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Cimetov

Krofl 1z pecice

Sestavine (za 12 krofov): Pegico segrejemo na 180 stopinj. Peka& za ameriske krofe

2 loncka bele pirine moke*

1 loncek kokosovega sladkorja*
2 Zlicki pecilnega praska

1 zlicka cimeta

pol Zlicke muskatnega oresc¢ka
pol Zlicke vanilje

SCepec soli

1 jajce

1 loncek mleka*

2 Zlici masla

mascoba za namastitev pekaca
(maslo ali kokosova mascoba)

za preliv:

2 Zlici kokosove mascéobe
2 zlici kavava

nastrgani kokos, mlete pistacije,
pink latte mix

*71loncek =2dl

premazemo z mas¢obo. Uporabimo lahko kokosovo mascobo
ali maslo.

V veliki posodi zmeSamo suhe sestavine — presejano moko s
pecilnim praskom, kokosov sladkor, cimet, muskatni orescek,
sol in vaniljo. V drugi posodi zmeSamo mokre sestavine — jajce,
mleko in stopljeno maslo. Mokre sestavine poc¢asi primeSamo
k suhim.

Maso enakomerno razporedimo po pekacu. Uporabimo
priblizno 3 Zlice mase za vsak krof. Pe¢emo jih 17 minut.
Pecene krofe pustimo v pekacu e 5 minut, nato pa jih
vzamemo iz pekaca.

Za preliv segrejemo kokosovo masc¢obo, primeSamo kakav in
nato oblijemo krofe. Posujemo jih Se z nastrganim kokosom,

mletimi pistacijami in pink latte mixom.

Cas priprave: 30 minut






Strienke

7 grskim jogurtom
N Malinami

Sestavine:
400 g grskega jogurta
1 skodelica zamrznjenih malin
200 ml sladke smetane
2 Zlici sladkorja v prahu
6 listov Zelatine

Strjenkam dajejo znacilno obliko silikonski modelcki za mafine, za
silo pa bodo prav prisli tudi plasti¢ni kozarcki.

V kozico stresi maline in sladkor v prahu ter segrevaj, da se maline
zmehcajo in razpustijo.

Liste Zelatine namoci v hladni vodi in pocakaj, da se napojijo. Ozemi
jihiin jih vrzi v kozico z malinami.

Premesaj, da se zelatina povsem raztopi, nato kozico odstavi in
jo pusti, da se malinova osnova ohladi do mla¢nega. Nato jo z

elektricnim meSalnikom vmesaj h grskemu jogurtu.

V drugi posodi stepi sladko smetano, ki jo s spatulo nezno vmesas k
malinam in jogurtu.

Dobljeno maso vlij v silikonske modelcke za mafine — ¢e jih nimas,
bodo zadostovali plasti¢ni kozarcki.

Posodice postavi v hladilnik, dokler se masa ne strdi, vsaj za 3 ure.






PISkOT
"Mnandlieve
(ovilel=

Sestavine: Mehko maslo, sladkor v prahu, vaniljev sladkor in jajci penasto
240 g mehkega masla (ali umesamo z mesalnikom. Nato zmesi ro¢no primesamo moko s
kokosove mascobe) pecilnim pragkom in mandljeve listige.
180 g sladkorja v prahu
2 jajci Iz testa naredimo kroglice, ki jih splo&¢imo in polagamo na pekag,
2 vrecki vaniljevega sladkorja obloZen s papirjem za peko. Na sredino vsake kroglice s kuhalnico
400 g moke vtisnemo luknjico. Kroglice premazemo z beljakom in okrog
1 Zlicka pecilnega praska vtisnjene luknjice polagamo mandljeve listice. Preden damo pigkote
150 g mandljevih listicev v pedico, jih po vrhu e enkrat premazemo z beljakom.
beljak za premaz
mandljevi listici za okras Pecemo jih v pecici, ogreti na 180 stopinj, od 10 do 12 minut. Na
mareli¢na marmelada sredino ohlajenih piskotov nabrizgamo malo mareli¢cne marmelade.






"ska tortico
a7 Mmoke

Tortica za dneve, ko si zelimo nekaj sladkega, a ne ravno dekadentnega. Beljakova podlaga je kot cudovit oblak
sladkobe, ki ga nadgradi kremast grski jogurt z medom, kivi pa poskrbi za barvni poudarek in nasprotno utez

sladkim Spanskim vetrcem.

Sestavine:
6 jajc
330 g sladkorja v prahu
2 Zlici vaniljevega pudinga v prahu
Scep soli
500 ml grskega jogurta, lahko
2-odstotnega ali polnomastnega

3 Zlice tekotega medu

3 kiviji (ali vec)

10

Pecico ogrejemo na 130 stopin;.

Beljake lo¢imo od rumenjakov. Beljake stepamo nekaj minut, da
se naredi sneg, dodamo sol in vaniljev puding v prahu, stepamo
dalje in postopoma dodajamo sladkor v prahu. Stepamo
priblizno 10 do 15 minut, dokler ne postane masa zelo gosta in
sijoCa.

Z dvema zlicama nalagamo maso na velik pekac, oblozen s
papirjem za peko. Dobiti moramo od 6 do 9 mega Spanskih

vetrcev (mering).

PeCemo 1 uro pri 130 stopinjah. Potem pecico izklju¢imo,
vetrce pa pustimo Se 15 minut v njej.

Grski jogurt zmesamo z medom in naloZzimo na vsak Spanski
vetrc 1 zlico ali 2.

Kivi nasekljamo ali izrezemo z mini modelcki in z njim okrasimo
sladico.

Ponudimo takoj.






/epro
cheesecake

Za pekaC premera 24 cm

Podlaga:

250 g zdrobljenih piskotov
70 g stopljenega masla

Nadev:

400 g kremnega sircka

250 g pretlacene skute

4 Zlice mleka

3jajca

2 vrecki vaniljevega sladkorja
sok polovice limone

100 g borovnicevega pireja

Borovnicev pire:
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300 g borovnic
3 Zlice sladkorja v prahu
pol limone

Najprej naredimo borovnicev pire. Borovnice stresemo v posodo,
jih posujemo s sladkorjem in limonovim sokom ter pomeSamo. Na
srednjem ognju kuhamo priblizno 10 minut, da se sadje razpusti,
tekocCina pa nekoliko zgosti. Zmeljemo s pali¢nim mesalnikom,
precedimo in odtehtamo 100 g. Ce nam kaj ostane, porabimo za
pripravo napitkov, kot dodatek k jogurtu ali v palacinkah.

Piskote zmesamo s stopljenim maslom in jih razporedimo po dnu
pekaca. Pomagamo si s skodelico. Postavimo jih v pecico, segreto na
200 stopinj, in peGemo 10 minut. Piskotno podlago ohladimo.

Skuto, kremni sircek, limonov sok in mleko zmeSamo v mesalniku,
dodamo vaniljev sladkor in na srednji hitrosti meSamo Se kaksne
3 minute. Med me$anjem zaénemo dodajati jajca, eno po eno. Ce
vidite v kremi grudice, morate Se malo mesati, da se te popolnoma
razpustijo.

Maso razdelimo na dva dela in enemu primesamo borovnicev pire
(tega dobite tako, da 300 g borovnic zmesate, precedite in kuhate
toliko ¢asa, da se tekocina zgosti).

Na prej peceno piskotno podlago dodamo nadev: najprej 2 Zlici
borovni¢evega, nato osnovnega, zatem pa postopek ponavljamo z
izmeni¢nim dodajanjem po ene Zlice vsakega nadeva. Tega nikakor
ne smemo gladiti z Zlico, Ce je nadev pregost, le malce zaokrozimo z
modelom, da se enakomerno razporedi.

Cheesecake potisnemo v pecico, segreto na 180 stopinj, na dno pa
postavimo Se lonc¢ek vrele vode. Pe¢emo 10 minut, nato znizamo
temperaturo na 150 stopinj in pe¢emo $e 50 minut. Ohladimo v
pecici.
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