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NEKAJ BESED OB NASTAJANJIU ZBIRKE RECEPTOV
Spostovanhi starsi, stari starsi, otroCi,

kot koordinatoriCa projekta Simbioza Skuphost se vam Zahvalwem Za vse
prispele recepte ter fotografije, Ki SO mi narisale hasmeh na obraz in sedaj
bogatijo naso zbirko.

S povabilom k sodelovanju smo Vas Zeleli spodbudili k razmislianju o prihajajocih
praznikih, 0 pomenu medgeneracijskega druzenhja in povezovanja, O pomenu
VKljueevanja otrok k skuphim opravilom.

Letos je situacCija drugacha — VrtCi 0Stajamo Zaprti, 0Ziroma hudimo Varstvo
samo starSem, Ki nujno potrebujete Varstvo. Istodasno se zavedamo, da
OorgahizaCija takih aktivhosti V VrtCu, V tem trenhutku hi mogoca, hiti hi
dovoliena. Klub temu smo se odlo¢ili, da bomo prihajajoc¢im praznikom vseeno
dodali Stepec domacnosti in medgeneracijskega druzenja, ha hekoliko drugaden
hacin, ha daliavo.

2ahvaliujem se Vam za vase sodelovanje, Ki je potekalo na daljavo ob pekKi
piSkotov ter drugih dobrot.

Otrokom, Z aktivhim VK{ju¢evahjem V skupha opraVila, Z lasthim zgledom dajete
pomembho Sporo¢ilo Za Zivljenhje. PraV tako prenhasate svoje dragocene izkushje
ha sVoje najmlajSe, kar ima iz Vzgojno - izobrazevalnega Vidika heprecenljivo
vrednost.

OtrocCi se skozi prakti¢ne izkusnje in 1astno aktivno VI0go V procesu hautijo
lasthe skrbi za skuphost; haj bo to druZing, prijatelji V VrtCu...

Iskreha Zahvala vsem, ki ste Z hami delili recepte slasthih piSkotov, Kolacev,
drugih slas¢ic... Naj Vam bo hastala Z2birka ideja, vodilo Za Skupho ustvarjanhje
Z otrokKi tudi Vv prihodnje.

ODb prebiranju 2birke receptoV pa haj Vam misli odnese V ¢as, Ko se bomo lahko
ponoVvno srecali ob peki v Vrtcu, se druéili in skupaj uzivali v okusih, ustvarjenih
dobrot.

2birka ha) vam bo V navdih za peko inh ustvarjah)e zZ otroki doma V
predprazhichih decembrskih dneht

Prisli bodo boljsi ¢asi, samo verjeti moramo, da bodo prisli.

KoordinhatoriCa projekta Simbioza skuphost Andreja Vezjak s
strokovnimi delavCi VrtCa Sladki Vrh in 28. Velka



Vir: iz maminega zvezka receptoV.

ANEL & ALINA
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200 ¢ remawe Cokolade, nasek! e L Nato v drugl posods zmesaite sihe

I £ Alrovepa masiy OSLvEoe (paate, Qa kakay ne bo v gradicah)

= 150 g sladkorja v pratu ver iy dodajte v posodo 2 joket in Cokolado

100 g swetlorpavega s Lo proendbomi e, v Koncu pa pormesafue S

Lyelik pl
2 spatudo ali kabalnico, da se todi sestavine, ki

= 1530 g navadne bede moke
wo e nabeake na don posode, samesajo v
¥ G BHCke kakava v praha
Losto
1 Capa 2IKka pecilnega praska

| Mikote oblikufte s pamod o 2aemalke 2o

1/4 Cajye Zlicke woli (in & mado zo posip)

) . sladoded (vl e nekodiko whoce) Ings
Priprava Solaghlte na pekod, ki o i obloml

pagrichem xn peko. Med posamesno porcijo
Ipombi; pri Lem recepto e nadvse
\

pustste doved| prostoci. da se bodo pltkot
pomemben das, 2ato s) nugpre] pripcavite dva
lahko razleslt, o ne speiell med sebo)

pek

AC0 % papirjem 2 pekn, pedico pa segrejte

1o 180 stopinj Celzijs v B tepedetie piskote mubce posolite, nato

1 10 postavite v 20 Ogreto pwedicn wa 12
[ Cokolado m maslo stopite nad vodoo [LCR LN ! |

kopelio, Ko ¥ nared, postavite na stran i

0, Pikoth bodo b pedice peish Sadovito

2.V meialnidu satanke 5 minut penasto

Lepajte @ica, rlavi stadlor ter sladkor v P pakant b ot JQebedt, Pocukingte 20 do

prabu, nato dodajte stophene Cokolada M) munug, preden i poberete s pelsda Na

e ohbach nalee upods ) hoddor tako
1. Nato v drg posodi emedajie sube A V. TNSIIED HUSTIRION Lyatuin, S i

mehbeml i imebl codovito rahlo sredico

eslavie (pazite, do kakav ne bo v grudicah)

Vir: Nasa super hrana



MARMELADINI PISKOTKI

Vir: OblizniPrste.si

250 g moke

160 g masla

130 g sladkor)ja

1jajce

1 Zavojeek vanilin sladkorja
Se¢epec soli 5
po| zli¢ke pecilnega praska

limonina lupiniCa

marmelada po zeli, hajbolie Vvsaj ¢
razliecne barve

mleti sladkor za posip

]z vseh sestavin ZzZamesimo testo
(razeh marmelade in Sladkorja zZa
posip)

Pustimo pocivati hajman) eno uro.
KO je testo spoc¢ito, Sa razdelimo ha
Stiri dele. Iz Vsakega posebej
oblikujemo "klobaso’, jo polozZimo na
papir Za peko ter Z okroglim roc¢ajem
od Kuhalnice vdolbemo "Kahalcek”, v
Katerega hadevamo marmelado

Pecemo V segreti peciCi ha 180 pribliZno 20 minut. Se tople (he Vroze) razreZemo.
Po Zelji jih posujemo z mletim sladkorjem.

Dober tek



Potrebujemo:
200g moke
S0g sladkorja
1 vretka pecilnega pratka
60g masla
- 1,5dimleka
- 1jajce
Potrehwemoiepebthpnpimaxemodeltke

Postopek:

V vdolbinice v pekadu za mafine poloZimo papirnate modeltke
Maslo stopimo in jo ohladimo, dodamo mieko, jajce in zme3amo v grausu cr=s
Moko damo v skledo, dodamo sladkor in pecilni praek, ter dobro premesamo, priliiemo 3&
zmes iz masla, mieka in jajce, ter na hitro premesamo

$ maso napolnimo papimate modeicke do nekje %

Po Zelji lahko na vrh dodamo Cokolado, mrvice....

Damo v prej ogreto peico na 180 stopinj za 20 minut
Ko so peceéni potakamo, da se ohladijo in se Ze lahko posladkamo z njimi...

NIKA KRAINC, skupina LEVCKI, Zg. Velka






PREPROSTI OREHOVI PISKOTKI

Preprosti orehovi piskoti (Vir: knjiga Sladke pregrehe, [Laneen):

130 g masla

100 ¢ sladkorja V prahu
1 Vanilin sladkor

2 )a)Ci

350 g gladke moke

130 g mletih orehov

2mehcano maslo, sladkor,
jajca in vanilin sladkor zmesaj
V gladko maso. Dodaj moko in
orehe. Testo haj) pociva Vv
hladilhiku, hajbolje ¢ez hot.
Nato ga razvaljaj, poljubno
izrezi in okrasi.

Peci 10-15min na 180 stopinj,
ha VentilaCiji 160 Stopin).
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Vir: OblizniPrste. Si (Lucka)

Orehovi rogljicki S Cimetom -
pripomoc¢ki:

Kuhinjska tehthiCa

skleda za ghetenje

1 manjsa skleda

pekac Za peko

peka papir

noz

peciCa

Orehovi roglji¢ki s Cimetom — sestavine:
500 g gladke moke

380 g mehkega masla (sobha temperatura)
200 g sladKkorja V prahu

170 g zmletih orehov

1Jajce

1 Vanilev sladkor

Zlica Cimeta

QOrehovi rogljicki S Cimetom — postopek:

V skledo za gnetenje damo jajce, sladkor, moko ter Se Cimet in orehe. Vse
sestavine dobro zmeSamo z Zlico. Na koncu dodamo $e maslo sobne
temperature. Vse sestavine zghetemo V ¢Vrsto testo, Ki ha) pociva V hladilhiku
eno uro. Oblikuwemo roglji¢ke. Polagamo jih na peka papir. Pecemo ha prehodno
segreti peciCi ha 200 stopinjah Celzija V havadni peciCi priblizno 10-15 minut, da
Kraki Zarumenijo. Pecene rogljicke posujemo Z sladkorjem V prahu.



OREHOVI POLZKI

Vir: Metka Purgaj

Cestavine:

Listhato testo

Belak dveh manjsih jaiC
100 ¢ Sladkorja

100 g mletih orehov

1 Zli¢ko ¢okolade V prahu

1 Zlitko Kakava V prahu

poKrovéek ruma

Postopek:

1z beliakov naredimo sneg in primesamo sladkor. Nato primeSamo Se mlete
orehe, ¢okolado V prahu, KakaV V prahu in rum. Listhato testo razvaliamo in ga
premazemo z orehovim hadevom. Nato testo zvaljamo V rulado in ga harezemo
na pribliZno 2 Cm debele polZke, Kijih poloZimo na pekat obloZen s peki papirjem
ali jih v papir¢kih za mafine naloZimo V peka¢ za mafine. Pecico segrejemo na
200°C in polZke pecemo pribliZno 15 minut oziroma dokler ne postanejo zlato
YjaVvi.


https://oblizniprste.si/wp-content/uploads/2016/12/PC170263.jpg

Vir: Helenine-Garovnije.si
500 g moke

1/4 Zlicke pecilnega praska

1 Vahilin sladkor

150 g sladkorja

250 8 masla

1 Veliko jajce

naribana upinica limone (bio limone)

Postopek:

Najpre)j dobro zmeSaj moko, pecCilni
prasek, sladkor in Vanilin. Dodaj mehko
maslo.

Drobi (drgni) suhe sestavine in maslene
koS¢ke toliko ¢asa, da dobis drobtinice.
Mrvicam dodaj haribaho limonhino
lupino in jajce.

Gheti toliko ¢asa, da se lepo poveze V gladko testo (tudi, ¢e se ti trga in lepi,
Vztraja) - he dodajaj moke).

Testo ZaVij) V prozorho folijo in shrani vV hladilnik - Za par ur, lahko tudi ¢ez hot.
Hladno testo razvaliaj (previdno) na pomokahi povrsini ali med dvema papirjema
Za peko.

Priblizno pol ure prej lahko Vzames testo iz hladilnika - he
sme pa biti mehko.

Cegre) peciCo na 180°C.

JzreZi kekse in polagaj ha pladenj, oblozen s papirjem Za
peko. PecCi 10 minut. Ko se piskoti ohladijo, lahko z
otrokom izzZivi§ domiSjijo! S toplieno ¢okolado, mrVicami,
marmelado, posipi, ... Vesel december.




PREPROSTI PISKOTI

Vir: iz babicinega zvezka
receptov

Cestavine:

0,5Kg moke

1 pecCilni prasek

1 Vanilin sladkor

2 ja)Ci

5 ZliC sladkorja

2 Zlici sladke smetanhe

2508 masla

Scepec soli

CestaVvine zgnetemo V testo.
TRazvaliamo ha pomokani povrSini in Z modeleki izrezemo piskote. Pecemo pri
180° C 8min.




Vir: Obliznhiprste.si
Gestavine

210 gramovV ostre moke

55 gramoV masla

Sc¢epec soli

1/2 Vrec¢ke pecilnega praska

1 Vanilin sladkor

2 jajCi

230 gramoV ¢okolade za Kuhahje
80 gramovV Sladkorja V prahu
sladkor V prahu, V Katerega boste
povaljali cokoladne razpokahike Se pred pecenjem.

Postopek

Cokolado halomimo ha manjSe koScke in jo skupa) Z
masiom stopimo nad paro. Ohladimo do mlacnega.

Medtem, Ko se ¢okolada in maslo ohlajata, razzvrkljamo
JajCa, Skupaj Z Vanilin sladkorjem in mletim sladkorjem in
Seepcem soli. Dodamo stoplieno ¢okolado z maslom in
dobro premesSamo.

L1A

Na koncu zmesi dodamo Se moko, Kateri Smo primesali pecilni prasek. Moko s
pecilnim praskom dodajamo postopoma. Vse skupaj dobro zmesamo. Ko je masa
Za tokoladne razpokancéke dobro premesana, jO Za hekaj ¢asa postaVvimo V
hladilnik. Vsa) Za ¢ ure.

Maso za cokoladnhe razpokahcke Vzamemo iz hladilhika, in priceli bomo z
oblikovanjem. Se prej pa Si pripravimo hizek pekag, ha Kateretn bomo ¢okoladhe
razpokancke pekli in ga oblozZimo s peki papirjem. Prav tako, Si Vhapre)
pripraVvimo posodo, V Katero stresemo heka) mletega sladkor)a.



Umijemo si roke, in s prsti Zajamemo hekaj mase za tokoladne razpokaneke in z
dlahmi oblikujemo kroglice (pribliZno Vv velikosti oreha). Kroglico povaljamo V
mletem sladkorju in jo poloZimo ha pekad, oblozen s peki papirjem. Postopek
hadaljuwemo, dokler ne porabimo Vse mase Za cokoladne razpokancke.

Pecico segrejemo ha 180 stopin) Celzi)a. Cokoladhe razpokanhcke pecemo
pribliZnho 10 minut.

Ko boste ¢okoladne razpokaheke vzeli
iz pecice, bodo Se mehki. Strdili se
bodo med ohlajanju, ha Zraku.

Ce jih boste shranili v posodo, Ki dobro
tesni, bodo zdrZali Se dolgo ¢asa.
Seveda, ¢e jih ne boste Ze prej pojedii.



https://mojpogled.com/wp-content/uploads/2015/02/cokoladni-razpokancki-ki-se-kar-topijo-v-ustih-1.jpg

NORVESKI BISKVIT

Sestavine: 8 jajC, 325 g sladkorja, 2 ZliCi Vode, 240 g moke, 80 g Skroba, Semena
enega Stroka Vanilije

Priprava:

Pecico segrejemo na 180 °C. Dho treh torthih pekacev (premera 20 Ch)
obloZimo s papirjem Za peko, obode namastimo in potrosimo Z moko. Moko
presejemo skupaj S Skrobom. V skledo meSalnika ubijemo jajca in jibh S
Sladkorjem stepamo pri Srednji hitrosti 1 mihuto. Poveéamo hitrost in
hadaljujemo s stepanjem Se 5 minut. Prilijemo vodo in dodamo Vanilijeva semena
ter stepamo Se hekaj mihut pri Visoki hitrosti. Masa mora biti zelo gosta.
Postopoma primeSamo presejano moko in Skrob, Vse skupaj ha rahlo
premeSamo. Testo Vlijemo V pripraviiene pekace in g3 S pomogo |opatice
enakomerno razporedimo po celothi povrsini in po Vrhu pogladimo.

Biskvit pecemo 20 minut ha 180 °C. KO je pecen, ga hajprej ohladimo V pekacu,
potem pa odstranimo obod in papir ter biskvit povsem ohladimo.

VANILIEVA KREMA

Sestavine: 500 ml mieka, semeha enhega Stroka
Vanhilje, 85 g sladkorja, ¢ Zlice Skroba, % ¢ajhe Zlicke
Soli, 6 rumenjakov, ¢5 g ohlajenega masla

Postopek:

V Kozici segrejemO mleko, Ki smo mu dodali
vanijeva semena. (Qbcasno  premesamo in
segrevamo toliko ¢asa, da je mleko vroce, vendar
he Sme Zavreti.

Medtem V stekleni posodi zmesamo sladkor, Skrob,

- rumenjake in sol. Stepamo, da dobimo puhasto
Maso, V Katero primeSamo tretjino toplega mleka, dobro premesamo, prilijemo
preostalo mleko, Se enkrat dobro premesamo, potem pa zmes Vlijemo nazaj Vv
kozico, V Kkateri smo segreli mleko. Med nenehhim mesSanjem segrevamo tako
dolgo, da krema zavre, potem pa jo med nadalinjim mesSanjem kuhamo Se 2
minuti, da se Skrob povsem raztopi. Kozico odstaVvimo inh Kremo precedimo
skozi sito, da odstranimo morebithe grudice. PrimeSamo maslo.




Kremo prestavimo V manjSi pekaé, po Vrhu |epo poravhamo in pokrijemo Z
ZiVilsko folijo, da he pride V stik z 2rakom. Kremo dobro ohladimo, pred
uporabo pa jo dobro premesamo.

MALINOV DZ2EM

Cestavine: 450 g zamrzhjenih malin, 25 g [eS%
Sladkorja, SOK 1 limohe, haribanha lupiniCa % '
limone

Priprava:

Maline VvV Kkozici zmeSamo s sladkorjem in
limonino [upinico. PristaVvimo in segrevamo, da
Zacne zmes Vreti, potem pa pocasi kuhamo Se
10 minut, da maline razpadejo V kaso, zmes pa
se |epo zgosti. Dodamo limohin sok in kuhamo
Se nekaj minut. Ohladimo.

MARCIPAN

Sestavine: 350 g mandljeve moke (drobnho mletih
mandlev), semena 1/2 Vahilijevega Stroka, 225 g
Sladkorja, 100 g glukoznega Sirupa, 35 ml vode,
Sladkor V prahu

Priprava:

Manhdlievo moko ih vanil)eva semena stresemo V
seklalnik. V koziCi zmesamo Sladkor, vodo in
glukozni Sirup. Vsebino ha Srednji temperaturi
segrejemo in mesamo, da se ves sladkor povsem
raztopi. Pazimo, da sladkorni Sirup he zavre! Vro¢
sirup dodamo V seklalnik k mandljem in meSamo,
da se sestavine drobno zmeljejo in Sprimejo
SKupa).

Delovho povrsino potrosimo s Sladkorjem V prahu in hanjo stresemo zmes iz
sekpalhika. Zmes zghetemo in oblikuemo V "Zidak", Ki £a ha rahlo potrosimo s
Sladkorjem V prahu in Zavijemo V folijo za Zivila. Marcipah shranimo Vv hladilhik
in pred uporabo pustimo, da se ogreje ha sobho temperaturo.



SESTAVLJANJE TORTE

Sestavine: norveski biskvit, 200 £ malinovega
dzema, Vanilijeva krema, 450 ml stepene Sladke
smetane, 500 g marcCipaha, Zeleno, rumeno ali
rOzZa barvilo, sladkor V prahu

Priprava:

Vsem trem ohlajenim biskvitom obrezemo
skorjo. Prvi biskvit skoraj do roba premazemo
Z malinovim dZemom. Prekrijemo ga zZ drugim
biskvitom, ha Katerega hanesemo vegjo Kolicino
Vahilijeve kreme. Kremo po Vrhu |epo
pogladimo ih pazimo, da je he hanhesemo ha rob
torte, Sa) lahko V neposrednem Stiku 2z
marCipahom le-tega poSkoduje. Na Kremo
NalozZimo stepeno Smetano V obliki kupole. Neka) smetane Si prihranimo za
kasneje. Na smetano poloZimo tret)i biskvit in ga oblikujemo V kupolo. Stranice
in Vrh torte premazemo s tanko plastjo prihranjene stepene smetane. Torto
shranimo Vv hladilnik.

VzZzamemo marCipah in €3 en del pustimo ha Strahi, 0Stalega pa Obarvamo Vv |lep
odtenek pastelno zelene, Ki 89 dobimo z dodajahjem majhnhe Kolicine zelene in
rumene barve. Preden dodamo Se ve¢ barve, marcCipan dobro pregnetemo.
Delovno povrsino potrosimo S sladikorjem V prahu in ha njej zeleni marCipan
razvallamo V Vvelik Krog, debeline 2 do 3 mm. MarCipahoVv Krog previdho
poloZimo nha torto in g3 Z rokami oblikujemo okoli Vrha in StraniC torte, da
ustvarimo gladko povrsino brez gub. Previdno odrezemo presezek, tako da je
oshova gladka. Prihrahjenemu heobarVanemu marCipahu dodamo majhnho
koli¢ino roznate barve. Ghetemo, da dobimo bledo roza barvo, iz katere
oblikujemo rozo. 1z presezka zelene mase z modelckom izrezemo 2 marcCipanova
lista. Vrh torte rahlo potrosimo s sladkorjem V prahu. MarCipahovo roZo in liste
pritrdimo Z nekaj vode in jo poloZimo na Vrh torte.






PREPROSTI PISKOTI

Vir: recept babiCe Tontke
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miedainkom penasto
umetamo masio, rjavi in
vanilijey sladikor tor sol
Dodamo jajce in ves tkupaj
dobiro premesamao. Na omes
prosezemo moko In dodamo
mibeti ciemot. Ve skupdj dobro
premedamo, da dobimo
gladko in enotno tests braz
grudic. Testo oblikiemo v
Kepo, ki Jo ravijemo v
prozeeno folijo za Snvilta In 28
20 rmanut shranimo v hiadini

Tiasia

1vega sladiarin

anil(jeveq)a sadkorja

° Petico segeejemo na 180
Stoping Ceinja. Onlajenc testo
vZAMmemo & Nadinika = go
na rahka pornokani selovni
poariini razvallamoe 05 em
debelo 17 razvaljunega tvsta z
moasitkom v oblll smeetice
[redemp pliaate. i2recare
pakote pravideo preloimo na
pohal, ki sma ga obdats &
papirjem 2a pako. Pokad 5
pitkoti 3a pribidnood 10do 12
Ny potiinomo v ogretn
pedico

Pripravila: Anhdreja VezZjak

®

wuHANIE

Za pripravo smretic
potrebujemo rmehiano
masio. Maslo najlazje
mebéamo tako, dn ga
priblitno dve uri pred
pripravo viamemo Iz
hiadiiniia.

° Petane pikore VZamemo (x
Pecice in s poants #roletima
NS redaticn Pustime,

i o
ohlndie 12 Lejaaa in Sodkor iy

Y hrahy Mipravimo ames. s
Katora bomg Chrash pithote
Zmos 2 rolno metlico
mefamo lolks tasa A3 se
2hont

° 2 beljakove TTHO N Ditkote
Prilenimo usitne Clrpske




