PRAVILNO

PECENO

S TROPSKIM: SADJE

ZBRANI RECEPTI
1Z SESTAVIN, PRIDELANIH
LOKALNO IN PO NACELIH
SISTEMA PRAVICNE TRGOVINE




UVODNA BESEDA

Najpopularnejsi sadez na svetu je banana. Poleg banan pa tudi na slovenskih
policah najdemo veliko sadezev, ki pri nas ne rastejo, kot so mango, ananas,
pomarance, kokos itd., in slovenski potrosniki po njih posegamo vedno bolj
pogosto. Ob tem pa se ne zavedamo, v kaksnih razmerah to sadje raste in kaksne
so posledice pridelave tega sadja na ljudi in okolje. Trgovina s sadjem je del
globalne oskrbovalne verige, ki vedno mocneje vpliva tudi na slovenske
pridelovalce sadja, saj na trgu ne konkurirajo ve¢ samo med seboj, ampak s
celotnim svetom (oz. velikimi mednarodnimi korporacijami). Zato se je 26
organizacij iz vsega sveta povezalo v kampanji Sadje naj bo pravicno! (Make Fruit
Fair!), v okviru katere promoviramo pravicne in trajnostne oskrbovalne verige s
tropskim sadjem, branimo socialne in“okoljske pravice v drzavah pridelovalkah,
zagotavljamo, da se v drzavah potrosnicah slisi glas izkoriscanega Juga, s
skupnimi kampanjami povezujemo ljudi iz drzav pridelovalk z ljudmi iz drzav
uvoznic ter vzpodbujamo nove oblike mednarodnih trgovskih politik in praks.

jem letu kampanje smo se v Sloveniji odlo¢ili, da
piknik  posvetimo tropskemu sadju in
ekmovanje PraviLNO peceno, ki od
eva, da pri pripravi dobrot uporabijo
e sestavine in vkljucijo tropsko sadje,
pravicne trgovine. Na ta nacin
mogoce iz eticno pridelanih
zdelke, le malo ve¢ truda je
ajdemo.

aih receptih, so bile

pkalno, pravi¢no.
di in okolja,

“EARL

h HAINGE
PRAVICNA TREOVINA = ‘
FAIR TRADE

G

Sofinancirano s strani Evropske Unije in Ministrstva RS za zunanje zadeve. Vsebina dogodka je v domeni drustva Focus in zadruge Buna in v nobenem primeru ne odraza stalis¢ EU in MZZja¥



MANGOVA PITA Z JAJCNO KREMO IN

INGVERJEVIM KROKANTOM
/AJDA STRNISA/

Testo (za dve piti):

315 g mehke bele moke

1/2 7lice soli

1 zlica sladkorja
225 g mrzlega masla
4 - 8 zlic ledeno mrzle

vode

Ingverjev krokant:

100 g ingverja
sladkor

SESTAVINE:
Krema z mangom:

350 ml sladke smetane

240 ml polnomastnega mleka

nozeva konica muskatnega cveta / oreha
2 zlici ekstrakta / strok vaniije

6 - 7 rumenjakov

100 g sladkorja

3 - 4 zlice bele moke

20 - 30 g masla

2 manga

PRIPRAVA:

8Sto:

ji skledi zmeSamo moko, sladkor in sol. Dodamo polovico ohlajenega
hoa s prsti zamesimo v moc¢nato mesanico in nadrobimo v drobne
ikosti grobega peska. Nato dodamo drugo polovico masla in ga na
eSamo v maso. Dodamo 4 Zlice ledeno mrzle vode oziroma

tisku v pest sprime v kepo. Testo na pomokani povrs$ini

Da bo testo bolj enotno, ga razvaljamo, zapognemo Y

edini in obrnemo za pravi kot. Postopek ponovimo
pe bolj plastovito in rahlo. Nastalo testo na pultu
debelini 2 - 3 cm. Testo hladimo vsaj pol ure
okani povr$ini razvaljamo testo na pekacu

do 3 mm. Testo previdno prestavimo

ijemo ga s folijo, obtezimo ga s fizolom %

0 minut, zadnje 2-3 minute folijo
o z vilicami in rahlo pritisnemo
jjo in poc¢akamo, da se ohladi.

i cvet. Dodamo vanilijev ekstrakt ali razpolovljen
ognju kuhamo 10-15 minut, pri ¢emer ne sme
Hladimo 10 minut, nato precedimo skozi

es preve¢ tekoca, dodamo moko. Med

Kremo vlijemo nazaj v kozico in ob

kozi bolj grobo cedilo in prekrijemo

i kopeli jo ohladimo do sobne

po v testo. Na 190 °C pecemo

o na polkrozne kose. Ko
ivati eno uro, preden jo

riva vsaj za 2
ama vode.
esemo

o jih




PRESNA JAGODNA GRANOLA Z BANANINO PRIPRAVA:

KREMO IN JAGODNO MARMELADO :
/NINA HORVAT/ dna granola:

i prej ajdo namocimo in nakalimo.
jagode, stopimo kokosovo olje in naredimo datljevo
enaki koli¢ini datljev in vode zmeljemo v zmogljivem

SESTAVINE: bimo gladko maso. Vse sestavine zme§amo v vedji
Jagodna granola: Bananina krema: i dobro premesajo. Polozimo na pladnje
130 g kaljene ajde 3 banane 48 ur na 46 °C.
90 g ovsenih kosmicev 80 g indijskih oresckov
75.a sorzcr‘ncmh semen 25 g trsnega sladko'r]a , 6 ur. Kokosovo olje stopimo. Ve
9l bucn¥h S 30g k.okosove.g'e'l olja n mesalniku, da dobimo kremasto
%?0 g d;tl]eve paste pol zlicke vanilije e ol
$¢ep soli
1 zlica kokosovega olja Jagodna marmelada:
320 g nasekljanih jagod 500 g jagod dokler ne izpari vsa voda,
1 zlicka vanilije 3 7lice trsnega sladkorja da se ne sprime.

le nabrizg amo kremo iz banan,
lo, nalomljeno na koscke.

'''''
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BANANIN KRUH (BANANA BREAD) PRIPRAVA:
/BARBARA KANC/

SESTAVINE: 23amo maslo in sladkor ter nato dodamo jajci in
140 g masla 1 7licka pecilnega pkusu. Postopoma dodajamo moko, ovsene
80 g rjavesa sladkorja praska i prasek. Na koncu primesamo $e pretlaceni
2 jajci muskatni oreséek no v podolgovat pekac¢ ali modelcke za
70 g moke cimet enimi kosmici in pecemo 30 minut

70 g ovsenih kosmicev 2 zelo zreli banani




GOSPODICNA KORENCKOVA PRIPRAVA:

(S PRIDIHOM KOV KVO SA) gine so za peka¢ premera 13 cm (pravzaprav dva, ker pecete dva sloja
/VESNA TURSIC/ ampak  Ce, 1imate’ enega,  ‘bo tudi® o W uredn)

astite z maslom. Potem pa izvedite posebni trik, s katerim se
SESTAVINE: jetno izognilvi . gr}nadi oz. Vulk.anlvl" 3 kl se zna narediti na
abod pekaca ovijte z mokro brisaco in jo spnite s.sponko.
Biskvit: Maslena krema: 165 €
150 g masla cca. 100 g masla
150 g moke zmlet sladkor po okusu
120 g trsnega sladkorja Mascobado zlicka (akacijevega) medu
3 jajca ostruzki kokosa
150 g naribanega korenja
100 g grobo zmletih orehov'in lesnikov
2 zravnani zlicki bio vinskega kamna
60 ml kefi ja Pomembno: vse sestavine za
Y2 do 1 zlicko cimeta biskvit morajo biti na sobni
Y zlicke ingverja v prahu temperaturi.

vinski kamen, cimet in ingver ter dobro -
mo s sladkorjem mascobado (ker ima trsni
da mesanico zmeljete v sekljalniku ali
do zelo drobnih kristalckov).
esalnikom stepamo nekaj minut.
im dodajanjem zmes dobro
mesalnik na stran in v roko

meni¢no umesamo moko in orescke. Maso
iblizno 30-35 min. Ce je biskvit pecen,
Ce je Cist, je biskvit pecen, drugace pa

r po okusu ter zlicko (ali vec)

no dve plasti ze
emo
) S




COKOLADNI BISKVIT Z RUMOM IN VANILIJO PRIPRAVA:
/RIHARD KNAFEL]/

§ Cokolado in jo ohladi§ na priblizno 40 °C. Lodis
ake od beljakov. Spenis rumenjake in sladkor, umesas

SESTAVINE: las stopljeno cokolado, rum in vanilijo. Vse skupaj
200 g orehov ali mandljev 150 g masla nesi pocasi dodajas stepene beljake, v katere si
6 jajc 150 ml ruma dkorja. Zmes prelije§ v model in pece§ 20
2 stroka vanilije 200 g ¢okolade

150 g sladkorja Mascobado

\Fc)
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100 ORI vt



O peceno s tropskim sadjem, zbrani recepti

Ziva Lopati¢
Ziva Kavka Gobbo,
ocus, drustvo za sonaraven razvoj
iva Lopatic,
ga Buna z.0.0. in Pravi¢na trgovina SMUHE
a Savnik
§tvo za sonaraven razvoj
000 Ljubljana
D00 Ljubljana
focus.si

)
je nastala v okviru projekta »Sadje naj bo pravi¢no! -

avicne trgovske verige«

no-zbrani-recepti/

omaz Cerar, za kar se jima

Ljubljani






