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Uodna beseda '_ -»

Svetovni dan pravicne trgovine in Fair Trade Piknik Ze tradicionalno
posladkamo z dobrotami, ki jih pripravijo udeleZzenke_ci tekmovanja
PraviLNO peceno. Pripripravi tekmovalke_ciupostevajo kriterij pravi¢nosti
in lokalnosti, kar pomeni, da so vse uporabljene surovine iz znanega
porekla - pridelane lokalno (ekolosko) ali v sistemu pravi¢ne trgovine.

Vsako leto skupaj s tekmovalci_kami ugotavljamo, da je sledenje tem
kriterijem zahtevno, sajskoraj vedno zmanjka vsaj ena sestavina, kizahteva
prilagoditev recepta. A tekmovalke_ci so pri tem vsako leto uspesnejSe_.i -
in se lotevajo izziva na veliko razliénih nacinov. Nekatere_i si vzamejo vec
tasa za iskanje primernih surovin, druge_i pa poenostavijo recept ali si
izmislijo svojega. Da tega ne bo potrebno poceti tudi vam, smo recepte

sava

Svetovni dan praviéne trgovine smo letos praznovali dva tedna pred
-volitvami poslank_cev v Evropski parlament, zato smo ta dan izkoristili-
tudi za nagovor kandidatk_ov za poslanke_ce. Pozvali smo jih, da v.svoje
programe vkljucijo. ukrepe, ki bi zagotavljali-bolj trajnostno potrosnjo in
proizvodnjo (#TheFair Times). Od njih smo dobili tudi nekaj obljub, in da jih -
spodbudimo k temu, da jih izpolnijo, jim bomo posredovali tudi pricujoco
knjizico, ki dokazuje, da lahko v dobrotah uzivamo tudi na trajnosten nacin,

le malo bolj se je treba potruditi.
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Biskvit z lesniki:
38 g masla

38 g rjavega sladkorja Muscavado
scepec soli

- 1rumenjak

50 g moke
50 g fino mletih leSnikov
4 g pecilnega praska

Cokoladna krema s kavo:

75 g temne Fairtrade ¢okolade (60 ali
FO%s i s :
12 g masla :
6gmedu . o

1 ¢ajna zlicka vanilijevega ekstrakta
42 g sladke smetane

40 g kave (espresso/ turska)

Karamelni mousse:

-7 g zelatine (priblizno 3,5 listicev)

150 g belega sladkorja Picaflor
52 g glukoze/ invertnega sladkornega
sirupa ' |

- 67 ml vode

scepec soli

190 g sladke smetane

375 g stepene sladke smetane
2rumenjaka -

Karamelna zrcalna glazura s kavo:
6 g zelatine (priblizno 3 listice)

20 ml mleka

15 g koruzne moke

250 g belega sladkorija Picaflor
80 ml kave (espresso/ turska)




Biskvit z lesniki

na pladenj s peki papirjem. V skledi samostojecega mesalnika z lopaticastim nastavkom
zmeSamo maslo, sladkor in sol. MeSamo le tako dolgo, da masa postane gladka. Dodamo
rumenjak in malo premesamo. Dodamo presejano moko, zmeSano z mletimi lesniki in
pecilnim praskom. Zmesamo le toliko, da je masa enakomerno premesana. Testo prestavimo
v namascen obroc in ga enakomerno razporedimo, nekoliko potlacimo s prsti ali z lopatico,
da dobimo gladko povrsino. Pecemo 10 - 15 min, da biskvit postane zlatorjav. Biskvit naj se
10 min hladi v obro¢u, nato ga previdno odstranimo iz obroca in poc¢akamao, da se ohladi do
konca. Ko je ohlajen, ga z nozem za kruh previdno razrezemo na polovico in zavijemo v folijo,
da se ne izsusi.

Cokoladna krema s kavo

Cokolado razrezemo na manjse koscke in ||h stresemo v skledo. V kozici segrejemo smetano
in kavo, da zacneta rahlo brbotati. Vro€o mesSanico zlijemeo ¢ez ¢okoladne koscke. Pocakamo
minuto, nato vse skupaj previdno vmesamo v gladko maso. ter dodamo e maslo in med.
Potakamo, da se krema ohladina sobno temperaturo. Medtem v dva obro¢a s premerom 16
cm postavimo obe polovici leSnikovega biskvita. S kremo napolnimo vrecko za dekoriranje z
majhnim okroglim nastavkom. Polovico kreme v spirali nanesemo na prvo polovico biskvita
in jo zgladimo z lopatico, da dobimo gladko povrsino. Enako naredimo z drugo polovicoi
biskvita. Nato obe polovici biskvita vsaj za 2 uri postavimo v hladilnik, da se krema strdi.

Karamelni mousse
Vetjo posodo napolnimo z mrzlo vodo in v njej namocimo zelatino. Postawmo v hladilnik
za vsaj 10 min. Medtem v kozici zmesamo sladkor, glukozo, vodo in sol. Kuhamo toliko

¢asa, da voda izhlapi in se naredi karamela (po Zelji je lahko karamela svetla ali temnejsa). .

V drugi kozici medtem segrejemo 190 g smetane ter jo nato pocasi in previdno vmeSamo
v pripravljeno karamelo, da dobimo enakomerno zmes. V drugi posodi rahlo premesamo
rumenijake in vanje vmeSamo tretjino karamele, da jih segrejemo. Med vmesSavanjem hitro
meSamo z metlico, da rumenjaki ne zakrknejo. Mesanico z rumenijaki zlijlemo v preostalo

karamelo in jo na sredniji vrotini segrevamo, dokler ne doseze 82 - 84°C oziroma dokler
se krema ne zacne zgoscevati in skoraj brbota. Odstavimo jo z vrocine in vmesamo ozeto
zelatino. Kremo precedimo skozi fino cedilo in pustimo, da se ohladi na sobno temperaturo.
Ko je krema ohlajena, stepemo preostalo smetano, vendar ne do trdega. Previdno vmeSamo
z lopatico, da izgubimo ¢im manj zraka in da je masa homogena.

Karamelna glazura

V vetjo skledo natotimo hladno vodo in namocimo zelatino. Postavimo v hladilnik za vsaj 10
min. V majhni skledici zmesamo koruzno moko in mleko, da se moka prepoiji. V Sirsi skledi -
iz sladkorja naredimo karamelo. Medtem v kozici segrejemo smetano in kavo, vendar naj
mesanica ne zabrbota. Ko dobimo Zeljeno barvo karamele, jo previdno zalijemo s smetano ter
dobroin enakomerno premesamo. Tretjino karamele zlijemo v mesanico moke in mleka, nato
vrhemo Vv preostalo karamelo in zmeSamo. Dodamo oZeto Zelatino. Vse skupaj premeSamo s
paliénim mesalnikom, da so sestavine popolnoma premesane, vendar tako, da vmesamo €im
manj zraka. Precedimo skozi fino cedilo in meSanico pustimo ez noc¢ na sobni temperaturi.

Sestavljanje

Pripravimo okrogel model s premerom 20 cm. Iz: man;5|h modelov previdno odstranimo
biskvit s cokoladno kremo. Model postavimo na podlago za torte, v sredino modela pa enega
od biskvitov, tako daje cokoladna krema obrnjena navzgor. Cez biskvit zlijiemo priblizno tretjino
karamelnega moussa in ga enakomerno razporedimo po obrocu, da prekrije biskvit in kremo.
Na sredino poloZimo Se drugi biskvit. Dodamo preostali mousse in vrhniji del poravnamo z

- lopatico, da dobimo &im bolj gladko in ravno povréino. Cez no¢ pustimo v zamrzovalniku.

Naslednji dan s pomotjo plinskega gorilnika za creme brulee previdno segrejemo obrot,
tako da s plamenom potujemo gor in dol po obrocu in ga vrtimo, da-je ogret z vseh stran.
To potnemo toliko ¢asa, da lahko zatnemo obrot dvigovati, vendar ne toliko, da stopimo
karamelni mousse. Torto vrnemo v zamrzovalnik. Medtem glazuro segrejemo na 27 - 28 °C.
Ce so vidni mehureki, jo Se enkrat previdno zmesamo s paliénim mesalnikom in precedimo

. ez cedilo, da se mehur¢kov znebimo. Pripravimo resetko, na katero bomo poloZili torto za

glaziranje. Podstavimo pladenj s peki papirjem, ki bo prestregel odveéno glazuro. Pripravimo
tudi orodije, s katerim bomo prestavili glazirano torto na podstavek. Torto postavimo na
resetko in jo prelijemo z glazuro, tako da ta enakomerno prekr||e celotno torto. Postavimo jo
v hladilnik, da se v nekaj urah odtaja.




P‘vi,f vava
V skledi zmesamo moko in sol, dodamo zagimbe in vse skupaj
dobro premesSajmo s kuhalnico. Dodamo na koScke narezano mrzlo maslo in ga
s prsti éimbolj enakomerno vgnetemo v moko. Maslo se ne sme stopiti pod nasimi prsti, zato
-si jih pred delom umijemo z mrzlo vodo. Lahko uporabimo tudi vilice ali rezalnik za pecivo
(pripomocek z rotajem in vec rezili). Dobiti moramo zrnato oz. drobljivo teksturo. Ledeno
mrzlo vodo dodajamo po zlicah, da testo ne bo prevec mokro. Testo mora biti lepljivo, vendar
se ne sme zalepiti za naSe roke. Na hitro ga zgnetemo v kepo in ga za pol ure postavimo v
hladilnik, da pociva. Nato ga na pomokani povrsini razvaljajmo v krog in pol02|mo v pekac s
snemljivim obodom. Testo preluknjamo z vilicami, hato pa pekac s testom postavimo nazaj
v hladilnik, dokler ne pripravimo nadeva. Gobe nareZzemo na tanjse rezine, jih popopramo
in malo posolimo ter dobro prepra2|mo Blitvo pokuhamo v malo vode, da
se zmeh¢a, in jo sesekl|amo na manjse koscke. Vrsicke hmelja
narezemo na manijse koscke in jih skuhamo v malo
slane vode. V .zmogljiv mesalnik -

damo na kosScke narezan

‘tofu, indijske orescke, sol,
neaktivni  kvas, rastlinski
napitek in sol ter zmiksamo, -
da dobimo kremasto maso.

" Maso prestavimo v posodo

in dodamo preprazene gobe, |
odcejene vrsitke hmelja in na
drobno sesekljano blitvo oz.
gpinaco. Vse skupaj premesamo
s kuhalnico in nadev prestavimo
.v pred pripravljen pekat s testom.
Pito postavimo ‘v ogreto pecico in
jo pecemo 40 minut na 200 °C. Ko
je pita pecena, jo pustimo, da se 10
minut ohlaja




Priprave

- Vecer prej namocimo pest suhih hrusk ali jabolk, zjutraj pa dodamo banano in pol mehkega
avokada ter vse to zmiksamo (skupaj z vodo od namakanija). Potem vse sestavine zmesamo,
dodamo Zlicko cimeta in polovicko Zlicke muskatnega orescka (ki ga:-lahko nadomestimo
tudi zingverjem) ter Zlico stopljenega kakavovega masla. Potem po potrebi dodamo Se kako
zlico vode ali rozita, da nastane gosta masa za kroglice.

Oblikujemo kroglice, ki jih lahko povaljamo v kokosu, maslu ali kakavu, ter jih darno v hladilnik
za najmanj 3 ure.




Pokovka & slane kavamele e P‘mf‘www
OSKAR CASACRANDE =~

V loncu z debelejsim dnom raztopimo Zlico kokosove mascobe vanj stresemao pol skodelice
pokovke ter ga, pokrijemo s pokrovko in segrevamo. Lonec naj bo dovol; velik, da se koruza
razporedi po celem dnu. Oskar ve, da se sicer rada zazge.

Ko za€ne koruza pokati, zmanjSamo ogenj in po¢akamo, da popoka. Nato lonec odstavimo in
odstranimo nerazpoceno koruzo. |
Raztopimo 30 g masla in vanj vmesamo 250 g trsnega sladkorja. Mesamo, dokler se zmes

S W e ne raztopi, ter nato. dodamo 3 Zlice medu in malo soli. Ko se zatne zmes peniti, jo odstavimo
5 sl = od ognja in vmesamo Se pol Zlicke sode bikarbone. Zmes bo narasla! Karamele
: \osOV okovke tudi ne poskusamo, saj je prevrocal - -
- % | A Ode\'\cep _ Pokovko damo v primerno skledo, ¢ez njo polijemo
'\ - - @as\@ _ adko'® - karamelo in posolimo.
reneg® > Nato jo stresemo na pekac
redy o ; s peki papirjem in
\o GOV - b'\\Cc“’bOn jo razporedimo po
e o eSOde : kac d
5 ’L\\C\( vsem pekacu, da

se lepo ohladi in ne

sprime. Hranimo v

zaprti posodi do 3 dni
. (kar pa se ne zgodi).
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Priprave

Loc¢imo beljake in rumenjake in jih damo v loceni skledi. V beljake dodamo 3 velike Zlice
sladkorja in stepemo. v sneg. V rurmenjake ravno tako vmesamo 3 velike Zlice sladkorija,

-kasneje pa dodamo Se rikoto in premeSamo. Tako dobljeno maso nato zmeSamo Se s

stepenim snegom. Med tem na Stedilniku pogrejemo mleko in dodamo kakav ter pustimo,
da se napitek malce ohladi. Baby piskote 3 sekunde pomakamo v napitek in jih lepo zlagamo
v pekac ali loncke. Naredimo prvo plast piskotov, kot drugo plast dodamo maso, tretja plast
so spet piskoti ter na vrhu Se ena plast mase, ki jo na koncu Se dodatno posujemo s kakavom.
In voila, tiramisu je narejen! ;) ' | ' '

Sama sem loncke pbno\/no uporabila (stekleni kozarci za vlaganie) in 1
dodala reciklirano dekoracijo za lepsi videz.
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Za vse skupaj umazemo samo dober mesalnik in pekac.

-V mesSalnik vrzemo 250 g kuhanega ¢rnega fizola in 10 datljev Medjool. Zmiksamo, nato

dodamo 10 g kakava (presnega), 40 g ovsenih kosmicev, dober s¢epec soli, pol Zlicke vanilije
v prahu, 2 Zlici medu, 40 g kokosovega olja in jajce. | '

Sestavine zmiksamo v gosto maso, dodamo nasekljano ¢rno ¢okolado (50 g), zvrnemo v
pekac in previdno vmeSamo loncek zamrznjenih malin. Po Zelji lahko po vrhu vmeSamo Se
nekaj Zlic leSnikovega masla. : )

Pecemo 15 do 20 minut na 180 °C. Dobro ohladimo in
razrezemo. 55

Hranimo v hladilniku do 5 dni.
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