DAS REZEPT FUR KASEKUCHEN
- Recept za skutin kolac

SESTAVINE DIE ZUTATEN
Testo: Der Teig:

200 g moke 200 g Mehl
150 g margarine 150 g Margarine
150 g sladkorija 150 g Zucker
1 jajce 1 Ei
/> pecilnega praska /2 Backpulver
Nadev: Die Fillung:

4 jajca 4 Eier
500 g skute 500 g Quark
200 g sladkorja 200 g Zucker
1 vanilin sladkor 1 Vanillin-Zucker
3 | mleka 34 | Milch
1 vanili puding 1 Vanille Pudding
4 Zlice moke 4 Loffel Mehl

PRIPRAVA

Testo zgneti in ga razporedi po namascenem tortnem modelu
(tudi po robu). Nadev zmesaj in vlij na testo.
Peci pri 180 C, 90 minut.

ZUBEREITUNG

Zutaten zu einem Teig kneten. Auf ein gefettetes Tortenmodel legen
(auch an den Randen). Die Fillung mischen und auf den Teig giessen.
Bei 180 Grad 90 Minuten backen.
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SPAGETI PO BOLONJISKO

Za Stiri osebe:

- 35 dag Spagetov

- 25 dag mletega govejega mesa

- 1 Cebula

- 1 mala plocevinka pasirane paradiznikove omake

Dodatki:

- olje

- sol

- parmezan
- origano

Priprava: Cebulo in ¢esen narezemo na drobne koscke, nato damo
vsebino v ponev in jo dusimo. Temu dodamo Se paradiznikovo omako
(nikakor ne ketchup!). Cez nekaj ¢asa dodamo Se mleto meso, dobro
premesSamo in vse skupaj dusimo priblizno pol ure. Med tem Se solimo in
po obCutku dodamo origano.

Ob tem kuhamo Se Spagete. Ko so "al dente" (to pomeni zgolj, da so
primerni za jesti), jih odcedimo. Od pravih Italijanov pa imam
informacijo, da jih sploh ni potrebno izpirati.

Ko je hrana kuhana damo Spagete na kroznik in v sredino naredimo
provizori¢no luknjico, kamor z zajemalko vlijemo nekoliko mesne omake.
Nanjo lahko po okusu dodamo Se sir parmezan.



RECEPT ZA COKOLADNI MOUSSE

Sestavine (za ve€ oseb vzames dvojno maso)

0,5 | sladke smetane

3 jajca

4 Zlice medu

velika jedilna ¢okolada (400 g)

250 g masla (1 paket)

Kako pripravimo ¢okoladni mousse?

Sladko smetano stepes$, jajca in med stepe$ v peno. Cokolado z maslom stali§ v posodi, ki jo
postavi$ v lonec vrele vode (ali v loncu, namenjenem posebej za to. Po pravici povedano, se na
zelo blagem ognju obnese tudi topljenje v navadni kozici, brez kompliciranja. Samo ne povejte
tega velikim kuharskim mojstrom... © Vsekakor je topljenje na pari najbolj zanesljivo). Vse tri
stvari (stepeno smetano, jajéno-medeno peno in stopljeno ¢okolado z maslom) zmesas v eni
posodi in éokoladni mousse postavi$ v hladilnik (v navadnih ali v li€nih desertnih kozarcih).
BoljSe je sicer naslednji dan, ampak — kdo bo ¢akal? ©

MOUSSE AU CHOCOLAT

Ingredients

0,5 | de creme chantilly
3 ceufs

4 cuilleres de miel

400 g de chocolat noir
250 g de beurre

Comment préparer la mousse au chocolat?

Battre la créme, battre les oceufs et le miel séparement. Faire ramollir le
chocolat dans une terrine avec du beurre, au bain-marie et a feu doux.
Les trois choses (creme chantilly, mousse d'ceufs et du miel et le
chocolat avec du beurre) battre ensemble délicatement a I'aide d'une
spatule et mettre le mousse au chocolat au frais dans les verres. Le
dessert est mieux le jour suivant, mais — qui va attendre? ©



PIZZA

INGREDIENTI SESTAVINE
per 'IMPASTO: za TESTO:
400 g farina moka
300 ml acqua voda
1 bustina di lievito di birra vrecka kvasa
1| cucchiaino abbondante di polna zlicka soli
sale
3 cucchiai di olio di oliva zlice olivnega olja
INGREDIENTI SESTAVINE
per la FARCITURA: za FILO:
1 barattolo di polpa di Konzerva paradiznikova
pomodoro pulpa (pelati)
prosciutto cotto Sunka
102 mozzarella Mozzarella
sale Sol
origano Origano
aglio Cesen
olio di oliva Olivno olje




1 vrecka kvasa

1 zlicka zacinke

2 zlici mlacnega mleka
150 g kuhanega krompirja
50 g masla

350 g ostre moke

sol

2 rumenjaka

1,5 dl mleka

Nadev:

120 g Sunke

1,5 dl kisle smetane
poper, petersilj

olje za cvrenje
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Kvas, zacinko in mleko zme$amo in pustimo na toplem, da vzhaja. Posebej zme$amo moko, kuhan in
pretlacen krompir, maslo, sol, rumenjake, vzhajan kvas in s toplim mlekom zamesimo gladko testo.

Medtem ko testo na toplem pociva, pripravimo nadev: sunko narezemo na koscke, dodamo poper,
nasekljan petersilj, smetano in zmesamo.

Ko je testo vzhajano, ga razvaljamo na priblizno 1 cm debelo in zrezemo na oblike 8 x 4 cm. Po dolZini
testa damo nadev, ga oblikujemo v piroske (malo vecje svaljke) in ocvremo na vrocem olju - priblizno 10
minut. Ponudimo tople s solato, lahko pa tudi hladne z jogurtom.


http://www.kulinarika.net/ad/intext/r.php?adId=607125504&word=kvas
http://www.kulinarika.net/zacimbe/101/poper/
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SIRNIKI
Sestavine: -‘f'g {fﬁ'ﬁ;—i_e

2 jajci

2 zlici sladkorja

500 g skute

3 Zlice moke

1 zlica pecilnega praska

malo moke za paniranje

priblizno 6 Zlic margarine za peko

Zraven ponudimo:
kislo smetano, med ali marmelado
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V skledo ubijemo jajca, dodamo sladkor in stepemo z metlico, dokler masa ni penasta, nato vmesamo
skuto. ZmeSamo moko s pecilnim praskom in mesanico stresemo v skledo s skuto, sladkorjem in jajci.
Mesamo, dokler masa ni brez grudic. V jusni kroznik stresemo malo moke in zlijemo v moko jedilno Zlico
mase. Kroznik previdno nagibamo sem in tja, dokler ni testo okrog in okrog prevleceno z moko. Tako
delamo eno za drugo majhne palacinke. V ponvi stalimo in razgrejemo zlico margarine. Z Zlico polagamo
nanjo palacinke in jih peCemo po 3 minute na vsaki strani, da postanejo zlato rjave. Palacinke zlagamo
na kroznik in jih hranimo v pecici ogreti na 100 stopinj. Postopek ponavljamo, dokler ne porabimo vsega
testa (dobimo od 20 do 25 palacink).


http://www.kulinarika.net/ad/intext/r.php?adId=1762263041&word=marmelada

BLINI

Sestavine:
Testo:
170 g mehke moke
60 g ajdove moke
2 dl mleka
1 jajce
ena vrecka suhega kvasa (7 g) oz. 25 g pekovskegakvasa
zlicka soli
0,6 dl olja
zlicka sladkorja

Nadev:

mala kisla smetana
marmelada

Postopek:

otvetiniru
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Najprej v skledi zmesamo obe moki. Nato dodamo jajce, mleko in olje. Na koncu 'p-r-i-r-rfe-'s'éﬁ%b"\; skledo $e
kvas, sladkor in sol. Nato zmes spe¢emo kot navadne palacinke. Pecene bline nadevamo s kislo smetano

ali marmelado, lahko pa tudi s kak$nim drugim vam ljubim nadevom.


http://www.kulinarika.net/
http://www.kulinarika.net/ad/intext/r.php?adId=607125504&word=kvas
http://www.kulinarika.net/ad/intext/r.php?adId=1762263041&word=marmelada

SPANSKA TORTILJA

100 ml olivnega olja

400 g nemokastega krompirja
1 Cebula

5 jajc

0,5 Zlicke soli

3 SCepce popra

Krompir olupimo, operemo pod tekoco vodo in narezemo na
majhne koScke. KoScke krompirja osusimo s papirnatimi
brisackami. Cebulo olupimo in drobno sesekljamo.

Na kuhalnik pristavimo veliko poneyv, v kateri na srednji
temperaturi dobro segrejemo olivno olje. Na segreto olje stresemo
koScke krompirja in sesekljano Cebulo, temperaturo nekoliko
znizamo in zelenjavo dusimo priblizno 20 minut. Med dusenjem
zelenjavo veckrat premeSamo. Krompir mora postati mehak,
vendar pazimo, da ne porjavi!

V vecjo skledo ubijemo jajca in jih z rocno metlico rahlo
razzvrkljamo. Jajca zacinimo s soljo in poprom. Na novo skledo
postavimo cedilo, v katero stresemo poduseno zelenjavo. Olje, ki
odtece, prihranimo, odcejeno zelenjavo pa primeSamo k jajcem.

Ponev obriSemo s papirnato brisacko in v njej segrejemo 4 Zlice
prihranjenega olja. Ko se olje segreje, v ponev vlijemo jajcno
mesSanico in tortiljo na zmerni temperaturi pe¢emo 3 do 5 minut.
Ko jajca na spodniji strani zakrknejo, na ponev postavimo narobe
obrnjen kroznik, na katerega zvrnemo tortiljo. V ponvi segrejemo
Se malo prihranjenega olja. Nato v ponev previdno dodamo tortiljo
in jo spe¢emo Se na drugi strani. Ko se tortilja zlato rjavo obarva
tudi na drugi strani, jo stresemo na velik servirni kroznik in pustimo
najmanj 5 minut pocivati.

Tortiljo razrezemo na Cetrtine, katere serviramo na kroznike in
postrezemo.



Cokoladni mafini (za 12 model¢kov)

Suhe sestavine:

225 g moke

Cajna Zlicka pecilnega praska
1 vanilijev sladkor

110 g sladkorja

25 g kakava v prahu

100 g cokolade za kuhanje

Mokre sestavine:
1 jajce

175 ml mleka
75 ml olja

Na manjse koscke narezemo cokolado za kuhanje. Lo¢imo rumenjak od
beljaka.

Rumenjaku dodamo sladkor, vanilijev sladkor, olje ter vse skupaj
premeSamo z elektricnim mesSalnikom. Dodamo mleko in spet
premeSamo. Nato dodamo kakav v prahu in moko, h kateri smo
primesali pecilni prasek. PoCasi premeSamo z meSalnikom.

Z oCiS¢enim elektricnim mesalnikom se nato lotimo beljaka. Ko ga
dodobra premeSamo, ga ro¢no vmesamo k masi, dodamo Se koscke
Cokolade za kuhanje, vendar ne vseh (za 2-3 velike Zlice koS¢kov damo
na stran za po vrhu mafinov), maso ro¢no premeSamo.

V pripravljene modelcke za mafine damo mase do roba, nato pa po vrhu
rahlo potopimo koscke Cokolade.

V sredino segrete pecice na 180 stopinj damo modelcke za 25 minut.


http://www.kulinarika.net/zacimbe/123/vanilija/

FAJITAS
Ingredientes:

tortillas de trigo

1 cebolla media

1 pimiento rojo

1 pimiento verde
frijoles, 1 lata
maiz, 1 lata

salsa (tomate, chili)
e especias “fajita”

e JQaceite

Lava la verdura, pela y corta la cebolla.
También corta toda la verdura en tiras. Pon
un poco de aceite en la olla y después de
calentar el aceite a una calor media, afiade
la cebolla — debe volverse “vidriosa”. Luego,
afade los pimientos. Cuando todo esta
tierno, afade la salsa, las especias y,
finalmente, los frijoles y la maiz. Si es
necesario, afiade un poco de agua.

FAJITAS
Sestavine:

pSeni¢ne tortilje

1 srednja ¢ebula

1 rdeca paprika

1 zelena paprika

1 konzerva fizola

1 konzerva koruze
salsa (paradiznik, Cili)
e zacCimbe “fajita”

e olje

Umij zelenjavo, narezi in olupi ¢ebulo.
Zelenjavo narezi na enake trake. V ponev
daj malo olja in ga segrej na srednje vroce,
nato dodaj ¢ebulo in jo praZi — postati mora
“steklena”. Dodaj papriko. Ko se vse
zmehca, dodaj Se fizol in koruzo. Po potrebi
dodaj vodo.




