AJDNJIK- OREHOVA AJDOVA POTICA

Receptura:

TESTO:                                   

· 40 dag ajdove moke

· 60 dag bele moke

· ½ l vroče vode

· 4 dag kvasa

· Malo sladkorja

· Sol

NADEV:

· 20 dag medu

· 50 dag mletih orehov

POSTOPEK:

Ajdovo moko poparimo z vročo vodo. Pustimo, da se malo ohladi. Pripravimo kvas (mlačna voda, kvas, 1 žlička sladkorja, 1 žlica moke). Počakamo, da naraste. V ohlajeno ajdovo moko dodamo belo moko in pripravljen kvas. Testo dobro zmesimo. Po potrebi dodamo toplo vodo. Vendar je bolje, da je testo bolj trdo, ker bomo lažje vzhajali potico in se nam ne bo prijemala na desko, ko jo bomo valjali. Testo naj vzhaja. Vzhajano razvaljamo in premažemo z medom in potrosimo z mletimi orehi, previdno zvijemo in damo v dobro namazan pekač. Znova vzhajamo. Pečemo na 180 stopinj cca 50-60 minut.

1. Vodji  skupine sta Martina kotnik in Karmen Vovk 

2. Odgovorna oseba Irena Poljanšek-Sivka, prof. 

1. mesto: BAKLAVE Z LEŠNIKOVIM NADEVOM

                      ČOKOLADNA PENA (MOUSSE AU CHOCOLAT)

OŠ LIVADA

EFENKOVA 60

3320 VELENJE

Prijava na razpis: MEDNARODNA KUHINJA SLAŠČIC

Učenci in učitelji OŠ Livada smo izbrali evropsko državo Grčijo. Pripravili bomo grško tradicionalno baklavo z lešnikovim nadevom.

BAKLAVE Z LEŠNIKOVIM NADEVOM

Originalno ime: BAKLAVAS

Vir: Teubner, C., Wolter, A. (1988), vse kuhinje sveta, Cankarjeva založba, Ljubljana

Recept:

· 2 zavojčka listnatega testa (600g)

· 250g masla

· 500g sesekljanih lešnikov

· 4 žlice drobtin

· 5 žlic sladkorja

· Žlička cimeta

· Pol žličke zmletih nageljnovih žbic

· 200g sladkorja

· 5 žlic medu

· Sok in lupina 1 limone

Surovo maslo razpustimo in z njim premažemo pekač. Lešnike zmešamo z drobtinami, sladkorjem in dišavami. Iz testa zvaljamo približno 15 zelo tankih listov v velikosti pekača. Pečico razgrejemo na 180°C. Liste položimo v pekač, vsak list namažemo s surovim maslom, preden nanj položimo nov list testa. Na liste razdelimo lešnikov nadev, pokrijemo z dvema listoma testa, ki sta namazana s surovim maslom, ju ponovno obložimo z lešnikovim nadevom, tako da na ta način porabimo vse testo in ves nadev. Vrhnja plast naj bo iz več testenih listov. Baklavo v 50-60 minutah v pečici zlato rjavo zapečemo. Po 40 minutah temperaturo znižamo na 150°C.

V pol litra vode 10 minut kuhamo sladkor, med limonino lupino in sok in vroče zlijemo na pečeno pecivo.

Baklavo ohladimo, preden jo ponudimo.

Vodji skupine: Polonca Zlodej in Simona Žohar     

LJUDSKA UNIVERZA VELENJE

OCVRTO MLEKO (LECHE FRITA)
Tradicionalna španska sočna sladica, ki ima veliko privržencev zaradi nezahtevne priprave. Pripravljajo jo tudi v drugih špansko govorečih okoljih po svetu.

SESTAVINE:

· 0,5l mleka

· Lupina ene limone

· 100g sladkorja

· 25g masla

· 2 ali 3 jajca za paniranje

· Krušne drobtine za paniranje

· 1l oljčnega olja

· Sladkor za posip

Priprava:

V skledi razmešamo 0,5l mleka in koruzno moko. 

V kozici segrejemo preostalo mleko, limonino lupino, sladkor in maslo. Tik preden mleko zavre, prilijemo mešanico iz sklede in previdno mešamo pri kuhanju na zmerni temperaturi 5-7minut. Prelijemo v večjo, namaščeno 4-kotno posodo, tako da je testo približno en prst debelo. Testo naj se ohladi okoli 2 uri.

Ohlajeno narežemo na kvadrate s stranico 4cm, pomočimo v žvrkljano jajce, nato drobtine. Panirane kvadratke z obeh strani zlatorumeno ocvremo v oljčnem olju. Odcedimo, položimo na servirni krožnik, posujemo s sladkorjem v prahu in ponudimo.

OŠ ANTONA AŠKERCA

FRANCOSKE SLADICE
Značilne sladice Francije so povezane z določenimi pokrajinami. Francijo še posebej zaznamujejo.

1. Mousse au chocolat-čokoladna pena

2. Chou

3. Tarte au pomme-jabolčna torta

4. Francoski rogljiči

5. Božično deblo

Mousse au chocolat
Sestavine:

· 125g črna čokolada najmanj 60% kakao

· 4 jajca (3 jajca in 1 beljak)

· Ščepec soli

· Malo sladkorja

Postopek:

Čokolado stopite nad paro. Med tem ločite rumenjake od beljakov. Rumenjake mešate z malo sladkorja (2 veliki žlici, ker ne sme biti pena presladka).

Rumenjake mešate z malo sladkorja najmanj 5minut.

Naredite še sneg.

V mešanico rumenjakov počasi vmiksajte čokoldao, ki ne sme biti prevroča in ne mrzla. (Mrzla je pretrda).

Nato k tej mešanici miksanih rumenjakov in čokolade počasi po korakih vmešavajte trdo stepene beljake. Ne vmešajte jih prehitro in ne prepočasi. Ne uporabite mešalnika, temveč lopatko. Krema je gotova. Napolnite kozarčke in dajte za 2-3 ure v hladilnik.
OŠ GORICA

CIMETOVE »ROLCE« (KANELBULLAR)

SESTAVINE:

TESTO:

100g

Masla

Sestavine:

· 5dl mleka

· 42 svežega kvasa

· ½ čajne žličke soli

· 1-1,5 dl sladkorja

· Kardamom

· 13dl navadne moke

Nadev:

· 100g masla

· 1 dl sladkorja

· Cimet (2 žlici)

Premaz:

· Jajce

· Drobljen sladkor

Postopek:

Maslo segrejemo in dodamo mleko in sladkor. V posodo damo moko, sol ter kardamom, dodamo kvas in pomešamo. Postopoma dodamo mešanico masla, mleka in sladkorja. Zgnetemo v fino testo in pustimo vzhajati približno 45minut (dvojna velikost).

Vzhajano testo razvaljamo (daljše kot širše, na pravokotnik) na približno 0,5 do 1com debeline. Testo enakomerno namažemo z mehkim maslom ter potresemo s sladkorjem in cimetom. Zavijemo kot rolado. Nato »rolado« narežemo na 1-2 cm debele kose in jih postavimo na pomaščen pekač (lahko tudi v papirnate podstavke za peko oz. v model za muffine). Pustimo vzhajati 30minut, nato jih premažemo s stepenim jajcem ter posujemo z drobljenim sladkorjem. Pečemo pri 200 stopinjah približno 5 do 10 mužinut, dokler niso zlato-rjavi.
OŠ GUSTAVA ŠILIHA

DOBOŠ TORTA
Klasična torta s ploščami biskvitnega testa, nadevanega s čokoldno masleno kremo, pokrita s karamelo.

BISKVITNO TESTO:

· 100g moke

· 100g sladkorja

· 3 jajca

· 1 žlička vanilijevega izvlečka

ČOKOLADNO MASLENI NADEV:

· 175g temne čokolade

· 175g masla

· 2žlici mleka

· 350g sladkorja v prahu

KARAMEL:

· 100G sladkorja

DRUGO:

· Peki papir

PREDPRIPRAVA:

Na 4 pole peki papirja narišemo 4 kroge s premerom 18 cm. Na 2 pekača položimo po 2 poli.

PRIPRAVA:

· V kotiček ubijemo jajca, dodamo sladkor in vanilijev izvleček, potem pa z električnim ročnim mešalnikom mešamo približno 10 min, da dobimo čvrsto penasto zmes.

· Na jajčno zmes presejemo moko, potem pa vse skupaj nežno premešamo.

· Pečico segrejemo na 200°C.

· Četrtino testa v velikosti zarisanega kroga razrežemo na papir, enako pripravimo še preostale 3 oblate. Pekača za 5 do 8 minut potisnemo v pečico, segreto na 200°C, da se testo zlato rumeno speče.

· V posodi, na katero se prilega naš kotliček, pristavimo in zavremo malo vode za vodno kopel.

· V kotliček nalomimo čokolado, potem pa kotliček postavimo na vodno kopel. Čokolado med občasnim mešanjem stopimo. Kotliček odstavimo, čokolado pa nekoliko ohladimo.

· Pečeno testo vzamemo iz pečice. Preložimo ga na mrežasto rešetko, da se ohladi.

· Čokoladno masleni nadev. V kotličku penasto umešamo zmehčano maslo, mleko in sladkor v prahu. Nazadnje primešamo mlačno čokolado.

· Karamel. V litoželezni ponvi pristavimo sladkor in 4 žlice vode. Počasi segrevamo, da se sladkor najprej stopi, potem pa še zlato rjavo obarva. Odstavimo, karamel pa nalijemo po eni od testenih plošč. Pustimo, da se nekoliko strdi, potem pa z naoljenim nožem označimo 8 kosov.

· Testene plošče dvignemo s papirja; robove obrežemo. Premažemo jih s čokoladnim nadevom in položimo drugo na drugo; na vrh položimo ploščo s karamelom. Obod premažemo s preostankom nadeva, po vrhu pa z brizgalno vrečko iz nadeva oblikujemo 8 kupčkov.

SERVIRANJE:

Doboš torta je tradicionalna madžarska in svetovno znana sladica. Ponudimo jo s kozarcem vode, sadnim sokom ali čajem.

OŠ MIHA PINTAR- TOLEDO

LUCIJINE MAČKE
SESTAVINE:
· 1g žafrana

· 150g masla

· 4dcl mleka

· 50g kvasa

· 250g skute

· 1 jajce

· 1,5dcl sladkorja

· 1 kavna žlička soli

· 1,5kg moke

· Po želji 1dcl rozin

· Stepeno jajce za premaz

PRIPRAVA:

Žafran in žličko sladkorja dobro zdrobimo. Pripravimo kvasec. Ta čas v skledi zmešamo, žafran, sol, stoplejno maslo, sladkor, jajce in skuto. Dodamo v moko in zgnetemo v gladko testo. Pokrijemo in pustimo vzhajati 30-45minut. Pečico segrejemo na 200°C. testo pregnetemo in razdelimo na majhne kose, ki jih zavijemo v obliko črke S. položimo jih na pekač. V vsak zavoj črke S vtisnemo nekaj rozin in premažemo s stepenim jajcem. Pustimo 20-30min, da vzhaja. Pečemo v razgreti pečici cca.10-15minut.

Dober tek!

ŠVEDSKI PIŠKOTI
SESTAVINE:

· 20 dag sladkorja

· 20 dag zmehčanega masla

· 75g na lističe narezanih, neolupljenih mandljev

· 1 jajce

· 30 dag moke

· 1 čajna žlička sode bikarbone

· 1-2 žlici mlačne vode

POSTOPEK:

Sladkor in maslo zmešamo, dodamo ostale sestavine in umesimo testo. Testo zvaljamo v valje (3 cm premera) ali v kvadre (stranica 3 cm). Zavijemo v folijo in zamrznemo. Zamrznjeno testo narežemo na rezine, debele pol cm, jih naložimo na rahlo pomaščen pekač. Ob peki precej narastejo.

Pečemo 8-10 minut na 180-200°C.

Dober tek! 
HANDSEN JENSEN-ŠVEDSKO PECIVO
1. POSODA ŠTEVILKA 1: ZMIKSAMO

· 125g margarine

· 155g sladkorja

· 5 rumenjakov

· 3-4 žlice mleka

· 155g moke

· 1 pecilni prašek

2. POSODA ŠTEVILKA 2: ZMIKSAMO

· 5 beljakov

· 125g sladkorja v prahu

· 1 vanili prašek

Tako dobimo 2 masi. V pomokan pekač najprej razdelimo maso iz prve posode, nato še maso iz druge posode in posipamo z narezanimi mandlji. Pečemo 35minut. Po želji okrasimo s smetano in kompotom iz mandarin.

Dober tek!

ŠVEDSKO PECIVO Z BRUSNICAMI
Potrebuješ:

· 5 beljakov

· 12 dag sladkorja (rjavega)

· 12dag moke

· 5dag rozin

· 5dag kokosove moke

· 10dag posušenih brusnic

· 5dag suhih sliv

PRIPRAVA:

Rozine in suho sadje operemo in narežemo na koščke. Primešamo moko in kokosovo moko. Posebej zmiksamo beljake v sneg. Dodamo sladkor i ostale sestavine. Pekač srnin hrbet namastimo in v njem pečemo pecivo pri 180°C približno 40 min.

Dober tek!

