 tedna pri sobni temperaturi.
Surovo testo se ohrani 3 dni v hladilniku ali 3 mesece v
zamrzovalniku. Razli¢ica: limonino lupinico zamenjajte s 1 zlicko
vanilijevega izvlecka ali lupinico 1 pomarance. Pogosta napaka: ce
testo po dodani moki predolgo gnetete, bodo piskoti trdi.
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Iztiskani masleni piskoti
Za priblizno 35 piSkotov - Priprava: 25 min + 15 min hlajenja - Pecica: 180
°C (ventilator 160 °C), 12—14 min - TeZzavnost: srednja - Alergeni: gluten,
jajca, mleko
Piskoti v obliki vrtnic ali majhnih kronckov, narejeni s
slasc¢i¢arsko vrecko. Tope se v ustih in so lepi v piskotni
plocevinki.
SESTAVINE
e 200 g masla brez soli, zelo mehkega (a ne stopljenega)
» 80 gsladkorja v prahu
« 1jajce (srednje veliko)
o 1zlicka vanilijevega izvlecka
1 SC¢epec soli
e 260 g gladke moke
o Za okras (po zelji): kandirane ¢eSnje, narezane na
Cetrtine
PRIPRAVA
1. Peéico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.
2. Maslo s sladkorjem v prahu stepajte 3 minute, dokler ni
zelo svetlo in puhasto.

3. Dodajte jajce, vanilijo in sol ter stepajte do gladkega.

18



4. Dodajte moko in mesajte z lopatko, dokler ne dobite
mehkega, enotnega testa.

5. Slascicarsko vrecko z veliko zvezdasto Sobo (odprtina
priblizno 1 cm) napolnite le do polovice, da jo je lazje
stiskati.

6. Vrecko drzite pokonci in iztisnite vrtnice ali majhne
kroncke Sirine 4 cm, med njimi pustite 3 cm razmika.
Po zZelji v sredino polozite koScéek ¢esnje.

7. Pekaca za 15 minut postavite v hladilnik. Tako vzorec v
pecici ne bo izgubil oblike.

8. Pecite 12 do 14 minut, dokler niso robovi in dno svetlo
zlati.

9. Pustite, da se 10 minut hladijo na pekacu (vroci se

zlahka zlomijo), nato jih prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 2 tedna. Pogosta napaka: ce je
testo tako trdo, da ne gre iz vrecke, je bilo maslo prevec hladno;
vrecko 1 minuto segrevajte med dlanmi. Razli¢ica: polovico vsakega

ohlajenega piskota pomodite v stopljeno ¢okolado.
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Cimetovi piskoti s sladkorjem
Za priblizno 22 piSkotov - Priprava: 15 min + 30 min hlajenja - Pecica: 180
°C (ventilator 160 °C), 10—11 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko

Okrogli piskoti, zunaj hrustljavi in znotraj mehki,
povaljani v cimetovem sladkorju. Vonj, ki ga pustijo v
kuhinji, je ¢isti bozic.

SESTAVINE

115 g masla brez soli, mehkega

» 150 g finega kristalnega sladkorja

« 1jajce (srednje veliko)

e 200 g gladke moke

o 1zlicka pecilnega praska

« 1 SCepec soli

« Za povaljanje: 3 zlice finega kristalnega sladkorja in 2

zlicki cimeta
PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem stepajte 2 minuti, dokler ni
kremasto. Dodajte jajce in stepajte Se 30 sekund.

2.V drugi skledi zmesSajte moko, pecilni prasek in sol.
Dodajte masleni zmesi in mesajte, dokler ne dobite
mehkega testa.

3. Skledo pokrijte in 30 minut ohladite v hladilniku.
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4. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem. Na plitvem krozniku
zmesajte sladkor s cimetom.

5. Iz testa oblikujte kroglice po 25 g (priblizno velikosti
oreha) in vsako povaljajte v cimetovem sladkorju, da je
dobro prekrita.

6. Kroglice razporedite na pekac s 5 cm razmika: pisSkoti
se mocno razlezejo.

7. Pecite 10 do 11 minut. Pripravljeni so, ko so robovi
¢vrsti, sredina pa je Se videti nekoliko mehka in
razpokana.

8. Pustite na pekacu 5 minut, nato prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 1 teden; najboljsi so prve 3 dni.
Pogosta napaka: cakanje, da se sredina v pecici strdi; ko se piskoti
ohladijo, bodo suhi. Razli¢ica: sladkorni zmesi dodajte V4 zlicke
muskatnega orescka.
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Cimetoui piskoti s sladkorjem, svezZe iz pecice

Foto: George Pagan III / Unsplash
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Limonini narezani piskoti z imonino glazuro
Za priblizno 32 pisSkotov - Priprava: 20 min + 2 uri hlajenja - Pecica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 12—14 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko

Testo, ki ga zvaljate v zvitek, shranite na hladnem in
narezete, kadar vas premami Zelja po sveze pecenih
piskotih. Limonina glazura jim da svez sijaj.

SESTAVINE

e 200 g masla brez soli, mehkega

e 100 g finega kristalnega sladkorja

o Lupinica 2 limon

e 1rumenjak

 1SC¢epec soli

« 280 g gladke moke

o Za glazuro: 120 g sladkorja v prahu in 1¥2 do 2 Zlici

limoninega soka
PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem in limonino lupinico stepajte 2
minuti. Dodajte rumenjak in sol ter stepajte do
gladkega.

2. Dodajte moko in mesSajte z lopatko, nato z rokami,

dokler se ne oblikuje testo.

3. Razdelite na dva dela in oblikujte dva zvitka s

premerom 5 cm. Zavijte v prozorno folijo, konca
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zavrtite kot pri bonbonu.

4. Ohladite v hladilniku vsaj 2 uri (ali 1 uro v
zamrzovalniku), dokler testo ni trdno.

5. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

6. Z ostrim nozem narezite zvitka na rezine debeline 6 do
7 mm. Zvitek po vsakem rezu malo zavrtite, da se ne
splosci na eni strani.

7. Rezine razporedite na pekac z 2 cm razmika in pecite 12

do 14 minut, dokler niso robovi svetlo zlati.
8. Pustite, da se popolnoma ohladijo na resetki.

9. Za glazuro zmesajte sladkor v prahu z limoninim
sokom, po eno Zlico naenkrat, dokler ni gosta kot
jogurt. Na vsak piskot namazite zlicko glazure in pustite
1 uro, da se strdi.

Shranjevanje: do 10 dni v plocevinki, v plasteh, locenih s peki
papirjem. Zvitka surovega testa se v zamrzovalniku ohranita 3
mesece: piskote rezite kar iz zamrznjenega in ¢asu peke dodajte 2
minuti. Razli¢ica: namesto limone uporabite pomaranco, tako v testu

kot v glazuri.
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Ovseni piskoti z brusnicami in pomaranéo

Za priblizno 22 pisSkotov - Priprava: 15 min - Pecica: 180 °C (ventilator 160
°C), 12—14 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca, mleko

Rustikalni, mehki piskoti z rdec¢ino brusnic in vonjem po

pomaranci. Odlic¢ni so s skodelico ¢aja sredi popoldneva.

SESTAVINE

115 g masla brez soli, mehkega

100 g mehkega svetlo rjavega sladkorja
50 g finega kristalnega sladkorja

1 jajce (srednje veliko)

Lupinica 1 pomarance

130 g gladke moke

1/> 7licke sode bikarbone

/2 7licke cimeta

1 Séepec soli

150 g ovsenih kosmicev

80 g posusenih brusnic (ali rozin)

PRIPRAVA

1. Pedico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

2. Maslo z obema vrstama sladkorja stepajte 2 minuti.

Dodajte jajce in pomaranéno lupinico ter stepajte Se 30

sekund.
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3. V drugi skledi zmesajte moko, sodo bikarbono, cimet in
sol. Dodajte masleni zmesi in premesajte z Zlico.

4. Dodajte ovsene kosmice in brusnice ter mesajte, dokler
niso enakomerno porazdeljeni.

5. Oblikujte kupcéke po 30 g (dobro nagrnjena jedilna
zlica) in jih razporedite na pekac¢ s 5 cm razmika. Z
dlanjo jih rahlo stlacite.

6. Pecite 12 do 14 minut, dokler niso robovi zlati. Sredina

ostane mehka.

7. Pustite na pekacu 5 minut, nato prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 1 teden. Ovseni kosmici lahko
vsebujejo sledi glutena. Razlic¢ica: brusnice zamenjajte z 80 g
sesekljane bele ¢okolade ali uporabite polovico vsake. Pogosta
napaka: Ce se piskoti prevec razlezejo in so tanki, je bilo maslo preveé
mehko; testo pred peko ohladite 20 minut.
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Piskoti s koscki cokolade

Za priblizno 18 velikih piSkotov - Priprava: 15 min + 30 min hlajenja - Pecica:
180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten,
jajca, mleko

Najljubsi piskoti najmlajsih pekov: zlati, v sredini mehki

in polni kosckov stopljene ¢okolade.

SESTAVINE

125 g masla brez soli, stopljenega in mlacnega
100 g mehkega svetlo rjavega sladkorja

50 g finega kristalnega sladkorja

1 jajce (srednje veliko)

1 zlicka vanilijevega izvlecka

200 g gladke moke

1/2 7licke sode bikarbone

1/4 7li¢ke soli

150 g ¢okolade za peko, narezane na koscke

PRIPRAVA

1. V skledi 1 minuto razmesajte stopljeno maslo in obe

vrsti sladkorja. Dodajte jajce in vanilijo ter mesajte,

dokler ni zmes svetleca.

2. Dodajte moko, sodo bikarbono in sol ter mesajte z

lopatko, dokler ni ve¢ vidne moke.
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3. Dodajte c¢okolado in jo vmesSajte. Pokrijte in ohladite v
hladilniku 30 minut.

4. Pedico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

5. Oblikujte kroglice po 35 g in jih razporedite na pekac s
6 cm razmika (najvec 8 na pekac).

6. Pecite 10 do 12 minut. Pripravljeni so, ko so robovi
zlati, sredina pa je Se videti nedopecena.

7. Pustite na pekacu 10 minut; dopecejo se in se strdijo.

Nato jih prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 5 dni. Da jih zmehcate, jih 5
sekund segrejte v mikrovalovni pecici. Bozi¢na razli¢ica: uporabite
belo ¢okolado in dodajte 50 g posusenih brusnic. Pogosta napaka:
prezgodnje odstranjevanje piskotov s pekaca; dokler so mehki, se
zlomijo.
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Vanilijevi mandljevi rogljicki

Za priblizno 45 pisSkotov - Priprava: 30 min + 1 ura hlajenja - Pegica: 175 °C
(ventilator 155 °C), 12—14 min - Tezavnost: srednja - Alergeni: gluten, jajca,
mleko, lupinasto sadje

Drobni, zelo nezni rogljicki, povaljani v sladkorju v

prahu, navdihnjeni z avstrijskimi bozi¢nimi piskoti. Tope

se v ustih.

SESTAVINE

250 g gladke moke

100 g mletih mandljev

70 g finega kristalnega sladkorja

1 S¢epec soli

200 g masla brez soli, hladnega, narezanega na kocke
2 rumenjaka

Za povaljanje: 60 g sladkorja v prahu in 1 Zlica
vanilijevega sladkorja

PRIPRAVA

1. V veliki skledi zmesajte moko, mlete mandlje, sladkor

in sol.

2. Dodajte maslo in ga s konicami prstov vdrgnite, dokler

ne spominja na grob pesek.

3. Dodajte rumenjaka in hitro pregnetite, samo dokler se

ne oblikuje testo. Oblikujte disk, zavijte v prozorno
folijo in ohladite v hladilniku 1 uro.
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4. Pecico ogrejte na 175 °C (ventilator 155 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem. Na krozniku zmesajte
sladkor v prahu z vanilijevim sladkorjem.

5. Odtrgajte kose po 12 g (velikosti velikega lesnika).
Vsakega zvaljajte v valjcek dolZine 7 cm s tanjSima
koncema in ga upognite v obliko rogljicka.

6. Razporedite na pekac z 2 cm razmika in pecite 12 do 14
minut. Ostati morajo bledi, le konice naj so rahlo zlate.

7. Pustite, da se 5 minut hladijo na pekacu (vroci se

zlomijo), nato jih Se tople nezno povaljajte v sladkorju.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 3 tedne; po 2 dneh so Se bolj
nezni. Razli¢ica: mandlje zamenjajte z mletimi lesniki. Pogosta
napaka: dolgo gnetenje s toplimi rokami; testo postane mastno in

roglji¢ki razpokajo.
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Vanilijevi mandljevi rogljicki

Foto: Marijakes / Pixabay
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Vanilijevi in ¢okoladni vrtinci

Za priblizno 36 piskotov - Priprava: 35 min + 1 ura 20 min hlajenja - Pedica:
180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezavnost: srednja - Alergeni:
gluten, jajca, mleko

Due testi, svetlo in ¢okoladno, zvita skupaj. Vsaka rezina

pokaze drugacen vrtinec.

SESTAVINE

150 g masla brez soli, mehkega
100 g sladkorja v prahu

1 jajce (srednje veliko)

1 zlicka vanilijevega izvlecka

1 S¢epec soli

250 g gladke moke

15 g nesladkanega kakava v prahu

1 zlica mleka ter malo mleka za premazovanje

PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem v prahu stepajte 2 minuti. Dodajte

jajce, vanilijo in sol ter stepajte do gladkega.

2. Dodajte moko in mesSajte, dokler se ne oblikuje testo.

Stehtajte ga in razdelite na dve enaki polovici.

3. Eni polovici dodajte kakav in mleko ter gnetite, dokler

ni barva enakomerna.
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4. Obe testi zavijte v prozorno folijo in ju 20 minut
ohladite v hladilniku.

5. Vsako testo razvaljajte med dvema listoma peki papirja

v pravokotnik 20 x 25 cm, debel priblizno 4 mm.

6. Obema testoma odstranite zgornji list papirja. Svetlo
testo premazite z malo mleka in nanj obrnite cokoladno
testo, pri cemer si pomagajte s papirjem. Odstranite Se
ta papir in robove porezite z nozem.

7. Zelo tesno zvijte od daljse stranice, pri tem si
pomagajte s spodnjim papirjem. Zvitek zavijte v
prozorno folijo in ga 1 uro ohladite v hladilniku.

8. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

9. Zvitek narezite na rezine debeline 6 mm in pecite 10 do

12 minut, dokler svetli del ob robovih ni zlat.

10. Pustite na pekacu 5 minut, nato prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 2 tedna. Surovi zvitek se v

zamrzovalniku ohrani 3 mesece. Pogosta napaka: ¢e se testi pri
rezanju locita, je bilo premalo mleka za lepljenje ali zvitek ni bil
dovolj tesno zvit. Razlicica: zvitek pred hlajenjem povaljajte v

kristalnem sladkorju za lesketajoc rob.
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Kokosovi kupc€ki
Za priblizno 20 kupckov - Priprava: 15 min + 10 min pocivanja - Pecica: 170
°C (ventilator 150 °C), 15—18 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: jajca - Brez
glutena
Majhni kupcki kokosa, na konicah zlati in znotraj vlazni.
Pripravijo se v eni skledi, brez moke in masla.

SESTAVINE

2 beljaka (priblizno 70 g)

120 g finega kristalnega sladkorja

1 Séepec soli

Lupinica ¥2 limone

180 g kokosove moke (suhi kokosov zdrob)

PRIPRAVA

1. Pecico ogrejte na 170 °C (ventilator 150 °C) in pekac
oblozite s peki papirjem.

2. V skledi z vilicami 30 sekund mesajte beljaka, samo
dokler nista penasta (ni treba stepati do trdega snega).

3. Dodajte sladkor, sol in limonino lupinico ter
premesajte. Dodajte kokos in dobro zmesajte.

4. Pustite pocivati 10 minut, da kokos vpije vlago.

5. Z mokrimi rokami oblikujte kupcke v obliki piramid po
priblizno 25 g in jih razporedite na pekac¢ s 3 cm

razmika.

34



6. Pecite 15 do 18 minut, dokler niso konice in dno zlati.

7. Pustite, da se popolnoma ohladijo na pekacu, preden
jih odstranite.

Shranjevanje: v zaprti ploc¢evinki do 1 teden. Razlicica: ko se ohladijo,
dno pomodite v 80 g stopljene ¢okolade in pustite, da se strdi na peki
papirju. Pogosta napaka: ¢e kupcki razpadajo, je premalo beljaka;
dodajte Se 1 zlico beljaka.

Kokosouvi kupcki
Foto: 2497381 / Pixabay
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Ingver in zadimbe

Ingver, cimet, klincki in muskatni oresek: to so zacimbe, ki nas
najbolj spominjajo na bozi¢. V tem poglavju boste nasli
medenjake za izrezovanje in okraSevanje, preprosto
medenjakovo hiSico in druge aromati¢ne pisSkote, nekatere

hrustljave, druge mehke.
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Prvi medenjaki

Za 24 piskotov (model¢ek 7—8 cm) - Priprava: 20 min + 1 ura hlajenja -
Pecica: 175 °C (ventilator 155 °C), 8—10 min - Tezavnost: lahko - Alergeni:
gluten, jajca, mleko

Idealen recept za zacetek: temno, disece testo, ki se dobro

valja in da medenjakove moZice, zvezde in smrecice,

pripravljene za okrasevanje. Dela je za priblizno 20

minut, poleg 1 ure hlajenja.

SESTAVINE

350 g gladke moke ter malo moke za modelcke

150 g mehkega temno rjavega sladkorja

2 7licki mletega ingverja

1 zlicka cimeta

1/4 7licke mletih klinckov

1 zlicka sode bikarbone

1 S¢epec soli

115 g masla brez soli, mehkega

1jajce (srednje veliko)

120 g temne melase (priblizno 6 zlic) ali temnega medu
Za okras: beljakova glazura ali preprosta glazura (7.
poglavje)
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PRIPRAVA

1. V veliki skledi zmesSajte moko, rjavi sladkor, ingver,
cimet, klincke, sodo bikarbono in sol. Morebitne
grudice sladkorja zdrobite s prsti.

2. V drugi skledi 1 minuto stepajte maslo, jajce in melaso.

Morda bo videti sesirjeno: to je obicajno.

3. Mokro zmes dodajte suhi. MeSajte z Zlico in, ko to
postane tezko, gnetite z rokami, dokler ne dobite
gladkega testa. Ce se drobi, dodajte 1 Zlico mleka.

4. Testo razdelite na dva diska, ju zavijte v prozorno folijo
in pustite pocivati v hladilniku vsaj 1 uro.

5. Pecico ogrejte na 175 °C (ventilator 155 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

6. Vsak disk posebej razvaljajte med dvema listoma peki
papirja na debelino 4 do 5 mm.

7. Z najljubsimi modelcki izrezite piskote in jih prenesite
na pekac z 2 cm razmika. Ostanke zdruzite in enkrat
znova razvaljajte.

8. Pecite 8 do 10 minut: robovi se strdijo, sredina pa na
dotik Se malo popusti. Po 8 minutah so mehki, po 10
bolj hrustljavi.

9. Pustite na pekacu 5 minut, prenesite na reSetko in
pustite, da se popolnoma ohladijo, preden jih okrasite z
glazuro.
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Shranjevanje: v zaprti ploc¢evinki do 3 tedne; s suho glazuro 2 tedna.
Surovo testo se v zamrzovalniku ohrani 3 mesece. Razlicica: ¢e jih
zelite obesiti na smrecico, naredite v vsak piskot luknjico s slamico,
preden gre v pecico. Pogosta napaka: prepecenost; temna barva testa

zavaja, zato se ravnajte po c¢asu in po otipu.
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Preprosta medenjakova hiSica

Za 1 hiSico (tloris priblizno 15 x 10 cm) in 10 piSkotov iz ostankov - Priprava:
1 ura + 30 min hlajenja + 3 ure su$enja - Pecica: 180 °C (ventilator 160 °C),
12—15 min - Tezavnost: srednja - Alergeni: gluten, jajca, mleko

Majhna hiSica z ravnimi stenami in dvokapno streho,

zasnovana za vsakogar, ki je Se nikoli ni delal. Testo je

trse kot testo za piskote, da zdrzi tezo strehe.

SESTAVINE

150 g masla brez soli

150 g medu

200 g mehkega temno rjavega sladkorja

1 jajce (srednje veliko)

500 g gladke moke

1 zlica mletega ingverja

2 7li¢ki cimeta

1/2 7licke mletih klin¢kov

1 zlicka sode bikarbone

1 S¢epec soli

Za lepljenje: 2 pasterizirana beljaka (priblizno 70 g),
450 g presejanega sladkorja v prahu in 1 zlicka

limoninega soka

Za okras: mandlji, trdi bonboni, sladkor v prahu,

majhni piskoti
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SABLONE (IZREZITE JIH 1Z KARTONA ALI DEBELEGA
PAPIRJA)

Stranski steni: 2 pravokotnika 15 x 10 cm.

Sprednja in zadnja stena: 2 kosa Sirine 10 cm; stranici
sta visoki 10 cm, vrh pa tvori $pico, skupaj 17 cm visoko
na sredini.

Streha: 2 pravokotnika 17 x 11 cm.

PRIPRAVA

1. V kozici na nizkem ognju ob meSanju segrevajte maslo,

med in rjavi sladkor, dokler se maslo ne stopi in je zmes
gladka. Ne pustite, da zavre. Pustite, da se 10 minut
ohladi.

2. V veliki skledi zmesajte moko, za¢imbe, sodo bikarbono

in sol.

. Jajce dodajte zmesi v kozici in dobro premesajte.

Prelijte ¢ez moko in mesajte, dokler ne dobite trdega
testa. Zavijte v prozorno folijo in ohladite v hladilniku

30 minut.

. PecCico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C).

5. Testo razvaljajte kar na listih peki papirja, debelo 5

mm. Nanj polozite Sablone in jih z ostrim nozem
obrezite. Odvecno testo odstranite, ne da bi se dotaknili
kosov, nato papir povlecite na pekac.
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10.

11.

. Pecite 12 do 15 minut, dokler kosi niso trdni in ob

robovih temnejsi. Iz ostankov izrezite majhne piskote

in jih pecite 8 do 10 minut.

. Takoj ko jih vzamete iz pecice, Sablone znova polozite

na Se vroce kose in robove porezite z nozem, da so
popolnoma ravni. Pustite, da se popolnoma ohladijo na

pekacu: kosi se med ohlajanjem strdijo.

. Za »lepilo« 5 do 7 minut stepajte beljaka s sladkorjem v

prahu in limoninim sokom, dokler ni gosto, belo in
tvori trden sneg. Dajte ga v slasc¢ic¢arsko vrecko ali v

vrecko za zamrzovanje z odrezanim majhnim vogalom.

. HiSico sestavite na deski ali oblozenem kartonu. Vzdolz

dna in stranic ene stranske stene in ene sprednje stene
iztisnite ¢rto glazure, ju pod pravim kotom stisnite
skupaj in drZzite 1 do 2 minuti. Podprite ju s kozarci ali
plocevinkami. Ponovite z drugima dvema stenama.
Stranski steni stojita zunaj sprednje in zadnje stene.
Pustite susiti 1 uro. Nato vzdolz zgornjih robov iztisnite
glazuro in prilepite oba kosa strehe, pri ¢emer drzite 2
minuti. VzdolZz slemena dodajte ¢rto glazure.

Pred okrasSevanjem pustite susiti vsaj 2 uri. Okraske
prilepite s pikami glazure in okoli hiSice potresite
sladkor v prahu, kot sneg.
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Opozorilo: glazura vsebuje surove beljake. Vedno uporabite
pasterizirane beljake (prodajajo se v kartonski embalazi, pri
jajcih), zlasti ¢e bodo hiSico jedle nosecnice, majhni otroci,

starejsi ali ljudje z oslabljenim imunskim sistemom.

Shranjevanje: kot okras zdrzi priblizno 4 tedne na suhem mestu,
stran od pare. Za uZivanje je najboljsa prvi teden (s¢asoma otrdi).
Pogosta napaka: sestavljanje, ko so kosi $e topli, ali z glazuro, ki je
preredka; stene zdrsnejo. Pocakajte, da se ohladijo, in glazuro

zgostite z vec¢ sladkorja v prahu.

Preprosta medenjakova hisica, okrasena z beljakovo glazuro

Foto: Ksenia Yakovleva / Unsplash
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Zacinjeni piskoti z razpokami

Za priblizno 26 pisSkotov - Priprava: 15 min + 1 ura hlajenja - Pegica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 10—11 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko
Kroglice, povaljane v sladkorju, ki se v pecici odprejo v
svetleCe razpoke. So mehki in zelo aromatic¢ni, model¢kov
ne potrebujejo.

SESTAVINE

« 170 g masla brez soli, stopljenega in mla¢nega

e 200 g mehkega temno rjavega sladkorja

« 1jajce (srednje veliko)

e 60 g temne melase ali temnega medu

» 280 g gladke moke

114 7licke sode bikarbone

o 1 zlicka mletega ingverja

« 1zlicka cimeta

o 1/2 7licke mletih klinckov

o /4 7licke soli

« Zapovaljanje: 4 zlice finega kristalnega sladkorja
PRIPRAVA

1. V skledi razmesajte maslo, rjavi sladkor, jajce in melaso
do gladkega.
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7.

. V drugi skledi zmesajte moko, sodo bikarbono, za¢imbe

in sol. Dodajte mokri zmesi in mesSajte, dokler ne dobite
mehkega testa.

. Pokrijte in ohladite v hladilniku 1 uro, dokler ni testo

dovolj trdno za oblikovanje kroglic.

. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

. Oblikujte kroglice po 25 g in jih povaljajte v sladkorju.

Razporedite na pekaé s 5 cm razmika.

. Pecite 10 do 11 minut, dokler povrsina ne razpoka in

robovi niso ¢vrsti. Sredina naj ostane mehka.

Pustite na pekacu 5 minut, nato prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti ploc¢evinki do 1 teden; ostanejo mehki.

Razlicica: kroglice povaljajte najprej v sladkorju in nato v sladkorju v

prahu, za razpoke, bele kot sneg. Pogosta napaka: kroglice, vecje od

25 g, ostanejo v sredini surove.
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Medeni pisSkoti z zaéimbami in pomaranéo

Za priblizno 30 piSkotov - Priprava: 20 min + 30 min hlajenja - Pecica: 180
°C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko

Okrogli, mehki piskoti z medom, janezem in pomaranc¢no
lupinico, preliti s tanko pomaranc¢no glazuro. Spominjajo
na portugalske broas, a so lazji.
SESTAVINE

e 100 g masla brez soli

e 100 g medu

» 80 g mehkega svetlo rjavega sladkorja

 1jajce (srednje veliko)

« Lupinica 1 pomarance

e 300 g gladke moke

o 1 zli¢ka pecilnega praska

o 2 7licki cimeta

 1/2 7licke muskatnega orescka

o 1/2 7licke mletega janeza

 1SC¢epec soli

o Za glazuro: 100 g sladkorja v prahu in 1V2 Zlice

pomarancnega soka
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PRIPRAVA

1. V kozici na nizkem ognju ob meSanju stopite maslo z

medom in rjavim sladkorjem. Pustite, da se 15 minut
ohladi.

2. Dodajte jajce in pomaranc¢no lupinico ter dobro

premesajte.

3. V skledi zmesajte moko, pecilni prasek, za¢imbe in sol.
Dodajte zmes iz kozice in meSajte, dokler ne dobite
mehkega testa. Pokrijte in ohladite v hladilniku 30

minut.

4. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

5. Oblikujte kroglice po 20 g in jih razporedite na pekac s
4 cm razmika. S prsti jih rahlo stlacite.

6. Pecite 10 do 12 minut, dokler niso zlati in ob robovih
cvrsti.

7. Pustite, da se ohladijo na resetki. Sladkor v prahu
zmesajte s pomarancnim sokom in Se tople piskote
premazite s copicem: glazura bo tanka in prosojna.
Pustite 1 uro, da se strdi.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 2 tedna. Od drugega dne so

mehkejs$i in bolj aromati¢ni. Razlicica: janez zamenjajte z 2 zlicke
mletega ingverja.
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Mehki ingverjevi ¢okoladni piskoti
Za priblizno 24 piSkotov - Priprava: 20 min + 30 min hlajenja - Pecica: 180
°C (ventilator 160 °C), 10—11 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko

Temni piskoti s kakavom in ingverjem, s koscki ¢okolade,
ki se v pecici stopijo. Za vse, ki menijo, da je ¢okolada tudi
bozi¢na zac¢imba.

SESTAVINE

« 125 g masla brez soli, mehkega

« 150 g mehkega temno rjavega sladkorja

« 1jajce (srednje veliko)

e 60 g medu

» 250 g gladke moke

« 30 g nesladkanega kakava v prahu

o 1zlicka sode bikarbone

« 2 7]licki mletega ingverja

o 1zlicka cimeta

1 SCepec soli

e 100 g cokolade za peko, sesekljane

PRIPRAVA

1. Maslo z rjavim sladkorjem stepajte 2 minuti. Dodajte
jajce in med ter stepajte do gladkega.
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2.V drugi skledi zmesajte moko, kakav, sodo bikarbono,
zacimbe in sol. Dodajte masleni zmesi in mesajte,
dokler se ne oblikuje testo.

3. Dodajte sesekljano ¢okolado. Pokrijte in ohladite v
hladilniku 30 minut.

4. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

5. Oblikujte kroglice po 30 g in jih razporedite na pekac s
5 cm razmika. Rahlo jih stladite.

6. Pecite 10 do 11 minut. Zaradi kakava je tezko presojati
po barvi: pripravljeni so, ko so robovi ¢vrsti, sredina pa
na dotik Se popusti.

7. Pustite na pekac¢u 5 minut, nato prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 1 teden. Razli¢ica: dodajte 40 g
sesekljanega kandiranega ingverja namesto polovice cokolade.
Pogosta napaka: ¢akanje, da v pecici otrdijo; ko se ohladijo, so suhi.
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Cimetove zvezdice
Za priblizno 30 zvezdic (model¢ek 5 cm) - Priprava: 40 min + 30 min
hlajenja - Pecica: 150 °C (ventilator 130 °C), 12—15 min - Tezavnost: srednja
- Alergeni: jajca, lupinasto sadje - Brez glutena
Zvezdice iz nemske tradicije, narejene samo iz mandljev,
beljakov in cimeta, prekrite z belo beljakovo peno.
Znotraj so mehke in ne vsebujejo moke.
SESTAVINE

2 beljaka (priblizno 70 g)

» 200 g sladkorja v prahu, presejanega

« 250 g mletih mandljev ter malo za valjanje

o 2 7licki cimeta

« Lupinica %2 limone

PRIPRAVA

1. Beljaka stepite v trden sneg. Postopoma dodajajte
sladkor v prahu in stepajte Se 3 do 4 minute, dokler ne
dobite goste, svetlece pene.

2. 4 zlice pene odvzemite in jih dajte v majhno skledo,
pokrito: to bo preliv.

3. Preostali peni dodajte mlete mandlje, cimet in limonino
lupinico ter mesajte z lopatko, dokler ne dobite
lepljivega testa. Zavijte v prozorno folijo in ohladite v
hladilniku 30 minut.
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0.

. PeCico ogrejte na 150 °C (ventilator 130 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

. Delovno povrsino potresite z mletimi mandlji in testo

razvaljajte med dvema listoma prozorne folije na
debelino 7 do 8 mm.

. Izrezite zvezdice, pri cemer modelcek pred vsakim

rezom pomocite v hladno vodo, da se testo ne lepi.
Polozite jih na pekac.

. Z zadnjo stranjo zlicke ali s opi¢em na vsako zvezdico

do konic nanesite tanko plast preliva.

. Pecite 12 do 15 minut. Preliv mora ostati bel in suh; ce

zacne zlateti, pecico znizajte za 10 °C.

Pustite, da se popolnoma ohladijo na pekacu.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 3 tedne; najboljse so po 2 ali 3

dneh. Beljaki se v pecici skuhajo; kdor Zeli dodatno varnost

(nosecnice, majhni otroci, starejsi), lahko uporabi pasterizirane

beljake. Pogosta napaka: testo, ki je tako lepljivo, da ga ni mogoce

razvaljati; dodajte 1 do 2 Zlici mletih mandljev.
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Cimetove zvezdice z beljakovim prelivom
Foto: LUM3N / Pixabay
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Tanki za€injeni piSkoti po Svedsko

Za priblizno 50 majhnih piskotov - Priprava: 30 min + hlajenje ¢ez no¢ -
Pecica: 200 °C (ventilator 180 °C), 5-6 min - Tezavnost: srednja - Alergeni:
gluten, mleko

Na Svedskem jim pravijo pepparkakor: zelo tanki,
hrustljavi piskoti, zac¢injeni s pomaranco in klincki. Z
luknjico so kot nalas¢ za obesanje na bozi¢no drevesce.
SESTAVINE

e 100 g masla brez soli

e 100 g finega kristalnega sladkorja

e 60 g medu (3 zlice)

 27lici vode

o 1zlicka cimeta

o 1zlicka mletega ingverja

o 1/2 7licke mletih klinckov

o Lupinica %2 pomarance

1/ 7licke sode bikarbone

» 250 g gladke moke ter malo moke za valjanje
PRIPRAVA

1. V kozici zdruzite maslo, sladkor, med, vodo in za¢imbe.
Ob mesanju segrevajte na srednjem ognju, dokler ne

zavre. Takoj izklopite.
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2. Pustite, da se 15 minut ohladi, nato dodajte
pomaranc¢no lupinico in sodo bikarbono (zmes bo
zapenila).

3. Dodajte moko in mesajte, dokler ne dobite gladkega,
mehkega testa. Zavijte v prozorno folijo in ohladite v
hladilniku ¢ez no¢.

4. Pedico ogrejte na 200 °C (ventilator 180 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

5. Majhne kose testa razvaljajte na rahlo pomokani
delovni povrsini ¢im tanjse: 2 do 3 mm. Preostanek
med delom hranite na hladnem.

6. Izrezite srcke, zvezde ali medenjakove mozice. Za

obesanje naredite luknjico s slamico.

7. Pecite 5 do 6 minut, ne da bi zapustili pecico: postanejo

zlato rjavi in v eni minuti od tod zgorijo.

8. Pustite, da se 2 minuti hladijo na pekacu, nato jih
prenesite na reSetko. Med ohlajanjem postanejo
hrustljavi.

Shranjevanje: v tesno zaprti plocevinki do 4 tedne. ObeSeni na
drevesce se po nekaj dneh zaradi vlage zmehcajo in so primerni le Se
kot okras. Razli¢ica: za¢imbam dodajte Y2 zlicke mletega
kardamoma. Pogosta napaka: pretezko testo; ti piSkoti postanejo

hrustljavi le, ¢e so tanki.
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Polnjeni in okraseni piskoti

Ti piskoti zahtevajo malo vec Casa, a prav zaradi njih ljudje
vprasajo: »Ste jih res naredili sami?« Tu so sladkorna okenca,
ki zazarijo v svetlobi, linski piskoti z marmelado, cokoladni
sendvici, zvezde, okrasene z glazuro, in bozi¢ne smrecice iz

zlozenih zvezd.
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Vitrazni piskoti

Za priblizno 20 piSkotov (modeléek 8 cm) - Priprava: 40 min + 1 ura hlajenja
- Pecica: 175 °C (ventilator 155 °C), 9—11 min - Tezavnost: srednja -
Alergeni: gluten, jajca, mleko

Piskoti z okencem iz stopljenega trdega bonbona v

sredini, ki zazari kot vitraz, ko ga zadene svetloba.

Obeseni na drevesce ali ob oknu so ocarljivi.

SESTAVINE

115 g masla brez soli, mehkega
100 g finega kristalnega sladkorja
1 jajce (srednje veliko)

1 zlicka vanilijevega izvlecka

1 S¢epec soli

225 g gladke moke

100 g prozornih trdih bonbonov v razliénih barvah
(priblizno 20)

PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem stepajte 2 minuti. Dodajte jajce,

vanilijo in sol ter stepajte do gladkega.

2. Dodajte moko in mesSajte, dokler se ne oblikuje testo.

Oblikujte dva diska, ju zavijte v prozorno folijo in
ohladite v hladilniku 1 uro.

3. Bonbone razvrstite po barvah in vsako barvo dajte v

svojo vrecko za zamrzovanje. Zaprite in z valjarjem
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zdrobite na majhne koscke (ne v prah).

4. Peclico ogrejte na 175 °C (ventilator 155 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem. Peki papir je nujen:
stopljen bonbon se prilepi na vsako drugo podlago.

5. Testo razvaljajte na debelino 5 mm in izrezite oblike
velikosti 8 cm (zvezde, smrecice, krogi). Z majhnim

modelckom, 3 do 4 cm, v sredini vsakega izrezite
okence.

6. Piskote prenesite na peka¢. Ce jih Zelite obesiti, blizu

vrha naredite luknjico s slamico.

7. Vsako okence napolnite z zdrobljenim bonbonom do
viSine testa, pri ¢emer pazite, da noben koscek ne pade
na piskot.

8. Pecite 9 do 11 minut, dokler se bonbon ne stopi in

zapolni okenca ter so robovi svetlo zlati.

9. Pustite, da se popolnoma ohladijo na pekacu, vsaj 20
minut, preden se jih dotaknete. Vitraz se med
ohlajanjem strdi.

Opozorilo: stopljen bonbon je zelo vro¢ in povzroca
opekline. Otroci lahko okenca napolnijo, dokler je testo Se
surovo; pekac v pecico postavi in iz nje vzame odrasel,

piskotov pa se dotaknemo Sele, ko so hladni.
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Shranjevanje: v tesno zaprti plocevinki do 1 teden. Vlaga naredi
vitraz lepljiv, zato jih ne hranite v hladilniku. Pogosta napaka: okenca

z mehurcki ali vrzelmi pomenijo premalo bonbona; napolnite do

visSine testa.
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Linski piSkoti z malinovo marmelado

Za priblizno 20 sendvi¢ piSkotov (modelek 6 cm) - Priprava: 45 min + 1 ura
hlajenja - Pecica: 175 °C (ventilator 155 °C), 9—11 min - Tezavnost: srednja -
Alergeni: gluten, jajca, mleko, lupinasto sadje

Dva mandljeva piskota, zdruzena z malinovo

marmelado, z majhnim okencem v obliki zvezde ali srca v

zgornjem. Izvirajo iz avstrijske tradicije in sodijo med

najlepse v darilni skatli.

SESTAVINE

200 g gladke moke

100 g mletih mandljev

80 g sladkorja v prahu

1/2 7licke cimeta

1 S¢epec soli

150 g masla brez soli, hladnega, narezanega na kocke
1 rumenjak

Lupinica ¥2 limone

150 g malinove marmelade brez semen (ali jagodne)

Sladkor v prahu za posipanje

PRIPRAVA

1. V skledi zmesajte moko, mandlje, sladkor v prahu,

cimet in sol.
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2. Dodajte maslo in ga s konicami prstov vdrgnite, dokler
ne spominja na grob pesek. Dodajte rumenjak in
limonino lupinico ter hitro pregnetite, dokler se ne
oblikuje testo.

3. Oblikujte dva diska, ju zavijte v prozorno folijo in
ohladite v hladilniku 1 uro.

4. Pecico ogrejte na 175 °C (ventilator 155 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

5. Testo razvaljajte med dvema listoma peki papirja na
debelino 3 mm. Izrezite kroge s premerom 6 cm (sodo
Stevilo).

6. V polovici krogov izrezite majhno okence velikosti 2 cm
v sredini (zvezda ali srce).

7. Pecite 9 do 11 minut, dokler niso robovi svetlo zlati.
Piskoti z okenci se specejo malo hitreje: pazite nanje.

8. Pustite, da se popolnoma ohladijo na resetki.

9. Piskote z okenci posujte s sladkorjem v prahu. Vsak cel

piSkot namazite z 1 zlicko marmelade, tako da ostane 5
mm roba prostega, in pokrijte s piSkotom z okencem.

Shranjevanje: nepolnjeni piskoti se v plocevinki ohranijo 2 tedna; ko
so napolnjeni, se zmehcajo in so dobri 3 do 4 dni. Sestavite jih dan
pred obdarovanjem ali postrezbo. Razli¢ica: uporabite marelicno

marmelado ali marmelado iz grenkih pomarané. Pogosta napaka:
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posipanje s sladkorjem po sestavljanju; sladkor pade na marmelado

in okence izgubi sijaj.

Linski piskoti z malinovo marmelado

Foto: amirali mirhashemian / Unsplash
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Cokoladni sendvié piskoti s éokoladno-pomaranéno
kremo
Za priblizno 22 sendvi¢ev (modelek 5 cm) - Priprava: 45 min + 1 ura
hlajenja - Pecica: 180 °C (ventilator 160 °C), 9—10 min - Tezavnost: srednja
Alergeni: gluten, jajca, mleko
Tanki kakavovi piskoti, zdruzeni s ¢okoladno kremo s
pomaranc¢no lupinico. Cokolada in pomaranéa sta
klasi¢na bozi¢na kombinacija.
SESTAVINE

130 g masla brez soli, mehkega

» 100 g sladkorja v prahu

« 1jajce (srednje veliko)

« 1Scepec soli

e 200 g gladke moke

» 30 g nesladkanega kakava v prahu

e Za kremo: 100 g ¢okolade za peko, 60 ml sladke

smetane in lupinica Y2 pomarance
PRIPRAVA
1. Maslo s sladkorjem v prahu stepajte 2 minuti. Dodajte

jajce in sol ter stepajte do gladkega.

2. Dodajte skupaj presejano moko in kakav ter mesSajte,
dokler se ne oblikuje testo. Oblikujte dva diska, ju
zavijte in ohladite v hladilniku 1 uro.
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3. Pedico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.
4. Testo razvaljajte na debelino 3 do 4 mm in izrezite

kroge ali zvezde velikosti 5 cm (sodo stevilo).

5. Pecite 9 do 10 minut. Pripravljeni so, ko povrsina

postane motna in se robovi na dotik ¢vrsti.
6. Pustite, da se popolnoma ohladijo na resetki.

7. Za kremo cokolado sesekljajte in jo dajte v skledo.
Smetano segrejte, dokler se ob robovih ne pojavijo
majhni mehurcki, in jo prelijte ¢ez ¢okolado. Pocakajte
2 minuti in mesajte do gladkega. Dodajte pomaranéno
lupinico.

8. Kremo pustite, da se 30 do 40 minut hladi, dokler nima

konsistence namaza.

9. Polovico piskotov namazite z 1 zlicko kreme in pokrijte

s preostalimi, rahlo pritisnite.

Shranjevanje: ker vsebujejo smetano, jih hranite v hladilniku, v
zaprti Skatli, do 5 dni. Vzemite jih ven 15 minut pred postrezbo.
Razli¢ica: pomaranc¢no lupinico zamenjajte z V4 zlicke cimeta.
Pogosta napaka: mazanje kreme, ko je Se tekoca; stece po straneh.

Pocakajte, da se zgosti.
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Zvezde, okrasene z beljakovo glazuro

Za priblizno 30 zvezd (modeléek 7 cm) - Priprava: 1 ura 30 min + 1 ura
hlajenja + 8 ur suSenja - Pecica: 180 °C (ventilator 160 °C), 10—-12 min -
Tezavnost: srednja - Alergeni: gluten, jajca, mleko

Testo brez dvigala, ki v pecici ohrani obliko in je idealno

za okrasevanje z glazuro. Tehnike okrasevanja so

podrobno razlozene v 7. poglavju.

SESTAVINE

175 g masla brez soli, mehkega

150 g sladkorja v prahu

1 jajce (srednje veliko)

Lupinica 1 limone ali 1 zli¢ka vanilijevega izvlecka
1 S¢epec soli

300 g gladke moke

Za glazuro: 1 pasteriziran beljak (priblizno 35 g), 200 g
presejanega sladkorja v prahu, V2 zlicke limoninega
soka in zivilska barva (po zelji)

PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem v prahu stepajte 2 minuti. Dodajte

jajce, lupinico in sol ter stepajte do gladkega.

2. Dodajte moko in mesSajte, dokler se ne oblikuje testo.

Oblikujte dva diska, ju zavijte in ohladite v hladilniku 1

uro.
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10.

11.

. PeCico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

. Testo razvaljajte na debelino 5 mm in izrezite zvezde.

Polozite jih na pekac in ga za 10 minut postavite v

zamrzovalnik: konice ostanejo lepo zaértane.

. Pecite 10 do 12 minut, dokler niso robovi rahlo zlati.

Pustite, da se popolnoma ohladijo.

. Za glazuro 5 minut stepajte beljak s sladkorjem v prahu

in limoninim sokom, dokler ne tvori trdega snega.

Tretjino odlozite za obrobe.

. Preostali glazuri postopoma dodajajte vodo, po eno

kapljico, dokler ¢rta, potegnjena z zlico ¢ez povrsino, ne
izgine v priblizno 10 sekundah. To je konsistenca za

polnjenje. Po Zelji pobarvajte z zivilsko barvo.

. S trdo glazuro v vrecki s tanko Sobo okoli vsake zvezde

iztisnite obrobo, 2 mm od roba. Pustite suSiti 10 minut.

. Notranjost napolnite z glazuro za polnjenje in jo z

zobotrebcem razporedite do vogalov, pri ¢emer predrite
morebitne mehurcke.

Za bele pike ali ¢rte uporabite trdo glazuro na glazuri za
polnjenje, bodisi ko se ta posusi (po 1 uri) ali dokler je
Se mokra, da bodo gladke.

Pustite susiti na zraku, na suhem mestu, 8 ur ali ez

noc, preden jih zlozite ali zapakirate.
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Opozorilo: beljakova glazura vsebuje surov beljak.
Uporabite pasteriziran beljak, zlasti e so piskoti za
nosecnice, majhne otroke, starejse ali ljudi z oslabljenim

imunskim sistemom. V 7. poglavju je alternativa brez jajc.

Shranjevanje: ko se glazura posusi, hranite v plocevinki, v plasteh,
locenih s peki papirjem, do 2 tedna. Ne dajajte jih v hladilnik: glazura
postane lepljiva in barve se razlijejo. Razli¢ica: po mokri glazuri

potresite kristalni sladkor za zmrznjen videz.
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Piskoti z vdolbinico in figovo marmelado
Za priblizno 28 piskotov - Priprava: 30 min - Pecica: 180 °C (ventilator 160
°C), 12—14 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca, mleko, lupinasto
sadje
Kroglice, povaljane v orehih, z vdolbinico, vtisnjeno s
prstom in napolnjeno s figovo marmelado. Otroci radi
delajo »odtis palca«.
SESTAVINE

e 120 g masla brez soli, mehkega

e 60 g finega kristalnega sladkorja

« 1jajce (srednje veliko), rumenjak locen od beljaka

1/ 7licke vanilijevega izvlecka

 1SC¢epec soli

e 200 g gladke moke

e 60 g orehov, zelo drobno sesekljanih

» 120 g figove marmelade (ali mareli¢ne)

PRIPRAVA
1. Peéico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.
2. Maslo s sladkorjem stepajte 2 minuti. Dodajte
rumenjak, vanilijo in sol ter stepajte do gladkega.
3. Dodajte moko in mesajte, dokler ne dobite mehkega

testa, ki se ne lepi na roke.
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4. Beljak na plitvi posodi z vilicami rahlo razzvrkljajte. V
drugo posodo stresite orehe.

5. Oblikujte kroglice po 15 g, jih pomodite v beljak in nato
v orehe. Razporedite na pekac s 3 cm razmika.

6. S palcem ali roc¢ajem lesene kuhalnice v sredino vsake
kroglice vtisnite vdolbinico, globoko 1 cm. Ce rob
razpoka, ga s prsti stisnite skupaj.

7. Vsako vdolbinico napolnite z Y2 7zlicke marmelade.

8. Pecite 12 do 14 minut, dokler ni dno svetlo zlato.

9. Pustite na pekacu 5 minut (marmelada je zelo vroca),
nato prenesite na resetko.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 1 teden. Razli¢ica brez oresckov:
kroglice povaljajte v sladkorju namesto v orehih. Pogosta napaka:

prevec polnjene vdolbinice; marmelada zavre in steée po piskotu.
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Piskoti z vdolbinico in figovo marmelado

Foto: Einladung_zum_ Essen / Pixabay
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Bozicne smrecice iz zlozenih zvezd

Za 6 smrecic s 6 nadstropji - Priprava: 1 ura 15 min + 1 ura hlajenja -
Pecica: 180 °C (ventilator 160 °C), 6—12 min glede na velikost - Tezavnost:
srednja - Alergeni: gluten, jajca, mleko

Zvezde v Sestih velikostih, zloZzene od najvecje do

najmanjse in med seboj malo zasukane, tvorijo smrecico s

sladkornim »snegom«. Zavite v celofan so ¢udovito

darilo.

SESTAVINE

150 g masla brez soli, mehkega

120 g finega kristalnega sladkorja

1 jajce (srednje veliko)

1 zlica medu

Lupinica 1 pomarance

1 zlicka cimeta

1 S¢epec soli

300 g gladke moke

Za lepljenje in okras: 150 g sladkorja v prahu, 12 do 2
zlici limoninega soka, sladkor v prahu za posipanje in

majhni sladkorni biseri (po Zelji)

Pripomocki: komplet 6 zvezdastih modelckov, 3 do 10

cm
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PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem stepajte 2 minuti. Dodajte jajce,
med, pomarancno lupinico, cimet in sol ter stepajte do
gladkega.

2. Dodajte moko in mesSajte, dokler se ne oblikuje testo.
Oblikujte dva diska, ju zavijte in ohladite v hladilniku 1

uro.

3. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in tri
pekace oblozite s peki papirjem.

4. Testo razvaljajte na debelino 5 mm. Izrezite po 6 zvezd
vsake velikosti.

5. Zvezde razporedite po pekacih glede na velikost: male
na enega, srednje na drugega in velike na tretjega. Tako
se enakomerno specejo.

6. Male pecite 6 do 8 minut, srednje 8 do 10 in velike 10
do 12, dokler niso robovi svetlo zlati. Pustite, da se
popolnoma ohladijo.

7. Sladkor v prahu zmesajte z limoninim sokom, po eno
zlico naenkrat, dokler ne dobite goste glazure, ki ne tece
z Zlice.

8. Vsako smrecico sestavite tako: veliko zvezdo polozite na
kroznik, v sredino dodajte piko glazure in nanjo
naslednjo zvezdo, zasukano tako, da njene konice lezijo

med konicami spodnje. Nadaljujte do najmanjse.
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9. Z zlico pustite, da nit glazure kaplja ¢ez konice vsakega

nadstropja, kot sneg. Po zZelji dodajte sladkorne bisere.

10. Pustite susiti 2 uri in pred postrezbo ali zavijanjem
posujte s sladkorjem v prahu.

Shranjevanje: sestavljene se ohranijo 1 teden na hladnem, suhem
mestu, pokrite ali zavite v celofan. Razli¢ica: ¢e nimate Sestih
modelc¢kov, uporabite tri velikosti in naredite po dve zvezdi vsake, ki
ju zasukate druga proti drugi. Pogosta napaka: zlaganje zvezd, ko so
Se tople; smrecica se nagne.
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Maslene palCke s ¢okolado in pinjolami
Za priblizno 30 palé¢k - Priprava: 40 min + 1 ura hlajenja - Pecica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 11-13 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko, lupinasto sadje
Piskotne palcke, ki so do polovice pomocene v ¢okolado in
posute s prazenimi pinjolami. Lepo so videti, ko stojijo v
kozarcu ali kozarcku.
SESTAVINE

« 125 g masla brez soli, mehkega

» 80 g finega kristalnega sladkorja

« 1jajce (srednje veliko)

o 1zlicka vanilijevega izvlecka

 1SC¢epec soli

« 250 g gladke moke

e 150 g cokolade za peko

» 50 g pinjol (ali sesekljanih orehov)

PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem stepajte 2 minuti. Dodajte jajce,

vanilijo in sol ter stepajte do gladkega.

2. Dodajte moko in mesajte, dokler se ne oblikuje testo.
Oblikujte ploscat pravokotnik, zavijte in ohladite v
hladilniku 1 uro.
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3. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.
4. Testo razvaljajte v pravokotnik debeline 6 mm. Z

nozem in ravnilom narezite trakove 10 x 2 cm.

5. Razporedite na pekac z 2 cm razmika in pecite 11 do 13
minut, dokler niso robovi zlati. Pustite, da se

popolnoma ohladijo.

6. V suhi ponvi na srednjem ognju 2 do 3 minute ob
stalnem mesanju prazite pinjole, dokler niso zlate.
Prenesite na kroznik in grobo sesekljajte.

7. Cokolado stopite v vodni kopeli (ognjevarna skleda nad
loncem z rahlo vrelo vodo) ali v mikrovalovni pecici v
presledkih po 30 sekund, vmes premesajte.

8. Polovico vsake palc¢ke pomocite v ¢cokolado, pustite, da
odveéna odkaplja, in poloZite na peki papir. Takoj
posujte s pinjolami.

9. Cokolado pustite, da se 1 uro strdi na hladnem mestu.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki, v plasteh, lo¢enih s peki papirjem,
do 2 tedna, na hladnem mestu. Razli¢ica: uporabite belo ¢okolado in

barvne bozi¢ne posipe. Pogosta napaka: prazenje pinjol in odhod od

stedilnika; v nekaj sekundah zgorijo.
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Portugalske in svetovne tradicije

Na Portugalskem bozi¢ disi po medu, janezu, cimetu in olj¢cnem
olju. To poglavje se za¢ne z broas (majhnimi zacinjenimi
pecivi), piskoti z olj¢nim oljem in raivas (zavitimi cimetovimi
piskoti), nato pa potuje k bozi¢nim piskotom Nemdcije, Belgije,

Italije in drugih dezel.
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Portugalske tradicije

[

Portugalski medeni piskoti z zacimbami (broas de
mel)

Za priblizno 25 broas - Priprava: 30 min + 30 min pocivanja - Pe€ica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 15—-18 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko, lupinasto sadje

Temne broas z medom, olj¢nim oljem in zacimbami so
med najstarejsimi sladicami na portugalskih bozi¢nih
mizah. Zunaj so ¢vrste, znotraj mehke in iz dneva v dan
boljse.

SESTAVINE

e 200 g medu

150 g mehkega temno rjavega sladkorja
« 100 ml oljénega olja

e 50 g masla brez soli

« 1jajce (srednje veliko)

« Lupinica 1 pomarance

e 500 g gladke moke

o 1zlicka sode bikarbone

« 1zlicka cimeta

o 1zlicka mletega janeza

o 1/2 7licke mletih klinckov

1 SC¢epec soli
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e 50 g sesekljanih mandljev ali orehov
e Za premazovanje: 1 rumenjak, razzvrkljan z 1 zlico vode

PRIPRAVA

1. V kozici na nizkem ognju ob meSanju segrevajte med,
rjavi sladkor, oljéno olje in maslo, dokler se maslo ne
stopi. Ne pustite, da zavre. Pustite, da se 10 minut
ohladi.

2. V veliki skledi zmesSajte moko, sodo bikarbono,
zaCimbe, sol in orescke.

3. Jajce in pomaranc¢no lupinico dodajte zmesi v kozici in
premesajte. Prelijte ez moko in mesajte, najprej z
zlico, nato z rokami, dokler ne dobite mehkega testa, ki
ga je mogoce oblikovati, ne da bi se lepilo.

4. Skledo pokrijte in pustite pocivati 30 minut pri sobni
temperaturi (ali ¢ez no¢ v hladilniku).

5. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

6. Odtrgajte kose po 40 g, jih oblikujte v ovale in stlacite,
da so visoki 1,5 cm. Razporedite na pekaé s 3 cm

razmika.
7. Premazite z razzvrkljanim rumenjakom.

8. Pecite 15 do 18 minut, dokler niso zlato rjavi in zunaj
¢vrsti. Znotraj naj ostanejo mehki.

9. Pustite, da se popolnoma ohladijo na resetki.
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Shranjevanje: v zaprti ploc¢evinki do 3 tedne. Od drugega dne so
mehkej$i in okusnejsi. Razlicica: testu dodajte 50 g sesekljane
mesane kandirane lupinice. Pogosta napaka: predebele broas

ostanejo znotraj surove; drzite se viSine 1,5 cm.
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Portugalske broas iz sladkega krompirja in
mandljev (broas castelares)

Za priblizno 30 broas - Priprava: 1 ura + ohlajanje - Pe€ica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 20—25 min - Tezavnost: srednja - Alergeni: gluten, jajca,
mleko, lupinasto sadje

Zlate broas iz sladkega krompirja, mandljev, cimeta in

pomarance, znacilne za portugalsko mizo na sveti vecer.

Znotraj so vlazne in nezne, z okusom, ki spominja na

kostanj.

SESTAVINE

500 g sladkega krompirja (teza po kuhanju in lupljenju;
priblizno 700 g surovega)

250 g finega kristalnega sladkorja

100 g masla brez soli

1 jajce (srednje veliko)

Lupinica 1 pomarande

1 zlicka cimeta

150 g mletih mandljev

250 g gladke moke ter malo moke za roke

Za premazovanje: 1 rumenjak, razzvrkljan z 1 Zlico vode

PRIPRAVA

1. Sladke krompirje umijte in jih skuhajte cele, v lupini, v

vreli vodi 30 do 40 minut, dokler vilice ne zdrsnejo
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vanje brez upora. Odcedite, olupite in pretlacite do
gladkega. Odtehtajte 500 g.

2.V kozici zdruzite pire, sladkor in maslo. Na nizkem
ognju 5 do 8 minut kuhajte ob stalnem mesanju z
leseno kuhalnico, dokler se zmes ne zgosti in se zacne

lo¢evati od dna kozice.

3. Prenesite v veliko skledo in pustite, da se popolnoma
ohladi (vsaj 1 uro).

4. Dodajte jajce, pomarancno lupinico, cimet in mandlje
ter dobro premesajte. Moko dodajajte postopoma,
dokler ne dobite mehkega testa, ki ga je mogoce

oblikovati z pomokanimi rokami.

5. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

6. S pomokanimi rokami oblikujte kose po 40 g v ovale in
jih razporedite na pekac s 3 cm razmika.

7. Premazite z razzvrkljanim rumenjakom.

8. Pecite 20 do 25 minut, dokler niso na vrhu lepo zlati in
na dotik ¢vrsti.

9. Pustite, da se ohladijo na resetki.

Shranjevanje: ker so vlazne, se ohranijo manj ¢asa kot drugi piskoti:
do 1 teden v zaprti Skatli, na hladnem. Dobro se zamrznejo, do 2
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meseca. Pogosta napaka: dodajanje moke v pire, ko je Se vro¢; testo
postane lepljivo, potrebuje preve¢ moke in broas so tezke.
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Portugalski piskoti z oljénim oljem in janezem
(biscoitos de azeite)

Za priblizno 40 piskotov - Priprava: 40 min - Pecica: 180 °C (ventilator 160
°C), 15-18 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca

Suhi piskoti v obliki obrockov ali ¢rke »S«, zac¢injeni z

olj¢nim oljem, janezem in limono, kakrsne pripravljajo v

Stevilnih podezelskih domovih na Portugalskem. Ne

vsebujejo masla ne mleka.

SESTAVINE

2 jajci (srednje veliki)

200 g finega kristalnega sladkorja
150 ml oljénega olja

Lupinica 1 limone

1 zlica janeza

1 S¢epec soli

500 g gladke moke

2 zli¢ki pecilnega praska

2 do 4 zlice vode, po potrebi

PRIPRAVA

1. Peéico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

2. V veliki skledi 2 minuti stepajte jajci s sladkorjem.

Dodajte oljéno olje, limonino lupinico, janez in sol ter
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dobro premesajte.

3. Moko zmesajte s pecilnim praskom in jo dodajajte
postopoma ter gnetite z rokami, dokler ne dobite
mehkega testa, ki se ne lepi. Ce je suho in se drobi,

dodajte vodo, po eno Zlico naenkrat.

4. Odtrgajte kose po 20 g. Vsakega zvaljajte v vrvico
dolzine 12 cm in debeline 1 cm ter jo oblikujte v obrocéek
(konca staknite) ali v ¢rko »S«.

5. Razporedite na pekaé z 2 cm razmika.

6. Pecite 15 do 18 minut, dokler ni dno zlato. Vrhovi
ostanejo bledi.

7. Pustite, da se ohladijo na resetki: postanejo hrustljavi.

Shranjevanje: v zaprti ploc¢evinki do 4 tedne. Razliica: janez
zamenjajte z 1 zlicko cimeta in uporabite pomaranéno lupinico.
Pogosta napaka: predebele vrvice ostanejo znotraj mehke in se v

plocevinki zmehcajo.
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Portugalski piskoti z oljiénim oljem in janezem
Foto: Maria Kovalets / Unsplash
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Portugalski cimetovi zavitki (raivas de canela)
Za priblizno 35 raivas - Priprava: 40 min + 30 min hlajenja - Pecica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 12—15 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko
Cimetovi piskoti z zavitimi, vsak drugac¢nimi oblikami:
pravijo, da ime izvira iz »jeznega« videza, ki ga dobijo
(raiva pomenti »jeza«). Nobena ni enaka drugi, in v tem
Jje car.
SESTAVINE

e 60 g masla brez soli, mehkega

« 200 g finega kristalnega sladkorja

e 2jajci (srednje veliki)

2 7licki cimeta

1 SCepec soli

» 250 g gladke moke ter malo moke za roke

PRIPRAVA

1. Maslo s sladkorjem stepajte 1 minuto. Dodajte jajci,
enega za drugim, in dobro stepite po vsakem.

2. Dodajte cimet in sol. Dodajte moko in mesajte, dokler
ne dobite ¢vrstega, rahlo lepljivega testa. Pokrijte in
ohladite v hladilniku 30 minut.

3. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.
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4. S pomokanimi rokami odtrgajte kose po 15 g. Vsakega
zvaljajte v tanko vrvico dolzine priblizno 20 cm in
debeline 5 mm.

5. Vsako vrvico spustite na pekac v zankah in zavojih,
prosto, da nastane majhen klobci¢ s premerom
priblizno 6 cm.

6. Pecite 12 do 15 minut, dokler niso zlati in na dotik suhi.

7. Pustite, da se ohladijo na resetki.
Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 4 tedne. Razlicica: pred peko jih

posujte z malo cimetovega sladkorja. Pogosta napaka: debele vrvice

dajo raivas, ki so znotraj mehke; morajo biti tanke in hrustljave.
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Svetovne tradicije

[

Medeni mandljevi Lebkuchen (Nem¢ija)

Za priblizno 20 piskotov - Priprava: 30 min + 1 ura hlajenja - Pecica: 180 °C
(ventilator 160 °C), 10—-12 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca,
mleko, lupinasto sadje

Mehki piskoti iz medu, zacimb, mandljev in kandirane

pomarancne lupinice, preliti s okolado. Prodajajo jih na

vsakem nemskem boZicnem sejmu.

SESTAVINE

100 g medu

75 g mehkega temno rjavega sladkorja
50 g masla brez soli

1 jajce (srednje veliko)

200 g gladke moke

100 g mletih mandljev

1 zlica nesladkanega kakava v prahu
1/2 7licke sode bikarbone

1 zlicka cimeta

1/2 7licke mletega ingverja

1/4 7licke mletih klinckov

1/4 7licke muskatnega orescka
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» 50 g kandirane pomarancne lupinice (ali mesane

kandirane lupinice), drobno sesekljane

o Zapreliv: 100 g ¢okolade za peko

PRIPRAVA

1. V kozici na nizkem ognju ob meSanju stopite med, rjavi
sladkor in maslo. Pustite, da se 15 minut ohladi, in
dodajte jajce.

2.V skledi zmesajte moko, mandlje, kakav, sodo
bikarbono in za¢imbe. Dodajte zmes iz kozice in
pomaranc¢no lupinico ter mesajte, dokler ne dobite
lepljivega testa.

3. Pokrijte in ohladite v hladilniku 1 uro.

4. Pedico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva
pekaca oblozite s peki papirjem.

5. Z mokrimi rokami oblikujte kroglice po 30 g in jih
stlacite, da so visoke 1 cm. Razporedite na pekac¢ s 4 cm
razmika.

6. Pecite 10 do 12 minut, dokler niso ob robovih ¢vrsti in v
sredini mehki.

7. Pustite, da se popolnoma ohladijo na resetki.

8. Cokolado stopite in z zli¢ko prekrijte vrh vsakega
piskota, z zadnjo stranjo zlice zgladite. Pustite 1 uro, da
se strdi.
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Shranjevanje: v zaprti ploc¢evinki do 3 tedne. Po 2 ali 3 dneh so
mehkej$i in okusnejsi. Razli¢ica: namesto ¢okolade prelijte z 80 g
sladkorja v prahu, zmesanega z 1 zlico limoninega soka. Pogosta

napaka: peka do trdega; Lebkuchen mora ostati mehek.
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Zacinjeni speculoos (Belgija in Nizozemska)
Za priblizno 40 pisSkotov - Priprava: 30 min + hlajenje ¢ez no¢ - Pecica: 180
°C (ventilator 160 °C), 10—12 min - TeZzavnost: lahko - Alergeni: gluten,
mleko

Tanki, hrustljavi piskoti iz rjavega sladkorja in cimeta, z
globokim karamelnim okusom. Zelo se podajo h kavi.
SESTAVINE

125 g masla brez soli, mehkega

» 150 g mehkega temno rjavega sladkorja

o 2 7lici mleka

» 250 g gladke moke

o 1/ 7licke pecilnega praska

« 2 7licki cimeta

 1/2 7licke muskatnega orescka

o /4 7licke mletih klinckov

o 1/4 7licke mletega ingverja

e 1 SCepec soli

o Za okras (po zelji): mandljevi listic¢i

PRIPRAVA

1. Maslo z rjavim sladkorjem stepajte 2 minuti. Dodajte

mleko in premesajte.

2. Dodajte moko, pecilni prasek, za¢imbe in sol ter gnetite

do gladkega testa.
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7o

. Zavijte v prozorno folijo in ohladite v hladilniku cez

no¢: zacimbe razvijejo vec okusa.

. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

. Testo razvaljajte med dvema listoma peki papirja na

debelino 3 mm. Izrezite pravokotnike 6 x 4 cm ali
druge oblike. Po Zelji v vsak piskot vtisnite 2 ali 3
mandljeve listice.

. Pecite 10 do 12 minut, dokler niso ob robovih temno

zlati.

Pustite, da se ohladijo na reSetki: postanejo hrustljavi.

Shranjevanje: v tesno zaprti plocevinki do 4 tedne. Razlicica: za

reliefne vzorce pred rezanjem v testo vtisnite pecat za piskote ali dno

kozarca z vzorcem. Ce uporabite mandlje, na nalepko napisite

»lupinasto sadje«. Pogosta napaka: debelo testo da mehke piskote, ki

ne pocijo.
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Orehove snezne kroglice

Za priblizno 40 kroglic - Priprava: 30 min - Pecica: 175 °C (ventilator 155
°C), 14-16 min - Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, mleko, lupinasto sadje

Majhne kroglice iz masla in orehov, dvakrat povaljane v

sladkorju v prahu. Podobne razlicice poznajo v Stevilnih
dezelah: v Gréiji, Mehiki in Zdruzenih drzavah. Ne

vsebujejo jajc.

SESTAVINE

200 g masla brez soli, mehkega

50 g sladkorja v prahu ter 100 g za povaljanje
1 zlicka vanilijevega izvlecka

1 S¢epec soli

250 g gladke moke

120 g orehov, zelo drobno sesekljanih

PRIPRAVA

1. Peéico ogrejte na 175 °C (ventilator 155 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

2. Maslo s 50 g sladkorja v prahu, vanilijo in soljo stepajte

2 minuti.

3. Dodajte moko in orehe ter mesajte, dokler se ne

oblikuje testo. Ce je preve¢ mehko, ga ohladite v
hladilniku 20 minut.
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4. Oblikujte kroglice po 15 g (priblizno 3 cm) in jih
razporedite na pekac z 2 cm razmika.
5. Pecite 14 do 16 minut, dokler ni dno svetlo zlato. Vrhovi

ostanejo bledi.
6. Pustite, da se 5 minut hladijo na pekacu, nato Se tople
povaljajte v 100 g sladkorja v prahu.

7. Ko so hladne, jih znova povaljajte v sladkorju v prahu:
druga plast je bela kot sneg.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 3 tedne. Razlicica: orehe
zamenjajte s prazenimi, mletimi le$niki ali mandlji. Pogosta napaka:
povaljanje v sladkorju takoj po pecenju; vroce razpadejo in sladkor se
stopi.
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Orehove snezne kroglice

Foto: Skyler Ewing / Unsplash
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Mandljevi in pomarancni florentinci

Za priblizno 20 florentincev - Priprava: 30 min + 1 ura strjevanja - Pedica:
180 °C (ventilator 160 °C), 8—10 min - Tezavnost: srednja - Alergeni: gluten,
mleko, lupinasto sadje

Tanki, hrustljavi piskoti iz mandljevih listicev, medu in

kandiranega sadja, z dnom, prelitim s ¢okolado. Videti so

kot zlata ¢ipka.

SESTAVINE

50 g masla brez soli

60 g finega kristalnega sladkorja

40 g medu (2 Zlici)

50 ml sladke smetane

120 g mandljevih listicev

40 g sesekljanega kandiranega sadja (ali posusenih
brusnic)

Lupinica ¥2 pomarance

15 g gladke moke (1 nagrnjena Zlica)

Za dno: 100 g cokolade za peko

PRIPRAVA

1. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in dva

pekaca oblozite s peki papirjem.

2.V kozici zdruzite maslo, sladkor, med in smetano. Ob

mesanju segrejte na srednji ogenj in 1 minuto kuhajte.
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3. Ugasnite ogenj in dodajte mandlje, kandirano sadje,
pomaranc¢no lupinico in moko. Dobro premesajte.

4. Na pekac polagajte poravnane ¢ajne zlicke, 8 cm
narazen: mocno se razlezejo. Najve¢ 8 na pekac.

5. Z zadnjo stranjo mokre zlice vsak kupcéek stlacite, da je
tanek.

6. Pecite 8 do 10 minut, dokler niso karamelno zlati, zlasti
ob robovih.

7. Pustite, da se hladijo 2 minuti. Ce Zelite popolnoma
okrogle florentince, robove, dokler so Se mehki,

potisnite navznoter z okroglim modelckom.

8. Pustite, da se popolnoma ohladijo na pekacu, dokler

niso hrustljavi.

9. Cokolado stopite. Florentince obrnite in dno premazite
s ¢okolado. Ko se zacne strjevati, naredite z vilicami

valove. Pustite, da se 1 uro strdijo, s cokolado navzgor.

Opozorilo: zmes sladkorja in medu postane zelo vrocéa in
lahko povzroci opekline. Ta recept je za odrasle; otroci lahko

pomagajo le pri mazanju ¢okolade, ko so florentinci hladni.

Shranjevanje: v tesno zaprti plocevinki, na hladnem in suhem mestu,
do 1 teden. V vlaznem okolju se zmehcajo. Pogosta napaka:
prezgodnje jemanje iz pecice; bledi florentinci ne pocijo. Morajo biti
karamelne barve.
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Mandljevi in pomaran€ni cantucci (Italija)
Za priblizno 35 cantuccev - Priprava: 25 min + 10 min ohlajanja - Pecica:
180 °C (ventilator 160 °C), 25 min + 160 °C (ventilator 140 °C), 10—12 min -
Tezavnost: lahko - Alergeni: gluten, jajca, lupinasto sadje
Hrustljavi piskoti, ki gredo v pecico dvakrat: najprej kot
hlebcek, nato kot rezine. Odli¢ni so za pomakanje v kavo
ali kozarec porta in se ohranijo tedne.
SESTAVINE

e 2jajci (srednje veliki)

» 150 g finega kristalnega sladkorja

» Lupinica 1 pomarance

1 SC¢epec soli

» 250 g gladke moke ter malo moke za roke

o 1zlicka pecilnega praska

e 120 g celih mandljev, z lupino

PRIPRAVA

1. Pecico ogrejte na 180 °C (ventilator 160 °C) in pekaé

oblozite s peki papirjem.
2. V skledi 1 minuto stepajte jajci s sladkorjem,
pomaranc¢no lupinico in soljo.

3. Dodajte moko in pecilni prasek ter premesajte. Dodajte
mandlje in z pomokanimi rokami gnetite, dokler ne
dobite lepljivega testa.
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4. Razdelite na dva dela in oblikujte dva hlebcka dolzine
priblizno 25 cm in Sirine 4 cm. Polozite ju na pekac,
dobro narazen.

5. Pecite 25 minut, dokler nista zlata in ¢vrsta.

6. Vzemite iz peclice, jo znizajte na 160 °C (ventilator 140
°C) in pustite hlebcka, da se 10 minut ohladita.
7. Z. nazobcanim nozem hlebéka posevno narezite na

rezine debeline 1 cm.

8. Rezine polozite ravno na pekac in pecite 10 do 12
minut, na polovici jih obrnite, dokler niso suhe in rahlo

zlate.

9. Pustite, da se ohladijo na reSetki: med ohlajanjem

otrdijo.

Shranjevanje: v zaprti plocevinki do 1 mesec. Razli¢ica: dodajte 50 g
sesekljanega kandiranega sadja ali 1 zlicko janeza. Pogosta napaka:
rezanje hlebckov, ko so hladna; lomijo se. Rezite jih, ko so topla, z

Zagajo¢im gibom.
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Mandljevi in pomarancéni cantucci

Foto: 27707 / Pixabay
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Glazura in okrasevanje, korak za
korakom

Okrasevanje piskotov je mnogim najljubsi del, zlasti otrokom.
Umetniske roke ne potrebujete: z dvema vrstama glazure in
nekaj preprostimi tehnikami bodo vasi piskoti ¢udoviti. Preden

okrasite vse ostale, vedno okrasite poskusni piskot.

Preden okrasite
 Piskoti morajo biti popolnoma hladni. Na toplih piskotih
se glazura stopi in stece.

» Vse pripravite vnaprej: vrecke z glazuro, zobotrebce, vlazen
kuhinjski papir za brisanje Sob in okraske v majhnih
skodelicah.

» Glazuro, ki je ne uporabljate, vedno pokrijte s prozorno
folijo, pritisnjeno na povrsino. Zelo hitro se susi in naredi
skorjo.

 Izberite suh dan. V zelo vlaznem vremenu se glazura susi
vec ur.

Vrecke in sobe

» Vrecka za zamrzovanje: napolnite jo do polovice,

zaprite, glazuro potisnite v en vogal in odreZite zelo majhen
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vrh (1 do 2 mm). Vedno odrezite manj, kot mislite, da je
treba: kasneje lahko povecate.

Stozec iz peki papirja: izrezite trikotnik, ga zvijte v stozec
in zgornji del upognite navznoter. Odlicen je za tanke Crte.
Slaséicarska vrecka z gladko Sobo st. 1 ali 2: za vse, ki
zelijo zelo enakomerne Crte.

Med uporabo vrecko postavite s konico navzdol v kozarec z
vlaznim kuhinjskim papirjem na dnu, da se konica ne

posusi.
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Beljakova glazura

Za okrasitev priblizno 30 piskotov velikosti 7 cm - Priprava: 10 min - Brez
pecice - Tezavnost: lahko - Alergeni: jajca - Brez glutena

Glazura, ki se posusi trda in svetlec¢a. Uporabite jo za
obrobe, polnjenje, podrobnosti in lepljenje medenjakove
hisice. Isti recept da vse konsistence, z vec¢ ali manj vode.
SESTAVINE

« 1 pasteriziran beljak (priblizno 35 g)

e 200 do 225 g presejanega sladkorja v prahu

o 1/ 7licke limoninega soka

» Voda, kapljico za kapljico

« Gel zivilska barva ali naravne barve (glejte spodaj)

PRIPRAVA

1. V Cisti, suhi skledi brez mascéobe zdruzite beljak, 200 g
sladkorja v prahu in limonin sok.

2. Stepajte z elektricnim mesalnikom na nizki hitrosti,
dokler se sladkor ne vmesa, nato na srednji hitrosti 5
do 7 minut, dokler ni glazura bela, svetleca in tvori
trden vrh, ko dvignete metlice.

3. Ce je e mehka, dodajte $e sladkorja v prahu, po eno
zlico naenkrat. To je trda konsistenca: uporabite jo
za lepljenje, debele obrobe in cvetove ali dvignjene

podrobnosti.
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4. Za konsistenco za obrobe delu glazure dodajajte
vodo kapljico za kapljico, dokler se vrh, ki nastane, ko
dvignete Zlico, rahlo ne upogne, kot pri zobni pasti.

5. Za konsistenco za polnjenje dodajte Se vode, dokler
¢rta, potegnjena Cez povrsino, ne izgine v priblizno 10
sekundah. Mesajte pocasi, da ne nastanejo mehurcki.

6. Za barvanje glazuro razdelite v skodelice in barvo
dodajajte s konico zobotrebca, pocasi. Barve se med

susSenjem malo potemnijo.

Opozorilo: beljakova glazura vsebuje surov beljak, ki ni
kuhan. Vedno uporabite pasterizirane beljake (prodajajo se v

kartonski embalazi, pri jajcih), zlasti za nose¢nice, majhne

otroke, starejSe in ljudi z oslabljenim imunskim sistemom.

Shranjevanje: v zaprti posodi, s prozorno folijo, pritisnjeno na
glazuro, do 3 dni v hladilniku. Pred uporabo jo znova stepite.
Alternativa brez jajc: beljak zamenjajte z 2 zlicama (30 ml) vode iz
plocevinke kuhanega cicerike (aquafaba) in stepajte na enak nacin;
susi se malo pocasneje. Pogosta napaka: skleda z mas¢obo prepreci,

da bi glazura postala trda.
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Preprosta glazura

Za prelivanje priblizno 25 piskotov - Priprava: 5 min - Brez pecice -
Tezavnost: lahko - Alergeni: nobeden od glavnih (mleko, e ga uporabite)

Samo sladkor v prahu in tekoc¢ina. Ne posusi se tako trdo
kot beljakova glazura, a je najhitrejsa, ne vsebuje jajc in
Jje odli¢na za otroke.
SESTAVINE

» 150 g presejanega sladkorja v prahu

2 7lici imoninega soka, pomaranc¢nega soka, mleka ali

vode

PRIPRAVA

1. Sladkor v prahu dajte v skledo.

2. Dodajajte tekodino, po pol Zlice naenkrat, in mesajte z
zlico do gladkega.

3. Za prekrivanje povrsSine piSkotov naj bo gosta kot
jogurt. Za iztiskanje ¢rt z vre¢ko mora biti gostejsa, kot
je zobna pasta: dodajte Se sladkorja v prahu.

4. Razmazite z zadnjo stranjo Zlice, pomocite zgornjo
stran piskota v glazuro ali uporabite vrec¢ko z majhno
Sobo.

5. Pustite susiti 1 do 2 uri pri sobni temperaturi.

Shranjevanje: glazirani piskoti se ohranijo toliko casa, kot navaja
posamezen recept, a glazura ostane malo lepljiva, ¢e jih zlozite; plasti
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locite s peki papirjem. Razli¢ica: dodajte /4 zlicke cimeta ali lupinico
/2 limone. Pogosta napaka: dodajanje vse tekocine naenkrat; glazura
postane preredka in odteka s piSkotov.

105



Cokoladni oblog za pomakanje

Za pomakanije priblizno 30 majhnih piSkotov - Priprava: 10 min - Brez pecice
- Tezavnost: lahko - Alergeni: mleko (odvisno od ¢okolade)

Stopljena c¢okolada z malo masla, ki postane svetlec¢a in
se hitro strdi. Uporabite jo za pomakanje polovic

piskotov, za prelivanje Lebkuchna ali za izdelavo crt.
SESTAVINE

e 150 g ¢okolade za peko (¢rne, mlec¢ne ali bele)

» 10 g masla brez soli (ali 1 zlicka son¢ni¢nega olja)
PRIPRAVA

1. Cokolado sesekljajte in jo skupaj z maslom dajte v

skledo, primerno za mikrovalovno pecico.

2. Segrevajte v presledkih po 30 sekund, med vsakim
dobro premesajte, dokler se skoraj vse ne stopi. Zadnji
koscki se bodo stopili od toplote med mesanjem. Lahko
pa jo stopite v vodni kopeli (ognjevarna skleda nad
loncem z rahlo vrelo vodo), pri ¢emer voda ne sme vreti
ali se dotikati sklede.

3. Pustite, da se 5 minut ohladi: ¢okolada naj bo topla, ne

vroca.

4. Piskote pomocite, pustite, da odve¢na odkaplja, tako da
rahlo potrkate ob rob sklede, in polozite na peki papir.

5. Okraske (orescke, barvni sladkor) dodajte, dokler je
¢okolada Se mehka.
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6. Pustite, da se 1 uro strjuje na hladnem mestu. Hladilnik
uporabite le, ¢e je v kuhinji toplo, in najve¢ 15 minut.

Shranjevanje: ¢okoladni piskoti se hranijo v plo¢evinki, na hladnem,
v plasteh, loéenih s peki papirjem. Pogosta napaka: kapljica vode v
cokoladi jo naredi gosto in zrnato. Uporabite popolnoma suhe sklede
in zlice. Bela c¢okolada hitreje zgori: segrevajte jo v presledkih po 15

sekund.

-
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OkrasSevanje z beljakovo glazuro: najprej obroba, nato polnjenje
Foto: JillWellington / Pixabay

Naravne barve

Gel barve iz trgovine dajo mo¢ne barve z zelo malo izdelka. Ce
imate raje naravne barve, te dobro delujejo. Dajo mehkejse
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odtenke in lahko dodajo malo okusa, zato uporabite le majhne

koliéine:

Kaj uporabiti Koliko (za 100 g glazure)
Roza do Sok surove ali kuhane Y2 do 1 zlicka (odvzemite enako
rdeca rdeCe pese koli¢ino vode)

Rumena Kurkuma 1 majhen SCepec
Oranzna Kurkuma + sok rdece 1 8Cepec + nekaj kapljic
pese
Zelena Pradek zelenega Caja Y4 ZliCke
(matcha)
Rjava Nesladkan kakav v prahu 1 do 2 zli¢ki (dodajte nekaj kapljic
vode)
Zlato bez Cimet Ya zliCke

Preproste tehnike

1. Obrobe in polnjenje

1. Z glazuro za obrobe iztisnite ¢rto 2 mm od roba piskota.
Vrecko drzite malo nad piskotom in pustite, da nit glazure
pade, namesto da jo vlecete.

2. Pocakajte 10 minut.

3. Notranjost napolnite z glazuro za polnjenje, zac¢nite ob

robovih in koncajte v sredini.
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4. Z zobotrebcem jo razporedite do vogalov in predrite

morebitne mehurcke.

5. Piskot rahlo pretresite, da se povrsina zgladi.

2. Mokro na mokro

Takoj po polnjenju piskota, dokler je glazura Se mokra,
naredite pike druge barve. Izpadejo gladke, v ravnini z osnovo.

o Sréki: naredite vrsto pik in z zobotrebcem v enem gibu

potegnite skozi sredino vseh.

« Marmoriranje: naredite ¢rte druge barve in z
zobotrebcem potegnite skoznje cikcakasto, v nasprotni

smeri.

o Bozic¢ni pulover: bele in rdece ¢rte na zeleni podlagi,

potegnjene z zobotrebcem, dajo pleten vzorec.

3. Dvignjene podrobnosti

Ko se polnjenje susi 1 uro, na vrh iztisnite glazuro za obrobe:
pike, snezinke, pentlje, gumbe, obraze na medenjakovih

mozicih. Podrobnosti izstopajo.

4. Sladkor in okraski

Kristalni sladkor, barvni sladkor ali sladkorne bisere potresite
po glazuri, dokler je Se mokra. Poc¢akajte 5 minut in odvecno
stresite na list papirja, da jo uporabite znova.
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. Okrasevanje z otroki

Uporabite preprosto glazuro, ki ne vsebuje jajc.

Vsakemu otroku dajte majhno vrecko z ze odrezano konico
in skodelico okraskov.

Mizo pokrijte s peki papirjem ali papirjem za zavijanje.
Izberite velike piSkote s preprostimi oblikami: krogi, zvezde,

smrecice.

Susenje

Beljakova glazura potrebuje 6 do 8 ur (ali noc), da se
popolnoma posusi. Preprosta glazura potrebuje 1 do 2 uri.
Pustite susiti pri sobni temperaturi, na suhem mestu,

nepokrito.

Glaziranih piskotov ne dajajte v hladilnik: vlaga naredi
glazuro lepljivo in barve se pomesajo.

Da preverite, ali je suha, se rahlo dotaknite vogala: ne sme
popustiti ali se prijeti.

Pogoste napake in kako jih odpraviti

Glazura teCe ez  Je preredka Dodajte sladkor v prahu, po eno
robove Zlico naenkrat
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Vrecka se zamasi

Mehuréki na
povrsini

Barve se
pretakajo druga v
drugo

Glazura se ne
posusi

Temne lise v
glazuri

Tresoce Crte

Grudice sladkorja ali
posusena konica

Mocno stepena
glazura po dodani
vodi

Prva barva je bila Se
mokra ali je bila
vlaga

Vlazen dan ali
preredka glazura

Maslo iz piskota je
preslo v glazuro

Vrec€ka je preblizu
piSkota
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Sladkor vedno presejte in vrecko
shranjujte s konico na vlaznem

papirju

MeSajte pocasi in mehurcke takoj
po polnjenju predrite z
zobotrebcem

Med sosednjima barvama
pocakajte 1 uro in susSite na
suhem mestu

Pustite susiti dlje, ob oknu ali
blagem radiatorju (ne nanj)

Okrasite le popolnoma hladne,
pravilno pecene piskote

Vrecko dvignite za 1 cm in
pustite, da nit pade, ter jo
usmerjajte



Piskoti za darilo in nacrt peke

Skatla domacih piskotov je darilo, ki si ga ljudje dolgo

zapomnijo. V tem poglavju boste nasli zamisli za pakiranje,

preglednico, koliko Casa se ohrani posamezna vrsta piskotov,

mesanico v kozarcu za darilo in nacrt za organizacijo

decembrske peke.

Zlata pravila pakiranja

1.

Popolnoma hladni piskoti. Ce jih zapakirate $e tople,

nastane para in se zmehcajo.

. Povsem suha glazura. Beljakova glazura potrebuje 8 ur,

preprosta 2 uri.

. Ena vrsta v paketu ali pa jih locite. Hrustljavih in

mehkih piskotov ne dajajte skupaj: hrustljavi se zmehcajo.

Zacdinjeni piskoti svoj vonj prenesejo na druge.

. Najtezji spodaj. Broas in piskoti z olj¢nim oljem na dno,

tanki in okraSeni piSkoti na vrh.

. Peki papir med plastmi, zlasti pri piskotih z glazuro ali

¢okolado.

. PiSkoti s kremo ali ganaSem niso za darilo za

shranjevanje: pojedo se v nekaj dneh in se hranijo v
hladilniku. Povejte tistemu, ki jih prejme.
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Zamisli za pakiranje

Steklene kozarce s pokrovi. Odli¢ni za majhne, trdne
piskote (sneZne kroglice, raivas, cantucci, rogljicke). Cez
pokrov dajte kvadrat blaga in ga zavezite z vrvico.
Plocevinke. Najboljse za ohranjanje svezine piskotov.
Shranite ploéevinke, ki jih kupite med letom, in jih oblozite
s peki papirjem.

Kartonaste skatle, oblozene s peki papirjem ali
papirnatimi vlozki, v vsakem po en piskot. Dobre za
okrasene piskote, ki jih ni mogoce zlagati drug na drugega.
Celofanske vrecke, zaprte s trakom. Dobre za 3 do 5
piskotov, za sodelavce, uditelje ali sosede. Dobro jih zaprite,

da ne pride zrak.

Smrecice iz zloZzenih zvezd (5. poglavje) na kartonastem
krozniku, zavite v celofan in zavezane zgoraj s trakom.
Visedéi piskoti: vitrazni piskoti in tanki zac¢injeni piskoti,

na vrvici, jih lahko privezete na ovojnino drugega darila.

Nalepka

Lepa nalepka je del darila in, Se pomembneje, $citi osebo, ki ga

prejme. Vedno napisSite:

ime piskotov;

datum priprave;
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e »porabiti do ...« (glejte preglednico spodaj);

« alergene: gluten, jajca, mleko, lupinasto sadje
(mandlji, orehi, pinjole, lesniki), glede na recept;

 kako jih shranjevati: »v zaprti plocevinki, na hladnem« ali

»hraniti v hladilniku«.

Namig: ce obdarujete nekoga z alergijami, te piskote specite prve,
z dobro umitimi pripomocki, in jih zapakirajte posebe;j.

Koliko ¢asa se ohranijo

V zaprti Zamrznjeni (brez
ploc¢evinki glazure)

Pidkoti z oljénim oljem, raivas, 4 tedne 3 mesece
cantucci, speculoos, tanki zacinjeni

piskoti

Mandljevi roglji¢ki, snezne kroglice, 3 tedne 3 mesece

cimetove zvezdice, medene broas,
Lebkuchen, prvi medenjaki

Masleni piskoti, iztiskani masleni 2 tedna 3 mesece
piSkoti, vrtinci, medeni piskoti s
pomaranco, palcke s ¢okolado in

pinjolami

Zvezde z beljakovo glazuro, okraSeni 2 tedna (ko se Ne zamrzujte
medenjaki glazura posusi)

Limonini narezani piSkoti z glazuro 10 dni Zamrznite brez

glazure
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V zaprti Zamrznjeni (brez
ploéevinki glazure)

Cimetovi s sladkorjem, ovseni z 1 teden 2 meseca (vitrazni
brusnicami, kokosovi kupcki, in florentinci: ne
zacinjeni piskoti z razpokami, zamrzujte)

ingverjevi ¢okoladni, piskoti z
vdolbinico, vitrazni, florentinci,
smredice iz zvezd

Piskoti s koS¢ki Cokolade 5 dni 2 meseca

Broas iz sladkega krompirja (broas 1 teden, na 2 meseca

castelares) hladnem

Napolnjeni linski piskoti 3 do 4 dni Zamrznite samo
(nenapolnjeni: 2 nenapolnjene
tedna) piSkote

Cokoladni sendvié pigkoti s kremo 5 dni, v hladilniku = Ne zamrzujte

Za odmrzovanje piskote pustite v zaprti skatli pri sobni
temperaturi 1 do 2 uri. Ce jih Zelite bolj hrustljave, jih za 3
minute dajte v pecico na 160 °C (ventilator 140 °C) in pustite,
da se ohladijo.
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MesSanica v kozarcu za kakavove piskote z belo

cokolado

1 kozarec 1 litra, za priblizno 20 pigkotov - Priprava kozarca: 15 min -
Pecica (za prejemnika): 180 °C (ventilator 160 °C), 10—12 min - Tezavnost:
lahko - Alergeni: gluten, jajca, mleko

Suhe sestavine v plasteh, v lepem kozarcu, z navodili na

nalepki. Prejemnik mora dodati le maslo in jajce, da ima

sveze pecene piskote, kadar jih zazeli.

SESTAVINE (ZA KOZAREC)

180 g gladke moke

30 g nesladkanega kakava v prahu

1/2 7li¢ke sode bikarbone

1/4 7lic¢ke soli

100 g mehkega svetlo rjavega sladkorja
80 g finega kristalnega sladkorja

120 g bele ¢okolade za peko, sesekljane

Za prejemnika: 125 g masla brez soli, stopljenega in
mlacnega, in 1 jajce (srednje veliko)

PRIPRAVA

1. Steklen kozarec s pokrovom, 1 liter, umijte in ga

temeljito osuSite.

2.V skledi zmesajte moko, kakav, sodo bikarbono in sol.
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3. S pomocjo papirnatega lijaka v kozarec stresite polovico

moke zmesi in jo z zadnjo stranjo Zlice stladite.

4. Nanjo naredite plast rjavega sladkorja, dobro stlacite,

nato Se plast finega kristalnega sladkorja.

5. Dodajte preostanek moke zmesi in stlacite. Zakljudite z
belo ¢okolado, vse do vrha. Dobro zaprite.

6. Napisite nalepko: »Kozarec stresite v veliko skledo in
premesajte. Dodajte 125 g stopljenega, mlacnega masla
in 1 jajce ter meSajte, dokler se ne oblikuje testo.
Ohladite v hladilniku 30 minut. Oblikujte kroglice po
30 g in jih razporedite na pekac, oblozen s peki
papirjem, s 5 cm razmika. Pecite pri 180 °C (ventilator
160 °C) 10 do 12 minut, dokler niso robovi ¢vrsti.
Pustite na pekacu 10 minut.« Dodajte datum in

alergene: gluten, jajca in mleko.

Shranjevanje: zaprt kozarec se ohrani 1 mesec na hladnem, suhem
mestu (preverite roke trajanja cokolade in moke). Peceni piskoti se
ohranijo 5 dni v ploéevinki. Razliéica: belo ¢okolado zamenjajte z 80
g ¢rne ¢okolade in 40 g posusenih brusnic. Pogosta napaka:

neutlacene plasti; pomesajo se in vse ne gre v kozarec.
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Piskoti za darilo, v kozarcih in vreckah, zavezanih s trakom
Foto: Lee Milo / Unsplash

Nacrt peke za december

Skrivnost, kako priti do boZzica s polnimi plocevinkami in brez
stresa, je zaceti s piskoti, ki se najdlje ohranijo, in
najobcutljivejse prihraniti za konec. Nacrta se drzite

dobesedno ali ga prilagodite svojemu koledarju.

Konec Preverite pripomocke, kupite sveze Prepredi naglico in
novembra zacimbe, kozarce, ploCevinke, trakove nakupovanje v
in nalepke. Sestavite seznam ljudi, ki zadnjem trenutku

jih boste obdarili.
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1.do 7.
december

8.do 12.
december

13. do 15.
december

16. do 18.
december

19. do 20.
december

21. do 22.
december

23.
december

24,
december
(sveti vecer)

Piskoti z olj¢nim oljem, raivas, cantucci,
speculoos, tanki zacinjeni piskoti

Mandljevi roglji¢ki, snezne kroglice,
cimetove zvezdice, medene broas,
Lebkuchen

Prvi medenjaki, masleni piskoti, vrtinci.
Zvitke testa (limonine, vrtince)
zamrznite za pozneje.

Zvezde z beljakovo glazuro in okraseni
medenjaki. Specite kose za
medenjakovo hisico.

Sestavite in okrasite medenjakovo
hisico. Iztiskani masleni piskoti,
smrecice iz zvezd, Cokoladne palcke.
Pripravite meSanice v kozarcih.

Cimetovi s sladkorjem, ovseni z
brusnicami, kokosovi kupcki, piSkoti z
vdolbinico, vitrazni, florentinci. Specite
linSke piskote (nenapolnjene).

Broas iz sladkega krompirja, piskoti s
koscki Cokolade, limonini narezani
piskoti (rezite iz zamrzovalnika).
Napolnite linSke in ¢okoladne sendvic
piskote.

Sestavite Skatle za mizo na sveti vecer
in oddajte zadnja darila.
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Ohranijo se 4 tedne

Ohranijo se 3 tedne
in z dnevi postajajo
boljsi

Ohranijo se 2 do 3
tedne; zvitki so
pripravljeni za
rezanje

Glazura potrebuje
noC za suSenje

Pripravljeni bodo za
obdarovanje v
zadnjem tednu

Ohranijo se priblizno
1 teden: ostanejo
svezi do novega leta

Najbolj vlazni in
polnjeni, narejeni
¢im kasneje

Dan za druzino, ne
ob pecici



Dobro organizirano popoldne peke

1.

Dan prej pripravite dve ali tri testa in jih pustite v

hladilniku, dobro zavita in z napisanim imenom.

. Na dan peke zacnite s testom, ki se pece pri najnizji

temperaturi pecice, in postopoma prehajajte na visje: pecica

se hitreje segreje, kot ohladi.

. Medtem ko se pece en pekac, na delovni povrsini na peki

papirju pripravite naslednjega.

. Vsako vrsto piskotov ohlajajte na svoji resetki in jo shranite

takoj, ko je hladna, z nalepko.

. Okrasevanje pustite za drug dan: ko so piskoti zZe peceni, je

okrasevanje veliko bolj sprosc¢eno.

Naj vam ta knjiga prinese veliko sladkih popoldnevov in veliko
skatel piskotov za deljenje. Vesel bozic!
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