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VRSTE TESTA
KRHKO TESTO

To je testo, ki ga naredimo zelo preprosto, uporabljamo pa ga lahko na različne načine. 
Osnovne sestavine za krhko testo so moka, maščoba in sladkor, ki so običajno v raz-
merju 3 : 2 : 1. Vedno so dodane tudi nekatere druge sestavine in tako dobimo različne 
vrste testa. Običajno za rahljanje krhkega testa uporabljamo pecilni prašek ali pa jedilno 
sodo. Po strukturi je to testo krhko in drobljivo, ker vsebuje veliko sladkorja in maščobe. 
Najbolj primerna maščoba za krhko testo je maslo ali pa margarina, od sladkorjev pa se 
najpogosteje uporablja sladkor v prahu, ki daje testu prav posebno krhkost. Iz krhkega te-
sta izdelujemo različne piškote, podloge za torte, pite, košarice za minjone, čajno pecivo 
in drugo.
 

BISKVITNO TESTO
Biskvitno testo je rahlo penasto testo, ki ga pripravimo s stepanjem jajc in sladkorja ter 
na koncu rahlim umešanjem moke ali škroba. Običajno ga rahljamo fizikalno, lahko pa 
tudi s pecilnim praškom. Osnovne sestavine so moka, sladkor in jajca, lahko pa doda-
jamo tudi različne tekočine, arome in druge dodatke. Glede na uporabljene sestavine 
razlikujemo lahke in težke biskvitne mase, po načinu izdelave pa toplo in hladno priprav-
ljene biskvitne mase. Iz biskvitnega testa pripravljamo različne torte, rulade, minjone, 
deserte, rezine in drugo.

LISNATO TESTO
Osnovne sestavine za izdelavo listnatega testa so moka, maščoba, tekočina in sol. Testo 
ima značilno drobljivo listnato strukturo, umešano je iz enake količine moke in maščo-
be. Tehnološki postopek izdelave testa je zlaganje oziroma pregibanje testa s plastjo maš-
čobe – tako nastanejo izmenično plasti maščobe in testa. Testo postane rahlo, ker med 
posameznimi plastmi nastane tanek sloj maščobe, ki zadržuje izhlapevanje pare, kar 
poveča prostornino in povzroči, da dobi testo značilno listnato strukturo. Iz listnatega 
testa pripravljamo različne žepke, polnjeno sladko pecivo, sadne zavitke, kremne rezine 
pa tudi slano pecivo.

KUHANO – PALJENO TESTO
Kuhano oziroma paljeno testo ima praviloma rahlo ogrodje in votlo sredico. Osnovne 
surovine za pripravo so moka, tekočina, sol, maščoba in jajca. Najprej iz moke, tekočine, 
soli in maščobe skuhamo testo, potem mu umešamo jajca, maso nabrizgamo in pečemo 
ali cvremo. Testo se rahlja fizikalno – med peko nastaja v sredici velika količina pare, kar 
povzroči, da močno naraste. Sredica ostane votla. Iz kuhanega ali paljenega testa izdeluje-
mo princeskine krofe, eklerje, venčke, labode, profiterole in drugo.

KVAŠENO TESTO
Osnovne sestavine za izdelavo kvašenega testa so moka, tekočina, sol, sladkor in kvas. Z 
dodajanjem maščobe, jajc, mleka, začimb in drugih dodatkov izdelujemo različna peciva. 
Za pripravo kvašenega testa je prav, da so vse pripravljene sestavine mlačne ali da imajo 
vsaj sobno temperaturo. Testo pred uporabo vsaj enkrat vzhajamo, tako da se njegov 
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volumen podvoji. Iz kvašenega testa izdelujemo rogljiče, pletenice, potice z različnimi 
nadevi, sadne kolače, krofe, šarklje in drugo drobno pa tudi slano pecivo.

MEDENO TESTO
Izdelano je iz medu, moke, jajc, maščobe, rahljalnih sredstev in posebne mešanice 
začimb, kot so klinčki, cimet, muškatni orešček, koriander, kardamom in druge. Uporab-
ljamo lahko pšenično ali pa rženo moko, ki ohranja pecivo bolj sočno. Dobro medeno 
testo naj bi vsebovalo vsaj 50 odstotkov medu. Za rahljanje večinoma uporabljamo jele-
novo sol in pepeliko. Da dobijo izdelki značilno aromo, mora testo določen čas počivati. 
Iz medenega testa pripravljamo medenjake, različne medene kruhke pa tudi medene 
hišice za okras.
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Čokoladni obročki
120 g sladkorja v prahu
300 g masla
30 ml mleka
300 g moke
20 g kakava v prahu
malo mletih klinčkov
1 vaniljev sladkor

čokoladna krema (nutela)
jedilna čokolada

Maslo in sladkor penasto stepamo, prime-
šamo mleko, vaniljev sladkor, klinčke in 
presejano moko s kakavom. Ko dobimo 
gladko testo, ga napolnimo v dresirno 
vrečko z zvezdastim nastavkom in na pe-
kač, obložen s peki papirjem, nabrizgamo 
majhne obročke. Pečemo 12 minut na 180 
°C. Pečene obročke dobro ohladimo.

Polovico obročkov obrnemo narobe, nanje 
z vrečko, ki jo naredimo iz peki papirja, 
nabrizgamo čokoladno kremo oziroma nu-
telo in pokrijemo z drugo polovico obroč-
kov. Nadevane obročke zložimo na mrežo 
in jih popišemo z jedilno čokolado.
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Rožice, zvezdice in srčki 
z marmelado
600 g moke
400 g masla ali margarine
200 g sladkorja v prahu
2 jajci
1 pecilni prašek
2 vaniljeva sladkorja
nastrgana limonina lupina
marelična marmelada
sladkor v prahu za posip

Maslo, sladkor, vaniljev sladkor, limonino 
lupino in jajci zmešamo v gladko zmes. 
Dodamo presejano moko s pecilnim praš-
kom in na hitro zgnetemo v gladko testo. 
Za dobro uro damo testo na hladno. 

Potem ga razvaljamo na približno 3 mm de-
belo in izrežemo rožice, zvezdice ali srčke. 
Polovici piškotov izrežemo v sredini manjši 
krog. Pečemo jih 12 minut na 180 °C. 

Pečene piškote ohladimo, cele like namaže-
mo z marelično marmelado in pokrijemo 
s piškoti, ki imajo izrezan krog. Povrhu 
piškote potresemo s sladkorjem v prahu.
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Čokoladni poljubčki 
z napihnjenim rižem 
in praženimi mandlji
200 g jedilne čokolade
200 g mandljev, narezanih na palčke
50 ml sladkornega sirupa
50 g sladkorja v prahu
60 g napihnjenega riža

Mandljeve palčke pokapamo s sladkornim 
sirupom, potresemo s sladkorjem v prahu 
in premešamo. Stresemo na pekač, oblo-
žen s peki papirjem, in pražimo v pečici 
na 150 °C, da mandlji dobijo zlato rumeno 
barvo. Nato jih ohladimo. Jedilno čokola-
do segrejemo na 45 °C in na marmorni 
mizi ohladimo na 32 °C. Ohlajene mandlje 
premešamo z napihnjenim rižem in prili-
jemo čokolado. Vse skupaj dobro preme-
šamo. S čajno žličko maso oblikujemo 
v kupčke in jih polagamo na peki papir. 
Pustimo na sobni temperaturi, 
da se čokolada strdi. 
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Turški med
4 beljaki
500 g sladkorja
5 jedilnih žlic medu
200 g praženih lešnikov
150 g pistacij
2 bela oblata 

Beljake stepemo v sneg in med stepanjem 
dodajamo sladkor. Potem maso stepamo 
nad soparo, dodamo med in še stepamo 
– približno 25 minut. Ko se masa zgosti, 
umešamo lešnike in pistacijo ter maso 
namažemo na oblat. Enakomerno jo po-
razdelimo, pokrijemo z drugim oblatom 
in malo obtežimo. Potem pustimo stati en 
dan, da se ohladi in strdi, nato poljubno 
narežemo.
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Zavitek s šunko in sirom
500 g listnatega testa
1 lonček kisle smetane
200 g kuhane šunke
200 g sira gavde

stepeno jajce za premaz

Testo razvaljamo v pravokotnik, ga prema-
žemo s kislo smetano in nanjo položimo 
rezine kuhane šunke. Povrhu enakomer-
no porazdelimo nastrgan sir. Nadevano 
testo zvijemo kot rulado, damo na pekač, 
obložen s peki papirjem, premažemo s ste-
penim jajcem in prebodemo z vilicami ali 
palčko. Pečemo 20 do 25 minut na 190 °C.

Pečen zavitek nekoliko ohladimo in poljub-
no narežemo na rezine.




