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UVODNA BESEDA

Tekmovanje ali bolje preizkusanje PraviLNO peceno smo letos organizirali ze
sesti¢. In tudi tokrat smo ugotovili, da se je treba za pripravo okusnih jedi iz
sestavin z znanim poreklom $e posebej potruditi. Pa vendar nam uspe prav vsako
leto in tega smo neizmerno veseli.

Letos smo se v PraviLNO peceno naucili precej novega, saj smo preizkusili
pehtranovo torto z malinami, odlicen biskvit in kruh narejen z drozmi. Vse
recepte delimo z vami v tej knjizici in upamo, da jih preizkusite tudi sami. Vedno
lahko kaksno sestavino zamenjate ali dodate — po svojem okusu, seveda. A pri
tem izzivamo tudi vas, da izberete 'samo tiste surovine, ki so pridelane lokalno
(ekolosko) ali v sistemu pravicne trgovine.

Posebnost leto$nje knjizice pa je recept, ki nam ga je zaupal Knedl, ki s svojimi
programskimi sklopi stremi k oblikovanju kakovostnih izobrazevalnih
programov za otroke, mladostnike in druzine s poudarkom na zdravju,
kakovosti Zivljenja ter okoljevarstvu.

Sanju receptov v

jiZici.




SLIVOVI KNEDLI
/DANILO IVANUSA/

operemo, ji z zlico izdolbemo semena, narezemo na majhne
jo skuhamo na sopari, na rahlem ognju. Kuhano in $e vroco
o in jo dosolimo po Zelji.

in 2/3 presejane pirine moke. Ostalo moko dodamo po
pustimo za kasneje, ko bomo oblikovali testo v

SESTAVINE ZA 4 OSEBE:

1 kg muskatne ali hokaido buce nerafinirana nejodirana morska sol onetemo. Testo ne sme biti ne premehko in
1 Zlica preciScenega masla (ghee) 0,5 kg kru$nih drobtin ali mletih mandljev

0,75 kg sveze mlete pirine moke 20 razkos&icenih sliv debelo in ga nareZemo na petcentimetrske
cimet svezi listi Zajblja ae kroglice, ki jih s prsti raztegnemo na
0,5 kg trsnega sladkorja 1 zlicka soli za vrelo vodo

o0 slivo, jo posujemo s trsnim
meta. Slive lahko nadomestimo
dodamo na sredino toliko




BISKVIT PRIPRAVA:
/MATEJA MAROVT/

SESTAVINE: gjemo na 180 stopinj Celzija. Tortni model s premerom 26 cm
. . . ki papirjem. V veliki skledi zme$amo rastlinsko mleko in »
500 m.l rastlln.s{«!ga mleka iz namocenih 2 skodelici bele moke o sladkor, olje in vanilijo ter dobro preme$amo. .
ovsenih kosmicev 2/3 skodelice kakava v prahu o $e moko in kakav v prahu, vinski kamen ter sol.
2 7lici jabol¢nega kisa 1 #lica fino mlete soli in porazdelimo v pekac. Pe¢emo priblizno 35 min.
1 1/2 skodelice rjavega sladkorja 2 Cajni #licki vinskega kamna na na dotik in ostane zobotrebec, ki ga zapi¢imo
2/3 skodelice stopljenega kokosovega olja vrecka indijskih ores¢kov R
s - y stimo, da se ohladi.
1 leCka Vanlll]e Vv prahu ekoloéke Jagode

1 skodelica polnozrnate moke
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PRIPRAVA:
PEHTRANOVA TORTA Z MALININO KREMO Recico segrejmo na 180 °C. Obod za torto premaZemo z maslon
/TJASA GORJANC/ cebeljim voskom. Ce bomo obod dobro namastili, papirja
o ne potrebujemo. V skodelici stehtamo 75 g moke
. imo manjse cedilo. Beljake in rumenjake loc¢imo.
Biskvit: SESTAVINEI’(rema: n dodamo sladkor, beljakom pa Scep soli. Najprej
3 srednje velika jajca 50 g sladkorja ikom ¢vrsto stepemo beljake, da dobimo trd
90 g sladkorja 250 g skute in rumenjake stepamo tako dolgo, dokler
75 g moke 125 g mascarponeja a ne postane svetlo rumena in kremasta.
iéep soli 125 ml smetane e. Nato v jajcno meSanico skozi cedilo
zajetna pest sesekljanega pehtrana 126 g svezih ali zamrznjenih malin pmoke in polovico beljakovega snega.
in postopek ponovimo $e z drugo
a. Na koncu na rahlo vmesamo
i postopek previdno izvedli,

aj se bo ustvarilo dovolj
brez dodatne pomoci. Mesanico prelijemo

ga dokler nozeva konica, ki jo zapicimo v
ipravimo kremo. Sladkor zmeljemo v
jamo nepasirano skuto, jo dodamo
imo pasirano skuto s sladkorjem
smetane. Polovico jo dodamo

Ce so v Casu, ko se lotimo

gzoni skrbno shranili v

irne volje izpustimo.

ga modela. Ko se

ita prestavimo

amazemo

DO ielji

gdnjim
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PRIPRAVA:

PIKANTEN SPARGLJEV KRUH S CILIJI
/TATJANA MARTUN/

i nastavek (1:3:3):
e pomesamo, pustimo stati, da se zmes podvoji
Rolnozrnate moke imajo ve¢ mikroorganizmov

SESTAVINE: Eno bolj aktivne, torej potrebujejo manj casa.
Drozni nastavek (1:3:3): Glavno testo:
20 g mati¢ne kulture 350 g (70 %) polnozrnata bio pirina moka i jih namodi§ istodasno kot naredi§ droZni
60 g mesanice polnozrnate pirine, (lahko se doda tudi manjsi del rzene moke) i¢ko kulture (sonénica, sezamova, bu¢na,
polnozrnate p$eni¢ne in bele T500 moke 150 g (30 %) polnozrnata bio psenicna moka e rcoi e Lok
60 g vode 310 g vode sobne temperature (62 - 65 % hidracija) 8 .P 5 J4 ].a ; - ; a8

7,5 g (1,5 %) piranske soli a posipam s semeni ali v primeru

Dodatki: 135 g (27 %) droznega nastavka i paradizniki, olivami).

ajso atuolizo (jaz sem
po autolizi dodas
Dobro uspe tudi brez

domace devisko olivno olje,
$parglji domac ¢ili.
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O peceno 2018

Ziva Lopati¢
Ziva Kavka Gobbo,
ocus, drustvo za sonaraven razvoj
iva Lopatic,
ga Buna z.0.0. in Pravi¢na trgovina SMUHE | 5
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