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Case kot navdih za sladice

— drugacna uporaba steklenih kozarcev

Ca3a je obicajno steklena posoda, iz katere
pijemo. Gre za splosno poimenovanje raz-
licnih vrst kozarcev s pecljem ali brez njega,
kristalnih, steklenih, skodelic ali kup. Marsi-
kje se po omarah Se vedno skriva komplet
starih kozarcev, ki niso ve¢ moderni za
postrezbo pijace, zato pogosto ne vemo, kaj
bi z njimi. Zakaj jih ne bi uporabili za nekaj
sladkega?

V tej knjigi vam predstavljam ideje za upo-
rabo razlicnih steklenih kozarcev, skodelic
in kup pri postrezbi sladic. Zbrani so pre-
prosti, hitro pripravljeni in zanimivi recepti
za sladice, napitke, sorbete in frapeje.

Med sladicami boste nasli kreme, strjen-
ke, pene (mousse) na osnovi sadja, krem
ali cokolade, obogatene z Zeleji, kuhanim,
mariniranim ali popecenim sadjem, oreski,
cokolado, zelisci in zacimbami, prelivi,
omakami ter dodatkom izbranih alkoholnih
pijac, likerjev ali sirupov.

Sladice, pripravljene v kozarcih, obicajno
vsebujejo manj Zelatine, pri nekaterih pa jo
lahko celo izpustimo, zaradi Cesar so Se bolj
rahle in socne. Pomembno je, da sladice
dobro ohladimo, preden jih ponudimo.

Pri pripravi sadnih napitkov priporocam, da
je sadje ze ohlajeno - tako bo tudi napitek
takoj osvezilen. Ce sadje ni hladno, si lahko
pomagamo z dodatkom ledu.

Kolicino sladkorja lahko prilagodimo svojemu
okusu ali jo zmanjsamo glede na sladkost
sadja. Beli sladkor lahko nadomestimo z

rjavim, medom ali drugimi naravnimi sladili.

Za krasenje sladic lahko uporabimo domis-

ljijo - pogosto kar sestavine, ki jih sladica
ze vsebuje. Spomladi in poleti je na voljo
veliko svezega sadja, zelisC in uzitnega

cvetja. Da bi jih lahko uporabljali tudi zunaj

sezone, jih lahko shranimo na razlicne
nacine:

Agrume (pomarance, limone, mandarine,
grenivke, limete, kumkvat) narezemo na
tanke rezine, kandiramo v sladkornem siru-
pu in shranimo v dobro zaprtih posodah.
Sadje, kot so jabolka, hruske, kaki, jagode in
banane, narezemo na tanke rezine, jih rahlo
posujemo s sladkorjem v prahu, posusimo
in shranimo.

Cvetove (npr. cvetne liste vrtnic, sivko, vijo-
lice, trobentice, mlade vrsicke zelisc ali liste
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bazilike) lahko posusimo, kandiramo z belja- .
kom in sladkorjem v prahu ali jih shranimo v §
sladkornem sirupu (npr. bezgove cvetove). =
Za Se bolj privlacen videz in okus sladic jih g

lahko okrasimo tudi z:

- elementi iz sladkorja (karamel, griljaz),

- Cokoladnimi dodatki (spirale, cigare,
ploscice, ostruzke),

« karameliziranimi orescki ali preprosto
posujemo sladico s kakavom, cokolado v
prahu, mleto kavo ali sesekljanimi orescki.

Ceprav je danes v trgovinah vecina sadja na
voljo vse leto, so nekatere vrste Se vedno
redke ali sezonske. Ko dozorijo v naravi ali
na domacem vrtu, jih lahko naberemo in
pripravimo za kasnejso uporabo:

Fige: ko so zrele, jih skuhamo s sladkorjem
in vinom ter zapremo v kozarce - odlicen
preliv za sladice.

Drnulje: naberemo jih ob zorenju, skuhamo
v sladkornem sirupu in zapremo v kozarcke.
Kaki: dozorel sadez olupimo, pretlacimo in
pire zamrznemo.

Jagode, ribez, gozdni sadezi: e jih imamo
na vrtu ali jih naberemo v naravi, jih lahko
preprosto zamrznemo.
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Krema iz pinjenca >

z jagodami

2 lista Zelatine

200 g pinjenca

1 Zlicka limonovega soka
60 g sladkorja

10 g vaniljevega sladkorja
200 ml sladke smetane

250 g svezih jagod
30 g sladkorja v prahu
30 ml jagodne vodke

150 ml sladke smetane
elementi iz bele cokolade

¢/

- lzas porcije

KREMA

Zelatino namodimo v hladni vodi. Pinjenec, sladkor, vaniljev
sladkor in limonov sok zmesamo v enotno maso. Namoce-
no zelatino odcedimo, jo zmesamo s 4 zlicami pinjenca in
segrejemo, da se popolnoma raztopi. Nato jo primesamo

k preostali zmesi. Maso nekoliko ohladimo, nato pa vanjo
nezno vmesamo stepeno sladko smetano. Pripravljeno kre-
mo razdelimo v izbrane kozarce in jih postavimo v hladilnik,
da se krema popolnoma strdi.

MARINIRANE JAGODE

Jagode operemo, ocCistimo in zrezemo na majhne kocke.
Dodamo sladkor in jagodno vodko ter premeSamo. Pustimo
marinirati.

% Ko se krema strdi, damo v vsak kozarec dve Zlici marini-
ranih jagod, kupcek stepene sladke smetane in okrasimo z
belo cokolado. Tako pripravljeno sladico postrezemo.

Cokoladna bavarska krema Y anovers

s prelivom iz drnulj

COKOLADNA BAVARSKA KREMA

4 rumenjaki Rumenjake in sladkor penasto stepamo. Dodamo mleko in
75 g sladkorja med stepanjem kuhamo nad soparo, dokler masa ne doseze
550 ml sladke smetane 70 °C, naraste in postane penasta. 150 ml sladke smetane
125 g mleka zavremo, zmeSamo z raztopljeno jedilno cokolado in Zelati-
250 g jedilne cokolade no, nato pa vse skupaj primeSamo v jajéno maso. Na koncu
10 g Zelatine v listih nezno vmesamo Se 400 g stepene sladke smetane in kremo

napolnimo v izbrane kozarce.

200 g zrelih drnulj PRELIV IZ DRNUL])
80 g sladkorja Drnulje operemo, dobro odcedimo in damo v kozico. Doda-
10 g vaniljevega sladkorja mo vodo, sladkor in vaniljev sladkor ter kuhamo, dokler ne

100 ml vode e postanejo mehke. Nekaj celih drnulj prihranimo, preostale
4 pa pretlacimo skozi cedilo, da odstranimo koscice, in Se
palo pokuhamo, da se preliv primerno zgosti.

% Ohlajeno bavarsko kremo prelijemo s prelivom iz drnulj
in po vrhu razporedimo nekaj celih drnulj. Okrasimo in
ponudimo.
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Bezgov sorbet

250 ml bezgovega sirupa
200 ml mineralne vode
2 klincka

sok 72 limone

50 ml sladke smetane

belo polsuho penece vino

| za 4 porcije

Vse sestavine damo v posodo, dobro premeSamo in pusti-
mo stati eno do dve uri. Potem maso precedimo, jo vlijemo
v aparat za sladoled in zamrznemo. Pripravljen sladoled
stresemo v plasticno posodo, pokrijemo in postavimo v
zamrzovalnik.

Ce nimamo aparata za sladoled, maso prelijemo v plasti¢no
posodo, pokrijemo in damo v zamrzovalnik. Ko zacnejo na
robovih nastajati ledeni kristali, vzamemo maso iz zamrzo-
valnika, dobro preme3amo (lahko tudi z meSalnikom), do-
kler ne postane gladka, nato pa jo vrnemo v zamrzovalnik.

S stepanjem umesSavamo zrak, s ¢cimer povecujemo volumen
mase in drobimo vecje ledene kristale. Zmes premeSamo
vsako 1 do 2 uri (odvisno od hitrosti zamrzovanja v zamrzo-
valniku), dokler masa ni dovolj trda, da jo lahko zajamemo
z Zlico za sladoled.

V posodo damo dve kepici sladoleda, prilijemo 100 ml
penecega vina in dobro premesamo s palicnim mesalnikom.

9ezgov sorbet nalijemo v kozarce in ponudimo.

Borovnicev sorbet

200 g borovnic

1 kepica vaniljevega
sladoleda

100 ml penecega vina
malo zdrobljenega ledu

f | za2 porciji

Sladoled in borovnice damo v mesalnik in dobro zmesamo.

V kozarca za sorbet damo najprej eno Zlico zdrobljenega
ledu, nato mesanico borovnic in sladoleda, na koncu preli-
jemo s penecim vinom.

% Poljubno okrasimo in postrezemo.

\-J

caSa sladkega



Knjiga, ki bi si jo zeleli vsi sladokusci.
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Avtorica Alenki Kodele (ponasa se s Stevilnimi medaljami in priznanji
Zz mednarodnih tekmovanj in kuharske olimpijade ter z najv
Sloveniji - trakom kakovosti, oplemenitenim z diamantno znacko na
. vven . . o o o . o ov
poc‘ilg.cl!u slascicarstva) je za bralce pripravila 120 izjemnih sladic za razlicne
priloznosti. Knjiga je razdeljena v stiri poglavja: priprava dekoracije, sadne
sladice; kremne in cokoladne sladice ter frapeji, sorbeti in osveZilni napitki.
VK njil boste nasli sladice po svojem oRusu!
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